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A carne é um alimento rico em macro e micronutrientes,
amplamente consumida em todo mundo em diferentes
formas de processamento. Dentre esses processos, a
maturagdo, consiste em manter a carne refrigerada em
uma temperatura especifica por um determinado periodo,
promove a maciez, aroma e suculéncia agradavel ao
consumo. O objetivo deste trabalho foi avaliar a
percepcao dos consumidores sobre o consumo de carne,
especificamente da carne dry aged. Para isso, foi
realizado um estudo descritivo para o levantamento de
informagdes sobre o consumo de carne e variaveis de
acordo com a carne dry aged, por meio de formulario on-
line. Foram obtidos 183 respondentes, sendo a maioria
jovens, do sexo feminino, com renda média de 1 a 3
salarios-minimos sendo possivel estabelecer o perfil de
consumo e compra destes consumidores. Evidenciou-se a
preferéncia pelo consumo de carne bovina, levando a
maioria (55,19%) consumir de 3 a 4 vezes na semana e
gastando em média R$ 200 a 300,00. Referente ao local
de compra, a preferéncia (56,90%) foi em mercados e as
caracteristicas sensoriais consideradas mais importantes
no momento da compra foram cor, sabor, suculéncia e
maciez. Ja os parametros para aquisicao foram relevantes
a questdo de qualidade, preco, sanidade e o aspecto
visual da carne. \Verificou-se que 60,66% dos
entrevistados ainda ndo conheciam e nunca consumiram
a carne dry aged, mas relataram que gostariam de
experimentar, embora possua alto valor.
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A carne é um alimento de alta importancia para a dieta humana, sendo
uma excelente fonte de proteina, minerais como: zinco, fosforo, selénio e ferro;
vitaminas do complexo B, como: Bi2, B3z e Bs, fornecendo energia e
aminoacidos essenciais para o funcionamento do organismo. Esta por sua vez,
esta dentre um dos alimentos mais amplamente consumidos, desde sua forma
in natura ou processada, contendo em sua composi¢gao agua, proteinas de alto
valor nutricional e as gorduras as quais possuem grande importancia na
caracterizacdo dos fatores de palatabilidade, carboidratos e outros
componentes soluveis como minerais e vitaminas (AZEVEDO, 2015).

No Brasil, o volume da carne bovina in natura exportada em 2021 foi
mais de 633 toneladas entre o 1° e 4° trimestre, ja no 1° trimestre de 2022, a
exportagcao de carne in natura foi de 469 toneladas, ou seja, a exportagao
aumentou em 2022 (IBGE, 2022). Dentre as formas de preparo, existe a
técnica de maturacao de carnes. A maturacio consiste no processo de manter
a carne refrigerada em uma temperatura especifica por um determinado
periodo (PEREIRA, 2004). Destaca-se a maturagdo sanitaria, geralmente
exigida pelo mercado exterior, onde confere uma qualidade higiénico-sanitaria
na carcacga, € ainda, a maturagao comercial, sendo a mais conhecida e pode
ser realizada por meio de duas técnicas, sendo estas a maturagado umida (Wet
aged) e a maturagdo seca (Dry aged). Para a wet aged, antes de ser
embalada é retirado da pecga todo excesso de gordura, embalada geralmente a
vacuo e colocada sob uma temperatura de -1 a 2 °C, por um periodo de 14 a
21 dias, evitando assim que bactérias anaerobicas se desenvolvam (WOOLF,
2014).

Para dry aged, esta carne € maturada a seco onde o principal objetivo
€ o elevado sabor e maciez da carne, armazenados em vitrines sem qualquer
tipo de embalagem e protegcédo. A temperatura de conservagdo nao pode ser
muito mais baixa que 0° C e nem muito mais alta que 4°C, levando em
consideracao que a temperatura muito baixa pode interromper o processo de
maturagao da carne, sendo este o principal objetivo, e a temperatura muito
alta pode levar ao desenvolvimento de patdégenos e odores ndo desejaveis. A
temperatura ideal esta entre 0 e 4°C, com ventilagao e refrigeragao forgada e
controlada, variando o periodo de armazenamento entre 14 a 55 dias,
desenvolvendo assim um sabor, aroma e textura caracteristico (JEFF, 2007),
recomenda-se que sua umidade relativa esteja entre 65% a 85%.

A carne de maturagao dry aged tem seu comércio um pouco restrito,
sendo mais encontrada em boutiques de carnes e em grandes centros, devido
seu alto valor e aparéncia. O valor mais elevado se da devido ao custo de
produg¢ao, menor rendimento, e perda de peso por evaporagao. Por possuir
um visual incomum, como aspecto de carne ressecada, compensa este
aspecto por meio de suas caracteristicas sensoriais, proporcionando aos
consumidores e degustadores uma melhor suculéncia, sabor e aromas
diferenciados (SAVELL, 2008).

Conforme o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), a afinidade da carne dry aged é inovar em processos de fabricacéo.
Embora o tipo de maturacdo a seco, mais conhecido como dry aged é
inexistente de legislagdo no Brasil, segundo a Companhia Integrada de
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Desenvolvimento Agricola de Santa Catarina (CIDASC), (2022), esta possui
alguns parémetros basicos durante este processo, como tempo de maturagéo
variando de 21 a 45 dias, fluxo de ar de 0,5 e 2,0 m/s, umidade relativa do ar
entre 75% e 85%, temperatura da carne e da camera de 0° e 4° C.

E importante enfatizar que estas informacdes sdo utilizadas apenas
como referéncia, e podem ser alterados para obtencdo de caracteristicas
sensoriais desejadas conforme cada pais. Diante disto, o objetivo deste
trabalho foi avaliar a percepgéo dos consumidores frente ao consumo de carne,
principalmente da carne dry aged.

2. MATERIAIS E METODOS

Para esta pesquisa, foi realizado um estudo descritivo frente ao consumo de
carnes, especificamente para a carne maturada a seco (dry aged). Os dados
que foram utilizados para a execugao deste trabalho foram obtidos por meio de
um formulario criado no Formularios Google. O link do formulario foi divulgado
via on-line, como Whatsapp, e-mail, redes sociais, no més de agosto de 2022.
As variaveis obtidas foram de acordo com o perfil do respondente, como faixa
etaria, género, renda salarial e escolaridade. As demais variaveis referiram-se
ao consumo de carne: frequéncia de consumo, gasto mensal, frequéncia de
compra, tipo de carne consumida com maior frequéncia (bovina, suina, aves,
peixes) e o local de compra preferido deste consumidor na hora da aquisi¢ao
da carne, eliminando-se as pessoas que nao consumiam nenhum tipo de
carne. Foram coletadas também variaveis de acordo com o que o consumidor
avalia no momento da aquisicdo da carne, percepgao sobre o consumo,
principal motivo de consumo, caracteristicas sensoriais e critério de compra,
como cor, maciez, prego, corte e qualidade. As ultimas variaveis coletadas
referiam-se a carne dry aged, frente ao conhecimento, consumo e compra
envolvendo caracteristicas sensoriais e valor. Os dados foram analisados
utilizando estatistica descritiva pelo Jamovi (Version 2.2). Os graficos foram
elaborados pelo software SigmaPlot, versao 11.0.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Por meio do estudo realizado, foi obtido um total de 183 participantes
sendo a maioria do estado do Parana, da cidade de Maringa e regido. Com
relacéo a sexo, 80,87% pertenciam ao género feminino e referente a idade dos
participantes, estes apresentavam de 21 a 25 anos (42,62%). Quanto a renda
mensal dos respondentes, a maioria (72,13%) recebiam de 1 a 3 salarios-
minimos e em relagdo a escolaridade, a maioria possuia ensino médio
completo e ensino superior incompleto (26,78% e 26,23%, respectivamente).

Conforme os dados obtidos (Figura 1A), 52,46 % dos entrevistados
consumiam carne bovina, com consumo de 3 a 4 vezes por semana (55,19%)
(Figura 1B), e realizavam compra de carne bovina semanalmente (52,46 %),
gastando mensalmente de R$ 200,00 a 300,00 (26,23%) (Figura 1C).
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FIGURA 1 — PERCENTUAL DE CARNE CONSUMIDA (A), FREQUENCIA DE
CONSUMO DA CARNE BOVINA (B) E GASTO MENSAL DA CARNE
BOVINA (C)

Em pesquisa realizada por Nishijo (2022), referente a percepgdes de
consumidores brasileiros sobre a carne cultivada, o autor verificou que a
maioria dos 138 respondentes também pertenciam ao género feminino (60,20
%), com uma faixa etaria entre 18 e 24 anos (79,8%), tal fato também foi
constatado por Diniz et al. (2012), em uma pesquisa referente a percep¢ao dos
consumidores sobre os aspectos higiénicos da comercializacdo de carnes,
onde o sexo feminino representou 50,50 %.

Embora este estudo apresente um grupo predominante de
respondentes do sexo feminino, outros estudos como de Macagnan et al.
(2019), verificaram que o consumo de carne bovina é preferencialmente
relacionado ao sexo masculino, com meédia de consumo 2 a 3 vezes por
semana. Os resultados do estudo de Diniz et al. (2012) realizado com 400
consumidores de carne em feiras livres revelaram que a maioria (60%) dos
entrevistados preferiam a carne bovina, seguido da carne de frango e que em
média 60% dos entrevistados consumiam carne todos os dias.

Com relacao ao local de escolha de compra das carnes, a maioria dos
participantes optam pela compra em mercados (56,90%), seguido dos
agougues (38,36%), direto do produtor (2,59%), boutiques de carne (2,16%) e
feiras de produtores (0,00%). E importante ressaltar que nesta pesquisa a
maioria dos respondentes sdo do estado do Parana, onde a compra em feiras
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nao € algo td&o comum e nem cultural. Entre as caracteristicas sensoriais
classificadas como importantes pela populagdo avaliada, destacam-se cor
(29,32 %), sabor e suculéncia (29,04%), maciez (25,95%) e quantidade e
distribuicdo de gordura (15,89 %), e para os parametros decisorios de compra
0s que se destacaram foram qualidade (25,46%), preco (21,59%), sanidade
(19,95%), aspectos visuais da carne (17,11%), corte de carne (13,65%), local
de producao (2,24%) e raca do animal (0,61%).

A preferéncia na aquisicao de produtos de origem animal, demonstra a
carne bovina ser predominante (85,10%) e aquisicdo em mercados, justificado
pelos participantes por ser mais proximo as suas residéncias (29%), costume
ou tradicdo (25,00%), menor custo (22,00%) ou por falta de opgéo (10,00%)
(SILVA, 2020). Segundo Engel et al. (1995), os consumidores consideram
diversos atributos importantes durante o processo decisorio de compra: 93,75%
consideram higiene algo muito importante, 84,25% odor, 84,00% a aparéncia e
83,75% achavam relevante a auséncia de residuos como antibidticos,
anabolizantes e corantes e, além disso, ser uma carne saudavel, fresca,
saborosa, macia e nutritiva. Em nosso estudo, também foi possivel observar
que os consumidores consideram pertinente os diversos atributos e
caracteristicas sensoriais em consideracdo no momento da compra.

Frente ao conhecimento e consumo da carne dry aged (Tabela 1),
60,66% dos respondentes desconhecem a maturagdo a seco, mas quando
explicado do que se tratava, 89,07% relataram que ainda ndo consumiram,
porém estariam dispostos a experimentar (66,12%), mas 82,51% alegaram que
nao pagariam a mais por isto, tendo em vista que o valor desta carne é em
média R$ 189,00 o kilo. Entretanto, se o valor desta carne fosse mais
acessivel, 42,08% consumiriam. E importante salientar, que a renda mensal
nao influenciou no interesse e compra deste alimento, mesmo com preco
elevado. De forma significativa, 13 participantes com renda minima alegam que
pagariam um valor elevado por conta do seu sabor unico, enquanto
participantes com renda acima de 10 salarios minimos, apenas trés
respondentes pagariam a mais por sua aquisi¢ao.

TABELA 1- INFORMAGOES FRENTE AO CONSUMO E GASTO DE CARNE

DRY AGED.
Ja consumiu carne dry Vocé pagaria um valor mais alto nesta carne por
Renda’ aged? conta do seu sabor Unico?
sim N&o sim nao
1-3 13 119 13 104
4-6 3 28 1 27
7-10 2 8 4 4
<10 2 8 3 5

1Salario minimo

Um estudo realizado por Francisco et al. (2019), no estado de Sé&o
Paulo, mostrou a preferéncia do consumidor pela carne dry aged em
comparagdo com a carne fresca, em um total de 82 consumidores, 71
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preferiram a carne maturada a seco (dry aged), sendo o motivo de preferéncia,
a maciez e o sabor. Este sabor intenso se da devido os sucos serem
absorvidos pela carne em decorréncia da hidrolise quimica das proteinas
(tecido conjuntivo do musculo) e dos constituintes da gordura, caracterizando
assim a maciez (DASHDORJ et al., 2016).

Em um estudo realizado pela Embrapa em 2019, em decorréncia da
maciez e do sabor diferenciado, a carne dry aged estd em um nicho de
mercado mais exigente, no qual as pessoas estao dispostas a pagar um preco
mais elevado neste produto, ao contrario do que nos mostra o presente estudo,
em que 82,51% das pessoas ndo pagariam a mais por esta carne.

4. CONCLUSAO

A grande maioria dos respondentes preferem consumir a carne bovina.
Sobre a carne dry aged, tal processo de maturagdo deve ser mais divulgado,
pois muitos consumidores possuem interesse em comprar, porém S&o
desmotivados devido ao seu valor e aparéncia.

POPULATION PERSPECTIVES REGARDING THE CONSUMPTION OF DRY
AGED BEEF

Meat is a food rich in macro and micronutrients and is widely consumed
throughout the world in different forms of processing. Among these processes,
maturation, which consists of keeping meat refrigerated at a specific
temperature for a certain period, promotes tenderness, aroma and juiciness that
is pleasant for consumption. The aim of this study was to assess consumer
perceptions of meat consumption, specifically dry aged meat. To this end, a
descriptive study was carried out to gather information on meat consumption
and variables according to dry aged meat, using an online form. 183
respondents were obtained, the majority of whom were young, female, with an
average income of between 1 and 3 minimum wages, making it possible to
establish the consumption and purchase profile of these consumers. There was
a preference for beef consumption, with the majority (55.19%) consuming it 3 to
4 times a week and spending an average of R$ 200 to 300.00. Regarding the
place of purchase, the preference (56.90%) was in markets and the sensory
characteristics considered most important at the time of purchase were color,
flavor, juiciness and tenderness. Quality, price, health and the visual aspect of
the meat were the most important parameters for purchase. It was found that
60.66% of those interviewed did not know and had never consumed dry aged
beef, but reported that they would like to try it, even though it has a high value.
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