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RESUMO: A carne é um alimento de elevado valor nutricional, amplamente consumido por
sua importancia historica, cultural e econdmica, além de ser uma das principais fontes de
proteina de alto valor biolégico na dieta humana. A pesquisa, de cariter descritivo, utilizou
um questiondrio estruturado aplicado de forma presencial e online nos municipios de
Aparecida-PB, Cajazeiras-PB, Apodi-RN, Crato-CE e Pimenteiras-PI, totalizando 138
participantes. Observou-se que a maioria dos entrevistados eram consumidores jovens, com
32,6% (45/138) na faixa etdria entre 18 e 25 anos, predominantemente do sexo feminino,
representando 55,8% (77/138), e com escolaridade superior completa, correspondente a
48,6% (67/138). Quanto a renda mensal, 76,8% (106/138) relataram receber entre meio e trés
saldrios minimos. Os supermercados foram apontados como o principal local de compra por
52,9% (73/138) dos entrevistados, sendo o preco 56,5% (78/138), a praticidade 52,2%
(72/138) e a qualidade 48,6% (67/138) os principais fatores determinantes dessa escolha. A
carne de frango foi a mais consumida, correspondendo a 50,7% (70/138), seguida da carne
bovina, com 39,1% (54/138). A maioria dos participantes afirmou verificar a validade dos
produtos 75,4% (104/138) e considerar as condi¢des de higiene essenciais no momento da
compra 97,8% (135/138). Entretanto, 65,2% (90/138) ndo possuem o hdbito de buscar
informacdes sobre a origem da carne. 56,1% (78/138) nao souberam citar nenhuma doenca
transmitida pelo consumo de carne. Além disso, 58,1% (80/138) dos entrevistados afirmaram
que deixariam de consumir produtos de origem animal caso soubessem da ocorréncia de
sofrimento durante o abate. Conclui-se que o consumo de carne na regido estudada é
influenciado principalmente por fatores econdmicos, higi€nico-sanitarios e culturais,
evidenciando a necessidade de estratégias educativas voltadas a promoc¢do da seguranca
alimentar e do bem-estar animal.

Palavras-chave: Proteina animal, publico consumidor, decisdo de compra, hdabitos
alimentares

ABSTRACT: Meat is a food of high nutritional value, widely consumed due to its historical,
cultural, and economic importance, in addition to being one of the main sources of high
biological value protein in the human diet. This descriptive study used a structured
questionnaire applied both in person and online in the municipalities of Aparecida-PB,
Cajazeiras-PB, Apodi-RN, Crato-CE, and Pimenteiras-PI, totaling 138 participants. The
results showed that most respondents were young consumers, with 32.6% (45/138) aged
between 18 and 25 years, predominantly female, representing 55.8% (77/138), and with
complete higher education, corresponding to 48.6% (67/138). Regarding monthly income,
76.8% (106/138) reported earnings between half and three minimum wages. Supermarkets
were identified as the main place of purchase by 52.9% (73/138) of respondents, with price
56.5% (78/138), convenience 52.2% (72/138), and quality 48.6% (67/138) being the main
factors influencing this choice. Chicken meat was the most consumed, accounting for 50.7%
(70/138), followed by beef, with 39.1% (54/138). Most participants reported checking product
expiration dates 75.4% (104/138) and considering hygiene conditions essential at the time of
purchase 97.8% (135/138). However, 65.2% (90/138) do not usually seek information about
the origin of meat, and 56.1% (78/138) were unable to mention any disease transmitted
through meat consumption. Additionally, 58.1% (80/138) of respondents stated that they
would stop consuming animal-derived products if they were aware of suffering during the
slaughter process. It is concluded that meat consumption in the studied region is mainly
influenced by economic, hygienic-sanitary, and cultural factors, highlighting the need for
educational strategies aimed at promoting food safety and animal welfare.

Keywords: Animal protein. Consumer public. Purchase decision. Eating habits.
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1. INTRODUCAO

As proteinas de origem animal possuem um alto valor biolégico, sendo encontradas
em alimentos como carne bovina, suina, frango, peixe, ovos, leite e seus derivados (Phillips;
Van Loon, 2011). Considerada uma fonte essencial de alimento e energia, desempenhou um
papel fundamental na evolugao da espécie humana. Além de seu valor histérico, ela continua
sendo altamente valorizada por seu perfil nutricional.

A carne se destaca como um alimento extremamente nutritivo, rica em proteinas de
alta qualidade, gorduras essenciais, vitaminas do complexo B e minerais importantes como
ferro e zinco (Pazini, 2021). As proteinas presentes na carne animal apresentam todos os
aminodcidos essenciais, sao de facil digestdo e possuem alto teor de leucina, um aminodcido
diretamente ligado ao ganho e a preservacdo da massa muscular. Por isso, a carne ¢
frequentemente considerada um alimento nobre, especialmente entre aqueles que buscam uma
alimentacdo equilibrada e um estilo de vida mais sauddvel e duradouro (Morton et al., 2018).

Apesar de sua importincia nutricional, o acesso a carne tem se tornado um desafio
crescente para muitas familias brasileiras. Esse cendrio tem levado a queda do consumo de
proteinas de origem animal, especialmente entre as populagdes mais vulnerdveis
economicamente (Orta-Aleman et al., 2024). O prego das carnes vermelhas, especialmente da
carne bovina, vem aumentando de forma constante nos ultimos anos, o que afeta diretamente
o orcamento das familias (Nilson et al., 2023).

Mesmo diante dessas dificuldades, o setor produtivo da carne continua sendo pilar da
economia brasileira. O pais € um dos lideres mundiais na produ¢do de proteina animal, sendo
esse resultado obtido pelos avangos tecnoldgicos, investimentos em pesquisa € um sistema de
producdo cada vez mais eficiente e qualificado (Moraes; Santos, 2025). Segundo dados da
Associacdo Brasileira de Proteina Animal - ABPA (2025), o Brasil ocupa o terceiro lugar
entre os maiores produtores de carne de frango do mundo e € lider em exportacdes. Além
disso, o mercado nacional oferece uma grande diversidade de produtos cdrneos, que vao desde
cortes artesanais encontrados em agougues de bairro até alimentos industrializados em larga
escala. A decisdo de compra, nesse cendrio, € influenciada por fatores econdmicos, culturais e
sociais. Logo, compreender o comportamento do consumidor torna-se essencial para as
empresas que desejam se destacar nesse setor (Moraes; Santos, 2025).

O bem-estar animal tem ganhado destaque no contexto da produgdo de alimentos de

origem animal, estando diretamente relacionado as condi¢des de criagdo, manejo, transporte e
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abate, além de influenciar as percepcdes e decisdes de consumo da sociedade contemporanea
(Barros et al., 2012). Praticas inadequadas ao longo da cadeia produtiva podem resultar em
sofrimento animal e comprometer a qualidade dos produtos carneos, refletindo negativamente
tanto sob o aspecto ético quanto sanitdrio, especialmente no momento do abate (Ribeiro e
Corcao, 2013). Paralelamente, falhas no controle higiénico-sanitidrio da producdo de carne
representam um risco a sadde publica, uma vez que esses alimentos podem atuar como
veiculos de agentes causadores de zoonoses, além de possibilitar a exposi¢ao do consumidor a
residuos e contaminantes, conforme apontado por programas oficiais de monitoramento
(Brasil, 2023). Nesse contexto, a ado¢cdo de boas praticas de manejo e o fortalecimento das
acoes de fiscalizacdo e educacdo sanitdria tornam-se fundamentais para a promog¢do da
seguranca alimentar e da saide humana.

Portanto, o objetivo do trabalho consiste em avaliar o perfil do consumidor de carne
do semidrido nordestino brasileiro com énfase nas questdes socioeconOmicas, hdbitos de
consumo, motivagdes, preferéncia do consumidor e conhecimento geral sobre doengas

transmitidas pelo consumo de carne.

2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 Cenario da produgdo de carne no Brasil e sua importancia econdmica

De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (2025), no primeiro
trimestre de 2025, sob algum tipo de servico de inspecdo sanitdria foram abatidas 9,87
milhdes de cabecas de bovinos com peso médio de carcaca de 251,86 kg. No que diz respeito
aos suinos foram abatidas 14,33 milhdes de cabegas. Em relacdo ao frango foram abatidas
1,64 bilhdo de cabecas de frangos, o peso acumulado das carcagas foi de 3,47 milhdes de
toneladas. Sendo o Brasil, um importante exportador e produtor mundial.

No relatério do IBGE (2025), de acordo com dados da Secretaria de Comércio
Exterior (SECEX), no primeiro trimestre de 2025, as exportagdes brasileiras de carne de
frango aumentaram 13,9% em compara¢do com o primeiro trimestre de 2024 e tiveram a
China (11,0% de participagdo) como o seu principal destino, além de outros destinos que
também sdo importantes para o setor, a exemplo dos Emirados Arabes Unidos (com
participacao de 8,6%), Ardbia Saudita (8,1%), Japao (6,7%), Africa do Sul (6,2%), Filipinas
(5,4%) e México (4,0%). O que demonstra um consumo e exportacao crescente do mercado.

Além do elevado volume de abates e da posicdo de destaque do Brasil no mercado

internacional de carnes, a producio pecudria nacional tem se consolidado e ganhado cada vez
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mais espaco na economia do pais, pela aquisicdo de modelos agroindustriais mais
tecnificados, com crescente adocdo de sistemas como confinamento, semiconfinamento e
integracdo lavoura-pecudria, que visam otimizar o ganho de peso e reduzir o tempo de abate
(Pereira et al., 2024). Telles et al. (2024) também destacam que esses modelos vém sendo
adaptados para atender as exigé€ncias de rastreabilidade, sustentabilidade ambiental e

competitividade em mercados internacionais.

2.2 Aspectos do consumo da carne: fatores determinantes e escolha da carne em

diferentes contextos

Em estudo conduzido por Novaes e Pinto (2023), verificou-se que a carne bovina
constitui a proteina de maior predilecdo entre os consumidores mineiros, sendo mencionada
por 50,4% (238/472) dos entrevistados. No ato de aquisi¢do do produto, o fator predominante
considerado pelos participantes foi o preco demonstrando a relevancia das condi¢Oes
socioecondmicas na tomada de decisdo. A higiene tanto do estabelecimento quanto dos
manipuladores revelou-se elemento determinante para a escolha do local de compra,
evidenciando a crescente preocupagdo de 74,2% (350/472) dos consumidores entrevistados
com padrdes sanitarios e qualidade higi€nico-sanitdria.

Sobre os aspectos que norteiam os hédbitos de compra de carne na cidade de Campo
Grande, no Mato Grosso, Dias et al. (2015) relatam que os entrevistados mostraram
preocupacdo com a higiene do local de compra e do produto, além de valorizarem
caracteristicas como cor, cheiro e maciez da carne. Os entrevistados se mostraram
consumidores frequentes de carne bovina, dando preferéncia a esse tipo de carne em relacao
as demais e considerando-a a mais nutritiva. Quando a escolha ndo leva em conta o preco, a
carne bovina continua sendo apontada como a primeira op¢ao de consumo.

O aspecto econdomico também exerce forte influéncia sobre o consumo de carne nos
Estados Unidos, Orta-Aleman et al. (2024) destacam que o aumento expressivo dos precos da
carne bovina nos ultimos anos foi um fator decisivo para que as familias de menor renda
buscasse alternativas mais acessiveis, como carnes brancas (especialmente frango), ovos e,
em alguns casos, proteinas de origem vegetal. Nessa mesma linha, Feitosa et al. (2025) chama
atencdo para outro fendmeno, em que o aumento dos precos das carnes vermelhas tem
favorecido a substituicdo dessas por alimentos ultraprocessados mais baratos, porém com
menor qualidade nutricional. Essa transi¢cdo alimentar, fortemente marcada por fatores

socioecondmicos, tem sido associada ao agravamento de indicadores de doencgas
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cardiovasculares, como a hipertensao, o infarto agudo do miocérdio e os acidentes vasculares
cerebrais.

Em estudo realizado no municipio de Salgueiro-PE, Santos et al. (2022), observaram
que, entre os 364 entrevistados, a carne de frango apresentou elevada frequéncia de consumo,
sendo relatado consumo didrio por 48,9% (178/364) dos participantes € consumo semanal por
41,0% (149/364). Quanto aos motivos associados a essa frequéncia de consumo (Figura 3),
31,5% (115/364) dos entrevistados atribuiram o consumo ao costume, enquanto outros 31,5%
(115/364) relataram o sabor como principal fator determinante. Além disso, 22,5% (82/364)
indicaram o preco como justificativa para o consumo da carne de frango, e 9,0% (33/364)

associaram essa escolha a facilidade de preparo.

2.3 Perspectivas éticas do bem estar animal

De acordo com Barros et al. (2012), o paradigma que orienta a forma como o ser
humano percebe e trata os animais pode ser explicado por duas correntes de pensamento. A
primeira defende que os animais devem ser tratados com humanidade, respeitando seu bem-
estar e evitando qualquer tipo de sofrimento desnecessdrio, especialmente nos sistemas de
producdo destinados ao consumo. Nessa visdo, os animais devem ter garantias minimas de
seguranca, conforto e qualidade de vida até o momento do abate. A segunda abordagem, por
outro lado, baseia-se na teoria dos direitos dos animais, que considera inaceitdvel qualquer
forma de exploracdo animal, seja para experimentos cientificos ou para consumo humano,
argumentando que esses usos ferem principios bdsicos de justica e ética. Essa discussdo sobre
ética animal tem ganhado cada vez mais espaco na sociedade contemporanea, influenciando
diretamente os hédbitos de consumo.

Portilho (2020) observa que transformagdes nas préticas cotidianas, impulsionadas por
preocupacOes €ticas e até mesmo estéticas, t€ém levado muitas pessoas a reverem suas
escolhas alimentares. Nesse mesmo contexto, Montossi ef al. (2018) apontam que o maior
acesso a informag¢ao tem influenciado o comportamento dos consumidores, fazendo com que
suas exigéncias em relacdo a qualidade e aos atributos dos produtos alimenticios, sejam eles
intrinsecos (como sabor e valor nutricional) ou extrinsecos (como origem e impacto
ambiental), estejam em constante mudanca. Como consequéncia, esses fatores acabam
interferindo na forma como a carne é consumida atualmente. Miller (2020) reforca a
importancia de compreender os fatores que orientam as escolhas alimentares dos

consumidores. Entender essas motivacdes € fundamental para que o setor produtivo consiga
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se adaptar as novas demandas do mercado e promover maior aceitacdo dos seus produtos a
base de carne.

A modernizagdo do consumo de carne no Brasil também passa pela ascensdo do
chamado consumo consciente, em que os consumidores levam em consideragdo aspectos
éticos, ambientais e de satide em suas escolhas. De acordo com Souza et al. (2024), o perfil de
parte dos consumidores brasileiros vem se tornando mais exigente, demandando transparéncia
sobre a origem da carne, bem-estar animal durante o abate e menor uso de antibidticos e
hormonios. Esse movimento, embora mais forte em centros urbanos, vem se expandindo

também para dreas do interior por meio da disseminacdo de informacodes digitais.

2.4 Riscos potenciais do consumo da carne

O consumo de carnes ndo inspecionadas e de origem negligenciada representa um
importante risco para a transmissdo de diversas doengas. A seguranca alimentar, parametro
indissocidvel da inocuidade e qualidade sanitdria dos alimentos, torna-se uma preocupagdo
dos consumidores contemporaneos. Ribeiro e Cor¢ao (2013) exemplificam que os aspectos
relacionados a segurancga estdo ligados a contaminagdo por patdgenos, pesticidas e agentes
bioldgicos, uso de antibidticos e/ou hormoOnios e a possivel presenca da encefalopatia
espongiforme bovina (BSE ou mais comumente “vaca louca”) sdo preocupagdes dos atuais
consumidores.

O consumo de carne bovina pode representar risco a satde publica por meio da
transmissdo de doengas infecciosas e parasitarias. Bernardi et al. (2022) diz que a brucelose,
causada por Brucella spp., tem sido associada a ingestdo de produtos animais contaminados e
a exposicao ocupacional em ambientes rurais, especialmente em regides com baixa vigilancia
sanitdria. Toribio et al. (2023) mostra que a tuberculose bovina, provocada por
Mycobacterium bovis, acomete humanos principalmente por meio do consumo de carne mal
cozida ou leite cru contaminado. Em estudo realizado com bovinos abatidos no Rio Grande do
Sul, Gerhardt (2021) identificou a presencga de cisticercos de Taenia saginata, confirmando
que a teniase permanece relevante no Brasil. Além disso, Omeragi¢ et al. (2023) destacam
que a encefalopatia espongiforme bovina, embora rara, representa risco residual a saide
humana por meio da ingestao de produtos contaminados por prions.

Além dessas zoonoses, a producdo de carne bovina envolve riscos adicionais
relacionados a contaminantes quimicos e bioldgicos. Segundo Mello e Silveira (2021),
pesquisas indicam que pesticidas amplamente utilizados no Brasil, como glifosato e

clorpirifés, podem contaminar pastagens e dgua, bioacumulando-se na cadeia alimentar e
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potencialmente contaminando a carne. O Programa Nacional de Controle de Residuos e
Contaminantes (PNCRC/Animal) do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(MAPA) relatou baixa taxa de ndo conformidade na carne bovina em 2023, mas alertou para o
risco de exposi¢ao cronica a residuos persistentes (Brasil, 2023).

De acordo com Silva et al. (2022) no que tange a resisténcia microbiana, estudo
multicéntrico em cinco regides brasileiras identificou mais de 400 genes de resisténcia
antimicrobiana (ARGs), incluindo carbapenemases inéditas na América Latina, em animais
produtores de alimento € em humanos, evidenciando risco ambiental e alimentar. Em
pesquisas realizadas por Tutija et al. (2024) com bovinos na regido do Cerrado e Pantanal
mostrou E. coli multirresistente em 67,6% das amostras, sugerindo potencial impacto sobre
consumidores e trabalhadores rurais. Sierra et al. (2023) destacam que em lactentes com
mastite subclinica no Nordeste, 61,5% das bactérias isoladas de leite apresentavam producao
de P-lactamases de espectro estendido (ESBL), destacando potencial risco alimentar e
ocupacional.

De acordo com Eloy (2024) e Prado (2021), informacdes nacionais também revelam
que residuos de fluoroquinolonas, tetraciclinas, penicilinas e sulfonamidas foram
frequentemente detectados em carnes bovinas no Brasil, com implica¢des para reagdes
alérgicas e aumento da resisténcia microbiana. Embora o uso de hormdnios promotores de
crescimento em bovinos seja proibido desde 1986 (Brasil, 2002), estudos apontam praticas
irregulares em pequena escala, o que pode resultar na exposi¢cdo de consumidores a
substancias desreguladoras enddcrinas (Barreto et al., 2023).

Fora os riscos microbioldgicos e quimicos ja abordados, a literatura destaca a
crescente preocupacdo com residuos de metais pesados na carne, como chumbo, cidmio e
arsénio, resultantes da contaminag¢do ambiental do solo e da 4dgua utilizada na producao
animal. Residuos de metais toxicos t€ém sido detectados em figado e rins de bovinos abatidos
em dreas proximas a podlos industriais e agricolas com uso intensivo de insumos. Esses metais
podem se acumular no organismo humano e estdo relacionados a distirbios neurolégicos,
imunoldgicos e carcinogénese (Corréa et al., 2022)

Além dos riscos ja identificados na carne bovina, o consumo de carne de frango
também merece aten¢do quanto a presenca de microrganismos patogénicos e residuos
quimicos. Medeiros et al. (2021) destacam que a carne de frango € amplamente consumida no
Brasil, mas € uma das principais vias de transmissdo de Salmonella spp., que pode causar

surtos de salmonelose em humanos, especialmente quando hd falhas no cozimento ou
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contaminac¢do cruzada durante o preparo. Consoante a isso, Martins et al. (2023) expde que
estudos conduzidos em lotes comerciais identificaram a presenca de cepas resistentes a
multiplos antibidticos em carcacas refrigeradas, o que eleva os riscos de infecgdes de dificil
tratamento em humanos.

No caso da carne suina, o risco de transmissdo de parasitos e bactérias também ¢é
significativo, sobretudo quando o produto € mal cozido ou proveniente de abates clandestinos.
Segundo Santos et al. (2022) a infec¢do por Taenia solium, causadora da cisticercose humana,
esta diretamente relacionada ao consumo de carne suina contaminada com cisticercos viaveis,
além de representar risco sanitdrio em populacdes com baixo acesso a saneamento bdsico.
Adicionalmente, Ferreira et al. (2021) destaca que a Yersinia enterocolitica e Listeria
monocytogenes sao microrganismos frequentemente encontrados em cortes suinos
refrigerados, podendo causar doengas gastrointestinais e complicacdes em individuos

imunocomprometidos.

3. METODOLOGIA

3.1 Coleta de dados

O estudo foi realizado de forma online e presencial. De forma online, utilizou-se a
plataforma Google Formularios™ (Microsoft, EUA) com intervencao das redes sociais para
sua propagacdo. E de forma presencial, optou-se por abordagens a cidaddos de forma
aleatdria, principalmente em locais publicos, como pracas e centros das cidades. A pesquisa
foi realizada durante os meses de setembro e de outubro de 2025 a partir de um questionario
contendo 20 questdes (Anexo 1), juntamente com o Termo de Consentimento Livre

Esclarecido (TCLE) (Anexo 2).

3.2 Local do estudo
As cidades escolhidas por conveniéncia para o estudo fazem parte da regido semidrida
nordestina, contendo diferentes populacdes de diferentes estados, em sua maioria, dispostos
em ordem alfabética: Aparecida - Paraiba, Apodi - Rio Grande do Norte, Cajazeiras - Paraiba,

Crato - Ceara e Pimenteiras- Piaui.
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Figura 1- Distribui¢do geografica dos municipios da origem dos entrevistados
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3.3 Aplicagdo do questiondrio

O questiondrio continha perguntas referentes aos hdbitos de compra, escolha e
consumo de carne na regido semidrida nordestina. As entrevistas realizadas tiveram a adesao
de 138 pessoas. As questOes abrangeram desde a origem dos entrevistados, sexo, faixa etaria,
renda mensal, nimero de pessoas que vivem na mesma residéncia, local de compra, distancia
do local, motivagdo para escolha do estabelecimento além das condicdes desse, escolha do
produto, motivacdo, preco pago no quilo (kg) do produto, preferéncia de compra, consumo
didrio dessa carne, observacdo da data de validade, a origem do produto obtido, conhecimento
de zoonoses transmissiveis pelo consumo de carne e por fim, sobre o sofrimento excessivo
durante o momento de abate e tomada de decisdo do consumidor final.

A pesquisa foi aprovada na Plataforma Brasil sob o n° 88539925.6.0000.5185.

3.4 Analise de dados

Os dados coletados foram organizados em uma planilha do Excel (Microsoft, EUA) e

submetidos a uma andlise descritiva, incluindo a apresentacdo de frequéncias absolutas e
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relativas (nimeros totais e percentuais), de modo a resumir e caracterizar o conjunto de

informacdes obtidas.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Caracterizagdo dos entrevistados

A pesquisa foi realizada em 4 estados e 5 municipios do nordeste brasileiro, em
especial na regido semidrida. 31,9% (44/138) dos entrevistados residiam em Cajazeiras-PB,
22,5% (31/168) no Crato-CE, 16,7% (23/138) em Pimenteiras-PI, 14,5% (20/138) em
Aparecida-PB e 14,5% (20/138) em Apodi-RN.

Quanto ao sexo, dos 138 questiondrios respondidos, 55,8% foram preenchidos por
individuos do sexo feminino e 44,2% masculino. Desses, 32,6% possuem idade entre 18-25
anos, sendo essa a faixa etdria com o maior nimero de pessoas, 20,3% entre 26-30 anos,
18,8% entre 31-40 anos, 15,9% entre 41-50 anos e 12,3% acima de 50 anos. No que concerne

a escolaridade, 48,6% tém superior completo, sendo a resposta com o maior percentual

(Tabela 1).



Tabela 1 — Caracteriza¢dao dos consumidores de carne do Semidrido nordestino brasileiro

Perfil do consumidor N° Total (%) Perfil do consumidor ~ N° Total (%)
Origem Local de compra

Apodi-RN 20/138 14,5 Agougue 55/138 39,9
Aparecida-PB 20/138 14,5 Feira 10/138 7,2
Cajazeiras-PB 44/138 319 Supermercado 73/138 52,9
Crato-CE 31/138 22,5 Interferéncia da distincia

Pimenteiras-PI 23/138 16,6 Sim 01/138 34,1
Sexo Nio 47/138 65,9
Masculino 61/138 44,2 Condicoes do local de compra

Feminino 77138 55.8 Excelente 26/138 18,8
Faixa etaria Bom 92/138 66,7
18-25 anos 45/138 32,6 Mediano 26/138 18,8
26-30 anos 28/138 20,3 Ruim 1/138 0,7
31-40 anos 26/138 18.8 Preferéncia por tipo de conservacio
41-50 anos 22/138 15.9 In natura 42/138 30,4
Acima de 50 anos 17/138 12,3 Resfriada 44/138 31,9
Escolaridade Congelada 47/138 34,1
Fundamental incompleto  3/138 22 Pronta 5/138 3,6
Fundamental completo 1/138 0,7 Consumo semanal da carne

Médio incompleto 4/138 2,9 escolhida

Médio completo 29/138 21,0 1 vez por semana 7/138 5.1
Superior incompleto 317138 225 2 vezes por semana 6/138 4,3
Superior completo 67/138 48,6 3 vezes por semana 47/138 34,1
Renda mensal 4 vezes por semana  32/138 23,2
1/2 a 1 saldrio minimo ~ 53/138 384 5 vezes por semana 33/138 23,9
1 a 2 saldrios minimos 2/138 1,5 Acima de 5 vezes 33/138 23,9
2 a 3 saldrios minimos  53/138 38,4 Conferéncia da validade

3 a4 salarios minimos  18/138 13,0 Sim 104/138 75.4
5 ou mais 12/138 8,7 Nio 34/138 24:6

Pessoas que residem com o entrevistado Influéncia das condicdes de

Nenhuma 7/138 5,0

higiene
1 pessoa 31/138 22,3 Sim 135/138 97.8
2 pessoas 31/138 223 Nio 3/138 2,2
3 pessoas 40/138 28,8 Conhecimento sobre a origem da
4 pessoas 20/138 14,4

carne
5 pessoas 7/138 5,0 Sim 48/138 34,8
6 pessoas 3/138 2,2 Nio 90/138 65,2

Fonte: Arquivo pessoal
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Em um estudo feito por Cipriano et al. (2021) no Estado de Roraima, dentro do total
de entrevistados: 47,8% (245/512) possuiam entre 21 a 30 anos, 63,9% (327/512) foram
preenchidos por individuos do sexo feminino, 47,8% (245/512) afirmaram possuir ensino
superior completo. Fatores que podem ser atribuidos a essa semelhanga, sdo a facilidade e
aceitacdo da participacdo em pesquisas, que o sexo feminino, jovens e graduados possuem.

Dos entrevistados 38,4% recebem entre 1/2 a 1 salario minimo, 1,5% entre 1 e 2
saldrios minimos e outros 38,4% ganham entre 2-3 saldrios, totalizando 78,3% ganham entre
meio e um saldrio. Em consoante, Matos et al. (2017) sobre o perfil do consumidor de carne
bovina das feiras livres de Aracaju em Sergipe, afirmam que 37,92% dos entrevistados
recebem até 1 salario e 32,8% recebem acima de dois salarios, esses dados corroboram e sao
compativeis com os achados dessa pesquisa.

De acordo com Sproesser et al. (2006) em seus estudos, atribuiu que consumidores
que apresentam como principais caracteristicas serem da regido do nordeste, com baixa renda
e baixa formacdo, consomem menos carne bovina, o fazem, devido a duas razdes: falta de
recursos financeiros para que efetivem o consumo e restricoes médicas ou nutricionais. O
primeiro caso se justifica pela renda ser baixa, situando estas pessoas abaixo da linha da
pobreza. Desta forma, estes consumidores estdo buscando na alimentacdo somente formas de
garantirem sua sobrevivéncia. No segundo caso, estes consumidores, as suas restri¢des
médicas se dao devido a idade avangada.

No que diz respeito a composi¢do familiar dos entrevistados, cerca de 73,4% dos
domicilios possuem entre 2 e 4 pessoas por familia. Resultados semelhantes foram
observados por Viana (2019), em estudo sobre o perfil do consumidor de carne em Belém no
Pard, no qual a composicdo familiar dos entrevistados variou de 1 a 11 membros,
predominando familias de 1 a 4 pessoas (64%), seguidas por aquelas com 5 a 8 membros
(29%) e, em menor proporc¢do, familias com mais de 9 membros (7%). Esses dados indicam
que, tanto na amostra atual quanto no estudo de Viana (2019), a estrutura familiar de menor
porte é predominante, o que pode influenciar hébitos de compra, consumo e preferéncias

alimentares.

4.2 Habitos e motivagdes do consumo dos entrevistados

A maioria dos entrevistados declarou adquirir carne bovina em supermercados
(52,9%), seguidos por acougues de bairro (39,9%) e, em menor proporcao, feiras (7,2%).

Esses resultados indicaram a predominancia dos supermercados como principais pontos de
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aquisicdo de carne, corroborando estudos que apontam a expansdao das grandes redes
varejistas no abastecimento alimentar urbano (Souza et al., 2022). Por outro lado, a
persisténcia dos acougues como locais relevantes de compra refletiu uma relagdo de confiancga
entre consumidores e fornecedores locais, como observado por Pereira et al. (2021).

A maior parte dos participantes 65,9% relatou que a distancia ndo interfere na escolha
do local de compra. Os resultados, portanto, indicaram que a distancia entre a residéncia do
comprador e o ponto de venda ndo foi determinante na escolha do local de aquisi¢ao da carne
para a maioria dos entrevistados, sugerindo que outros critérios superam a conveniéncia
geografica.

Essa tendéncia corrobora com estudos que apontam que consumidores priorizam
atributos relacionados a qualidade e a seguranca do produto, como aparéncia, frescor, data de
validade, embalagem e inspecdo sanitdria, em detrimento de fatores espaciais como a
distancia (Groot et al., 2020; Magalhdes et al., 2022). Evidéncias também demonstram que a
preferéncia por supermercados estd fortemente associada a percepcdo de melhores condic¢des
higi€nico-sanitdrias e de comercializacdo, enquanto feiras livres tendem a ser vistas como
menos seguras, o que reforca que a decisdo de compra estd mais ligada a confianca no
estabelecimento e na carne oferecida do que a proximidade do local (Dill et al., 2021;
Barcellos et al., 2019).

As principais motivacdes para a escolha do local de compra foram o preco (56,5%),
praticidade (52,2%) e qualidade ofertada (48,6%) (Figura 2). O preco foi citado como o
principal determinante, o que reflete a relevancia do fator econdmico nas decisdes de compra
de alimentos de origem animal (IBGE, 2021). Isso condiz com estudos que apontam o preco
como um dos fatores extrinsecos mais influentes no momento da compra (Mccarthy;
Henchion; Resconi, 2017). Enquanto a praticidade e conveniéncia do ponto de compra sao
fortemente valorizadas, assim os consumidores tendem a preferir locais que facilitem o
acesso, reduzam o tempo total de compra e se alinhem com suas rotinas, conforme
evidenciado por estudos com consumidores paulistas (Raimundo; Batalha; Sans, 2019). A
valorizacdo da qualidade e seguranca do produto também estd de acordo com pesquisas
brasileiras que citam e identificam atributos como apari¢do visual, validade, embalagem e
inspe¢do sanitdria como critérios cruciais no momento da escolha (Groot et al., 2020;

Barcellos et al., 2019).
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Figura 2 - Critérios adotados pelos consumidores na escolha do local de aquisi¢do de carne
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Fonte: Arquivo pessoal

Grande parte dos entrevistados avaliou positivamente as condi¢des higiénico-sanitarias
dos estabelecimentos (85,5%) e considerou adequados os critérios de armazenamento e
exposi¢ao da carne. No entanto, 14,5% relataram preocupagdes quanto as condi¢des dos
locais de compra que frequentam.

O aspecto higiénico-sanitario dos pontos de venda é fator central para a seguranca
alimentar, e a percepcdo positiva dos consumidores sugeriu que a maioria dos
estabelecimentos cumpre requisitos basicos. No entanto, as falhas relatadas evidenciam a
necessidade de maior fiscalizagdo e conscientizagdo, visto que a exposi¢cdo inadequada pode
representar risco de contaminac¢io microbioldgica (Oliveira et al., 2021).

Dos entrevistados deste trabalho, 50,7% responderam a preferéncia por carne de
frango, seguida por 39,1% com carne bovina, 9,4% carne suina e por fim, apenas 0,1%
optaram por peixe (Grafico 1). Tal padrdo foi observado por Schneider et al. (2014) na cidade
de Pelotas, Rio Grande do Sul. Na qual a carne branca (frango) foi observada como
predominante em todas as classes entrevistadas. Adicionalmente, no ano de 2023, segundo o
relatorio da Associacao Brasileira de Proteina Animal — ABPA (2024), o consumo de carne de

frango chegou a média de 45,1 kg/hab anualmente. No ano de 2024, houve um aumento para

45,5 kg/hab (ABPA, 2025).
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Gréfico 1 - Preferéncia quanto ao tipo de carne consumida entre os entrevistados
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O consumo de carne bovina, de acordo com Travasso er al. (2017), diminuiu nas
ultimas décadas. Antes, a proteina era 65% do total de carne consumida na década de 1970,
entretanto, passando a ser a segunda carne mais consumida entre os brasileiros, chegando a
25,4 kg/capita/ano, no ano de 2014. Ademais, o consumo de carne suina em terceiro lugar, foi
também observado por Sousa et al. (2021) em estudos na cidade de Juiz de Fora, Minas
Gerais, associando sua diminui¢do por fatores socioculturais, disseminacdo de fatos errobneos
e de mitos sobre seu consumo e disseminacio de doencas.

A motivacao pela escolha de carne mais consumida abrangeu desde fatores financeiros
até motivos religiosos, os entrevistados relataram que os mais influentes sdo: “preferéncia da
familia” (43,5%), “sabor” (39,9%), “pre¢o” (38,4%) (Figura 3). Esses fatores obtiveram
resultados similares em questionario por Viana (2018) realizado na cidade de Belém, Para. De
acordo com Rossi e Rauen (2008), a estrutura familiar corrobora com a escolha alimentar,
formada por sistemas de socializacdo culturais e limitadas pela contingéncia do ambiente
fisico e social. Desde a infancia a interacdo com o alimento depende de fatores
socioecondmicos, culturais e de carater intimo. Vieira ef al. (2021) reitera que o consumo de
carne ndo se restringe apenas a satisfacdo das necessidades fisiolégicas, mas a interacdo de

regionalismos, habitos e cotidiano.
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Figura 3 - Fatores motivacionais relacionados a escolha de compra dos entrevistados
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Enquanto ao preco, os entrevistados relataram que gastam, aproximadamente
R$43,05/kg de carne bovina, R$27,14/kg de carne suina e por fim, R$18,39/kg de carne de
frango. Sendo esses valores importantes para a escolha do fator preco como um dos fatores
principais para escolha da carne a ser consumida. Segundo Schlindwein e Kassouf (2006), a
renda domiciliar influencia positivamente o consumo € os gastos com carne, sendo que um
aumento de 10% na renda familiar resulta em um acréscimo de 2,8% nas despesas com carne
bovina, a carne com maior custo de consumo segundo os entrevistados.

Adicionalmente, Santana (1999) identificou que a escolha de diferentes tipos de carne
possui interagdes diferenciadas com o passar do tempo no Brasil. Comparando as décadas de
1980 e 1990, nas quais, as carnes vermelhas (suina e bovina) deixaram de se tornar bens de
luxo e comecaram a integrar a dieta brasileira, justamente durante o periodo de maior
aumento de renda per-capita. Ja a carne de frango passou de uma substituicdo de outros tipos
de carnes para grande integrante das dietas brasileiras, sendo o produto mais consumido entre
os avaliados neste presente estudo.

Os entrevistados relataram a preferéncia em obter produtos congelados (34,6%), em
relacdo aqueles resfriados (31,9%), in natura (30,4%) e prontos (3,6%). A escolha de
produtos congelados e resfriados corrobora com o resultado anterior de preferéncia de
estabelecimentos como supermercados (52,9%), nos quais esses tipos de produtos estdo em
maior quantidade. Em contrapartida dos 30,4% que afirmam preferir comprar carne in natura
apenas 7,2% dos entrevistados compram em feiras locais, local onde se costuma comprar
alimentos in natura, pode ser inferida como uma confusdo dos termos de conservagdo e

processamento dos alimentos por alguns dos entrevistados. De acordo com Velho et al.
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(2015) os processos de conservacdo e processamento dos alimentos, principalmente das
carnes comercializadas no Brasil, dependem de padrées de fabricacdo e de medidas de
controle higiénico sanitdrio, principalmente na prevengcdo das Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTAs), sendo importantes fatores na hora da escolha do consumo da populacao.
As respostas do questiondrio demonstraram que o consumo semanal de carne variou
entre: 3 vezes por semana (34,1%) e mais que 5 vezes por semana (23,9%). Esses resultados
assemelharam-se aos encontrados por Viana (2019), nos quais, na cidade de Belém- PA, em
que a maioria dos entrevistados costumam consumir carne pelo menos 3 vezes por semana. A
nivel nacional, no Brasil, de acordo com Lopes (2025), 29,3% dos participantes relataram
consumir carne mais do que 5 vezes por semana, similarmente ao encontrado no presente

estudo, nos quais 23,9% relataram o mesmo habito.

4.3 Aspectos ligados a seguranca alimentar e bem estar animal

No que se refere aos resultados da observacdo da validade 75,4% dos entrevistados
afirmaram verificd-la, enquanto 24,6% ndo. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria -
Anvisa (2025), define como prazo de validade € o intervalo de tempo no qual o alimento
permanece seguro e adequado para consumo, desde que armazenado e transportado de acordo
com as condig¢des estabelecidas pelo fabricante. Em uma pesquisa realizada por Silva (2023)
no estado do Ceard notou-se o cuidado no momento das compras visto que dos participantes:
41,6% se preocupam em sempre verificar a validade, 31,4% verificam frequentemente e
22,5% as vezes. Esse resultado assemelha-se a esta pesquisa, bem como um estudo feito por
Bressan e Toledo (2020) em Sao Paulo que em relagdo ao comportamento, as mulheres mais
do que os homens fazem a conferéncia da data de validade com maior frequéncia, o que
corrobora com esse estudo, pois 77,9% das entrevistadas do sexo feminino afirmam o mesmo.

No que tange as condi¢des de higiene, 97,8% dos entrevistados afirmaram que as
condi¢cOes de higiene influenciam na escolha de compra da carne, enquanto que apenas 2,2%
dos entrevistados afirmaram que nao sao influenciados por esse fator na hora da escolha de
compra. Abrahao (2005) assegura que a carne, mesmo que seja obtida de animais sadios, € um
veiculo potencial de contaminantes de natureza bioldgica, fisica e quimica, nas diversas fases
de processamento, que vao desde a producgdo, transformagdo, armazenamento, transporte e
condi¢cdes de comercializacdo, portanto, a carne pode ser contaminada desde a sangria até
abate do animal, nas feiras livres, nos agougues, mercados e supermercados. Sendo assim,

para garantir o €xito, é importante observar as condicdes de higiene dos estabelecimentos,
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reiterando que Magalhdes ef al. (2021) afirmam que a implementacdo de cuidados com a
higienizacdo e boas préaticas no ponto de venda é um atrativo comercial para os consumidores.

Em relacdo ao conhecimento sobre a origem da carne consumida, os entrevistados
responderam que em sua maioria 65,2% nao tém o hédbito de pesquisar ou conhecer a origem,
enquanto que 34,8% das pessoas possuem. Em contraponto, Velho et al. (2009) observaram
que na cidade de Porto Alegre-RS a certificacdo ou origem da carne é considerada importante
para 88,74% das mulheres e 93,1% dos homens entrevistados, em comparacdo ao presente
estudo, no qual, apenas 38,96% das mulheres e 29,51% dos homens demonstrou interesse na
origem da carne consumida. Reconhecer a origem ou, melhor ainda, o conceito de
rastreabilidade e certificacdo da carne consumida que, de acordo com Batistelli et al. (2022),
garante a integridade, qualidade e combate a processos fraudulentos no comércio de carne,
especialmente no setor de comércio bovino. Assim como para as demais op¢des de carne, que,
de acordo com Cima et al. (2006) a rastreabilidade e a garantia de seguranca alimentar sao
questdes de satde publica, sendo benéficas tanto para o setor de fornecedores, distribuidores,
com agregacao de valor e reconhecimento aos seus produtos quanto ao consumidor final, que
se beneficia da seguridade e melhora na qualidade trazida por esses conceitos.

Ao serem questionados se possuiam conhecimento sobre alguma doenga zoondtica que
pode ser transmitida pelo consumo da carne, 61 pessoas (43,9%) afirmaram que conhecem
pelo menos uma doenga transmitida pelo consumo da carne, e 78 pessoas (56,1%) afirmaram
ndo conhecer nenhuma doenca relacionada ao consumo da carne (Gréfico 2), evidenciando
uma importante lacuna em rela¢do ao nivel de informagdo da populacdo entrevistada. Esse
dado revela que, embora a carne seja um dos principais veiculos de transmissdao de patégenos
de origem animal, a percepcao dos riscos ainda é bastante limitada.

Grafico 2- Conhecimento sobre doengas transmitidas pela carne

Nao conheco

56% Conheco

44%

Fonte: Arquivo pessoal
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Esse dado corrobora com um estudo realizado por Teixeira (2020), onde ele
identificou a existéncia de caréncia da populacdo acerca do conhecimento sobre zoonoses,
especialmente aquelas que estdo relacionadas com o consumo de produtos de origem
alimentar.

Dentre as doencas citadas na pesquisa, o complexo teniase-cisticercose citado pelos
entrevistados como: “germe do porco”; “verme do porco”; ténia/teniase; “doenca da carne do
porco” foi o mais citado, destacando assim sua notoriedade entre as pessoas entrevistadas.
Outras doencas foram citadas conforme descrita na Tabela 2. Apesar de grande parte dos
entrevistados terem escolaridade a nivel superior completo, observou-se um conhecimento
limitado acerca das zoonoses transmitidas pelo consumo de carne. Esse achado sugere que o
nivel educacional formal ndo necessariamente se correlaciona com a consciéncia sobre riscos
sanitérios especificos. Com base nisso, Oliveira et al. (2025) discute que a baixa compreensao
sobre seguranca alimentar reforca a necessidade de campanhas educativas e maior
fiscalizacdo.

Tabela 2 - Zoonoses transmitidas pelo consumo de carne citadas pelos entrevistados

Doencas citadas Quantidade de pessoas %0

Complexo tenfase-cisticercose 25 pessoas 41,0%
Salmonelose 10 pessoas 16,4%
Toxoplasmose 7 pessoas 11,5%
Brucelose 5 pessoas 8.2%
Gripe avidria 4 pessoas 6,6%
Tuberculose 2 pessoas 3,3%
Raiva 2 pessoas 3,3%
Doengas Creutzfeldt-jakob 2 pessoas 3,3%
Infec¢do alimentar 1 pessoa 1,6%
Febre maculosa 1 pessoa 1,6%
Triquinelose 1 pessoa 1,6%
Hormonios no figado 1 pessoa 1,6%

Fonte: Arquivo pessoal

De acordo com os resultados da pesquisa, 58,1% dos entrevistados afirmaram que nao
consumiriam produto animal se soubesse que houve algum tipo de sofrimento durante o abate,
enquanto apenas 14% declaram que consumiriam mesmo diante dessa informacdo. Ja 27,9%
dos participantes consideraram tal aspecto irrelevante para a sua decisdo de consumo (Gréfico

3).
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Graéfico 3- Impacto do sofrimento animal no abate sobre a decisdo de consumo

Consumiria

Irrelevante 14%

28%

Nio consumiria
58%

Fonte: Arquivo pessoal

Ribeiro e Corcdo (2013) ao explorar os aspectos dessa problemadtica, afirma a
existéncia de uma certa aliena¢ido do consumidor que pela facilidade ao acesso as carnes nos
supermercados, que por fim ndo vincula sua representacdo ao animal em si. O que leva o
consumidor a agir com naturalidade e insensibilidade. Nao obstante, Barros et al. (2012)
afirma que os animais devem ser tratados "humanitariamente", € ndo devem estar sujeitos ao
sofrimento desnecessdrio, reconhecendo a legitimidade do tratamento instrumental dos
animais como meios para fins humanos, desde que sejam asseguradas condi¢des que
respeitem seu bem-estar e estabelecam os devidos limites éticos. Diante dos resultados
obtidos, fica evidente que embora exista uma parcela da populacdo indiferente, a maioria
demonstra preocupacido com o bem-estar animal, o que refor¢a a importancia da transparéncia
na producgdo e da adocao de praticas de abate humanitario para atender as demandas éticas do

consumo.

5. CONCLUSAO

Os consumidores de carne do semidrido nordestino priorizam supermercados pela
praticidade e pelo preco. A carne de frango € a mais consumida, seguida da bovina, havendo
valorizacdo da higiene e da validade dos produtos, apesar do conhecimento limitado sobre
origem e doencas transmitidas pela carne. Os resultados contribuem para a compreensao do
comportamento do consumidor e para o planejamento de estratégias de adequacdo do

mercado as demandas regionais.
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ANEXOS

ANEXO 1T - QUESTIONARIO SOCIOECONOMICO SOBRE O PERFIL DOS
CONSUMIDORES DE CARNE NO SEMIARIDO NORDESTINO BRASILEIRO
1. Origem do entrevistado
(a) Apodi - RN (b) Aparecida- PB (c) Cajazeiras - PB (d) Crato - CE (e) Pimenteiras - PI
2. Sexo do entrevistado
(a)Feminino (b) Masculino
3. Faixa Etaria do Entrevistado
(a) Entre 18 a 25 anos (b) Entre 26 a 30 anos (c) Entre 31 a 40 anos (d) Entre 41 a 50 anos (e)
Acima de 50 anos
4, Taxa de Escolaridade do entrevistado
(a) Fundamental incompleto (b) Fundamental completo (¢) Médio incompleto (d) Médio
completo (e) Superior incompleto (f) Superior completo
5. Renda mensal do entrevistado
(a) Entre Y2 a 1 salario minimo (b) Entre 1 a 2 salarios minimos (c) Entre 2 a 3 salarios
minimos (d) Entre 4 a 5 saldrios (e)Entre 5 ou mais saldrios minimos

6. Quantas pessoas moram com vOcé?

7. Qual o local que vocé costuma comprar carne?

(a) Feiras (b) Acougues (c) Supermercados

8. Quais os motivos que te levam a frequentar mais esse local?

()Conforto( )Seguranca( ) Praticidade ( ) Atendimento ( ) Qualidade ofertada

( )Preco( ) Diversidade de produtos

9. Como vocé avalia as condi¢oes do local que vocé frequenta?

(a) Excelente (b) Bom (¢) Mediano (d) Ruim (e) Péssimo

10.  Qual a carne que voc€ mais consome regularmente?

(a) Carne Bovina (b) Frango (c) Carne Suina (d) Peixe

11.  Qual o motivo pela escolha dessa carne?

() Preco () Sabor () Preferéncia da familia ( ) Qualidade ( ) Acha mais saudavel ( ) Religiao /
Motivos intimos

12.  Em média, quanto vocé paga por kg de carne?

13. Como prefere comprar essa carne? (Escolha a de maior frequéncia)
(a) In-natura (b) Resfriada (c) Congelada (d) Pronta
14.  Quantas vezes voc€ consome essa carne por semana?

(a) 1 vez por semana (b) 2 vezes por semana (c) 3 vezes por semana (d) 4 vezes por semana
(e) 5 vezes por semana (f) Mais que 5 vezes por semana

15.  Vocé costuma verificar a validade do produto?
(a)Sim (b) Nao
16.  As condicdes de higiene influenciam na sua escolha de compra?
(a)Sim (b) Nao
17.  Vocé procura saber a origem da carne que consome?
(a)Sim (b) Nao
18. Vocé conhece alguma doenga zoondtica (do animal para o homem) que pode ser

transmitida pelo consumo de carne? (Sim ou nio)

19.  Qual a doenca zoondtica transmitida pelo consumo de carne que vocé
conhece?

20.  Vocé consumiria algum produto animal se soubesse que houve sofrimento durante o
abate?

(a) Sim (b) Néo (c) Irrelevante
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ANEXO II- TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

Voceé estd sendo convidado(a) a participar de uma pesquisa académica intitulada “Analise do
perfil socioecondomico dos consumidores de carne do semiarido nordestino brasileiro”,
desenvolvida no curso de Medicina Veterinaria do Instituto Federal de Ciéncia e
Tecnologiada Paraiba - Campus Sousa.

Objetivo: compreender os habitos de consumo de carne na regido e sua relacdo com o perfil
socioecondmico da populacgdo.

Procedimento: vocé responderd a um questiondrio com aproximadamente 20 perguntas,
levando em média 10 minutos.

Riscos: risco minimo, podendo haver desconforto ao responder questdes pessoais (como
renda e habitos alimentares). Vocé pode desistir a qualquer momento, sem qualquer prejuizo.

Beneficios: ndo ha beneficios diretos, mas os resultados poderdo contribuir para pesquisas em
saude publica veterindria, seguranca alimentar e planejamento do setor produtivo.

Sigilo: todas as respostas sdo anénimas e confidenciais, usadas apenas para fins cientificos.
Nenhum dado pessoal serd divulgado.

Declaro que li as informacoes acima e concordo em participar voluntariamente da
pesquisa:

( )Sim, aceito participar
() Nao aceito participar
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