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Resumo

Esta pesquisa teve como objetivo fazer um levantamento sobre a percep¢do dos consumidores na utilizacdo de
revestimentos comestiveis (RC) em carne bovina fresca, como tecnologia de preservacdo, e sua influéncia na
aquisicdo e nos hébitos de consumo desse produto. A coleta de dados ocorreu por meio de questionério online,
divulgado através de midias sociais no territério nacional e respondido voluntariamente. Foram avaliadas 423
respostas, sendo em sua maioria do género feminino (72,8%), com idade de 18 a 35 anos (70,9%), solteiro (61,9%),
com alta escolaridade (87,8%) e renda familiar mensal de dois a quatro salarios minimos (25,1%). Observou-se que a
maioria dos participantes que realizam a compra de alimentos para suas casas (61,2%), tem preferéncia de fazé-la em
supermercados (62,2%), consideram o odor e a aparéncia da carne bovina os atributos mais importantes para a sua
aquisicdo (64,8% e 64,4%, respectivamente) e consomem esse alimento de duas a quatro vezes por semana (47,8%).
Os participantes tém familiaridade com o tema de RC (34,7%), consideram sua utilizacdo muito importante para os
alimentos e que a informag&o sobre o RC esteja presente no rdtulo (96%). Sobre a aplicagdo do RC na carne bovina,
os participantes consideram que essa tecnologia € muito interessante para a conservagdo desse alimento (51,1%),
porém tém curiosidade em conhecer o produto para obterem as proprias conclusdes (73,2%). Diante do exposto,
concluimos que os consumidores acreditam que a aplicacdo de RC pode ter um grande potencial para conservacéo da
carne bovina fresca durante o armazenamento.

Palavras-chave: Comportamento do consumidor; Produtos cérneos; Tecnologia emergente; Embalagens ativas;
Seguranca de alimentos.

Abstract

This study aimed to evaluate the consumers’ perception about using of edible coating (EC) in fresh beef as a
preservation technology and the influence on the purchase and consumption habits of this product. An online
questionnaire was used, which was posted on social medial in the national territory and answered voluntarily. 423
responses were evaluated, mostly female (72.8%), aged between 18 and 35 years (70.9%), single (61.9%), high
education levels (87.8%) and monthly family income from two to four minimum wages (25.1%). Most respondents
purchase food for their homes (61.2%), prefer to do in supermarkets (62.2%), consider the odor and appearance of
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fresh beef the most important attributes for their acquisition (64.8% and 64.4%, respectively) and consume the fresh
beef two to four times a week (47.8%). The respondents are familiar with EC (34.7%), consider that technology very
important for foods and that information about EC is present on the label (96%). About the application of EC in beef,
the participants consider this practice to be very interesting for the conservation (51.1%), but they are curious to know
the product to have your own opinion (73.2%). Thus, we conclude that consumers believe that the application of EC
may have a great potential for preserving fresh beef.

Keywords: Consumer behavior; Meat products; Emerging Technology; Active packaging; Food safety.

Resumen

Este estudio tuvo como objetivo evaluar la percepcién de los consumidores sobre el uso de recubrimiento comestible
(EC) en carne vacuna fresca como tecnologia de conservacion y la influencia en los habitos de compra y consumo de
este producto. Se utiliz6 un cuestionario en linea, el cual fue colgado en redes sociales en el territorio nacional y
respondido voluntariamente. Se evaluaron 423 respuestas, en su mayoria mujeres (72,8%), edad entre 18 y 35 afios
(70,9%), soltera (61,9%), nivel educativo alto (87,8%) y renta familiar mensual de dos a cuatro salarios minimos
(25,1%). La mayoria de los encuestados compran alimentos para sus hogares (61,2 %), prefieren hacerlo en los
supermercados (62,2 %), consideran el olor y la apariencia de la carne vacuna fresca los atributos mas importantes
para su adquisicién (64,8 % y 64,4 %, respectivamente) y consumen la carne fresca. Carne de res de dos a cuatro
veces por semana (47,8%). Los encuestados estan familiarizados con la CE (34,7%), consideran que la tecnologia es
muy importante para los alimentos y que la informacion sobre la CE esta presente en la etiqueta (96%). Sobre la
aplicacion de la CE en la carne vacuna, los participantes consideran esta practica muy interesante para la conservacion
(51,1%), pero tienen curiosidad por conocer el producto para tener una opinién propia (73,2%). Por lo tanto,
concluimos que los consumidores creen que la aplicacion de la CE puede tener un gran potencial para conservar la
carne vacuna fresca.

Palabras clave: Comportamiento del consumidor; Productos de carne; Tecnologia emergente; Envases activos;
Seguridad alimenticia.

1. Introducéo

O mercado global de alimentos tem sido motivado em acompanhar a crescente demanda de consumidores mais
exigentes aos critérios de qualidade, seguranca, naturalidade e preocupac¢es ambientais (Khedri et al., 2021). Uma tecnologia
apropriada para atender essa demanda € a utilizacdo de revestimentos comestiveis formulados com biopolimeros, visando
prolongar a estabilidade de produtos pereciveis ao longo do armazenamento (Mohamed et al., 2020). Esses revestimentos s&o
aplicados sobre a superficie do alimento e atuam como uma barreira semipermeavel que reduz a troca de umidade, de gases e
compostos volateis, além de poder ser utilizado como transportadores de compostos funcionais naturais (Cazon et al., 2017),
como antioxidantes, antimicrobianos, aromatizantes e corantes (Falguera et al., 2011; Sahraee et al., 2019; Zhang et al., 2018).

A carne bovina é um importante alimento da dieta humana, sendo fonte de proteinas, vitaminas, minerais e
micronutrientes (Umaraw et al., 2020). Entretanto, € um alimento suscetivel a deterioracdo, que pode ocorrer devido a
oxidagdo de lipidios e proteinas e deterioragcdo microbiana, representando um alto risco para a sadde do consumidor, além das
perdas econdmicas para 0 mercado (Nikmaram et al., 2018). De acordo com estudos, 0 uso dos revestimentos comestiveis em
carnes é considerado uma alternativa para minimizar essas alteracdes relacionadas aos aspectos de seguranca e qualidade
(BermUdez-Oria et al., 2019; Trejo-Gonzalez et al., 2018).

A manutencdo dos aspectos intrinsecos e extrinsecos da carne, além de ser uma preocupacdo para a inddstria, € de
extrema importancia para a aceitacao pelo consumidor (Mauricio, 2020). Diversos trabalhos (Behbahani et al., 2020; Utami et
al., 2016; Vital et al., 2018) investigam os efeitos da aplicacdo dos revestimentos comestiveis na qualidade da carne, porém ha
poucos dados sobre o comportamento do consumidor em relagdo a esta tecnologia.

Dessa forma, o presente trabalho teve como objetivo compreender a percepgdo dos consumidores em relacdo a
tecnologia de revestimentos comestiveis e sua aplicacdo em carne bovina, utilizando um questionario online, além de verificar

o perfil do mercado de aquisi¢cdo e consumo desse alimento.
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2. Metodologia

A pesquisa foi realizada através de um estudo de cunho quantitativo e carater descritivo utilizando um questionario

criado na plataforma Google, previamente elaborado pelos pesquisadores e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP)
da Universidade Federal do Ceara sob parecer n® 4.912.426. O questiondrio foi dividido em trés partes principais: 1) perfil

sociodemografico, 2) perfil de aquisicdo e consumo de carne bovina e 3) percepcdes sobre 0s revestimentos comestiveis e sua

aplicacdo na carne bovina (Quadro 1).

Quadro 1 — Perguntas realizadas por meio do Formulario online da Plataforma Google.

Perfil sociodemografico do consumidor

01- Em qual estado vocé mora?

02- Com qual género vocé se identifica?

03- Qual é o seu estado civil?

04- Qual é a sua idade?

05- Qual seu nivel de escolaridade?

Quial a sua renda familiar mensal? (salario minimo = R$ 1.100,00)

Perfil de compra e consumo de carne bovina

06- Quem geralmente faz a compra de produtos alimenticios na sua casa?

07- Qual local geralmente vocé faz a compra de carnes? (pode indicar mais de uma op¢ao)

08- Com qual frequéncia vocé consome carne bovina?

09- Naescala de 1 (ndo é importante) a 5 (muito importante), indique o quanto os fatores
listados séo importantes para vocé na aquisi¢ao da carne bovina:

__Origem/Procedéncia __ Aparéncia __Quantidade de gordura __Odor __ Embalagem

__Prego

PercepcOes sobre 0s revestimentos comestiveis e sua aplica¢cdo na carne bovina

10- Vocé jé estava familiarizado com a tecnologia dos revestimentos comestiveis para
alimentos?

11- Para vocé, qudo importante € o uso dos revestimentos comestiveis?

12- Caso o alimento tenha sido revestido, para vocé, é importante que essa informacéo
esteja presente no rétulo?

13- Naescala de 1 (ndo é importante) a 5 (muito importante), indique o quanto vocé
considera que a aplicacdo de revestimentos comestiveis pode ser interessante na
conservacéo de carnes bovina.

14- De acordo com a imagem abaixo, indique em qual dos lados foi a aplicacao de
revestimentos LADOA taoos comestiveis nas carnes:

';
o9
L N ]

15- Vocé esta disposto(a) a comprar/consumir esse produto? (carne bovina revestido por
materiais comestiveis e biodegradaveis).

Fonte: Autores (2021).

Os participantes foram convidados a responderem o questiondrio de forma remota através de midias sociais

(WhatsApp, Facebook, Instagram e LinkdIn) no territério nacional, Brasil, durante os meses de julho e agosto de 2021,

demonstrando interesse de participacdo através da aceitagdo do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

O tamanho amostral foi calculado por meio de site especializado (Survey Monkey) considerando a populagéo atual do

Brasil (212,6 milhGes), em intervalo de confianca de 95% e 5% de erro amostral. Para analise estatistica, os dados foram
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armazenados e tabulados na ferramenta Microsoft Excel® e para determinados dados qualitativos o teste qui-quadrado foi

aplicado (p<0,05) com ajuda do programa Jamovi versao 1.6.23.

3. Resultados e Discussao

Foram obtidas 423 respostas, observando a abrangéncia do questionario em todas as regides do Brasil. A maioria das
participagdes foi obtido da regido Nordeste, nos estados do Ceara, Rio Grande do Norte e Maranhéo (185, 143 e 26 respostas,
respectivamente), seguida da regido Sudeste, no estado de Sdo Paulo (20 respostas). Em contrapartida, a minoria das
participacdes foi nos estados do Para, Santa Catarina, Rio Grande do Sul e Sergipe (uma resposta em cada estado) (Figura 1).

Essa distribuicéo territorial faz-se interessante nesta pesquisa, uma vez que se trata de um estudo sobre a intencdo de
compra de carne bovina com revestimentos comestiveis, abordando a caracterizacdo sociodemografica dos entrevistados, a
coleta de informagdes sobre seus habitos de compra, frequéncia de consumo de carne bovina e os fatores que afetam essas

praticas, além de explorar o nivel de entendimento dos individuos sobre o tema abordado no questionério.

Figura 1 — Frequéncia de respostas obtidas nos estados brasileiros.

. N® respostas
' 185

Fonte: Autores (2021).

De acordo com os dados levantados, a amostra foi composta, em sua maioria, por pessoas do género feminino
(72,8%) (Tabela 1). Semelhanca encontrada por outros autores e que reflete o papel atribuido as mulheres como as principais
responsaveis pela aquisi¢do de alimentos para as suas familias (Frabasile, 2016; Schaly et al., 2010). Quanto ao estado civil, 0s
solteiros corresponderam a 61,9% (Tabela 1). Esse perfil € contrario com os encontrados em outros levantamentos sobre o
perfil do consumidor da carne bovina, onde verificaram um maior percentual de entrevistados casados em relacéo a outros
estados civis (Borges, Nunes & Cavalcante, 2020; Dias et al., 2015; Nascimento et al., 2018).

Observou-se a participacao de individuos de varias idades (de 18 & parcela acima de 65 anos), sendo a faixa de 18 a 35
anos com a maior participacdo, somando 70,9% (Tabela 1). O predominio dessas idades também foi notado por outros autores
(Branddo et al., 2012; Dias et al., 2015) e se trata de um publico adulto jovem, nomeado Geragédo Z, que emerge como alvo de
acGes mercadolégicas por se tratar de um publico com autonomia de escolha, exigente e com potencial de influéncia nas
decisbes de compra da familia (Ceretta & Froemming, 2011; Coray, 2019).

Com relacéo ao grau de instrucdo, a maioria dos individuos tinha, pelo menos, ingressado no ensino superior (29,1%
ensino superior incompleto, 19,9% superior completo, 10,2% pos-graduacdo incompleta e 28,6% pés-graduacdo completa), o
que configura um publico que tem acesso a informagdo e com certo nivel de discernimento para responder o questionario

proposto (Tabela 1). Apenas 1,6% deles declararam ndo possuirem os ensinos fundamental ou médio completos (Tabela 1),
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porcentagem bastante inferior ao censo do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) em 2019 (IBGE, 2019). Essas
observacdes sdo compativeis aos encontrados em outros estudos abordando a carne bovina, onde mais da metade dos
entrevistados apresentavam alta escolaridade (Brand&o et al., 2012; Schaly et al., 2010).

O nivel de escolaridade é uma variavel de grande influéncia na escolha e exigéncia de produtos carneos de modo que,
0 maior grau de escolaridade por parte dos consumidores, como visto neste trabalho, favorece a conscientizacdo dos mesmos
em exigir carnes de melhor qualidade e padrao sanitario (Borges et al., 2020; Kirinus et al.,2013).

Com relacdo a renda familiar dos entrevistados, observou-se uma representacéo variada desse perfil. Considerando o
valor do salario minimo (SM) em 2021 de R$ 1100,00, a classe que ganha de dois a quatro SM foi majoritaria nessa pesquisa
(25%), seguido das rendas de até dois SM (20,3%) e até um SM (18,2%). As demais faixas salariais, de quatro a seis SM, seis
a dez SM e acima de dez SM apresentarem percentuais de 15,8, 11,1 e 9,5%, respectivamente (Tabela 1). Estes resultados
apontam que 63,6% dos entrevistados apresentam renda de até quatro SM, sendo compativel com as rendas salariais
encontradas nas pesquisas de Dias et al. (2015), Nascimento et al. (2018) e Schaly et al. (2010). O nivel de renda é um fator
crucial para determinar o consumo familiar de carne, pois seu aumento eleva as chances de despesas com esse tipo de alimento
(Schlindwein & Kassouf, 2006).

Tabela 1 - Distribuicdo dos individuos segundo os dados sociodemograficos.

Frequéncia (%)

Variavel Categoria de respostas (n = 423)
Género Feminino 72,8
Masculino 27,2
Faixa etaria 18-25 32,6
26-35 38,3
36-45 12,3
46-55 6,1
56-55 6,9
Acima de 65 3,8
Estado civil Solteiro(a) 61,9
Casado(a)/Unido estavel 35,5
Divorciado(a) 19
Vilvo(a) 0,7
Grau de Fundamental incompleto 0,5
escolaridade Fundamental completo 0,2
Médio incompleto 0,9
Médio completo 10,6
Superior incompleto 29,1
Superior completo 19,9
Pdés-graduacéo incompleta 10,2
Pds-graduacdo completa 28,6
Renda familiar Até 1 SM 18,2
Até 2 SM 20,3
De2a4SM 25,1
De4a6SM 15,8
De 6 a 10 SM 11,1
Acima de 10 SM 9,5

SM: salario minimo. Fonte: Autores (2021).

Em relagdo ao perfil de compra e consumo de carne bovina, inicialmente ao realizar a pergunta “Quem geralmente faz
as compras de produtos alimenticios na sua casa?” (Quadro 1), 61,2% afirmaram que s&o 0s principais responsaveis por essa

atividade. Esse dado é de grande relevancia para o desenvolvimento desta pesquisa, visto que se trata de um publico que tem
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conhecimento dos alimentos que estdo disponiveis nos mercados e com capacidade de discernir sobre seus atributos de
qualidade.

Considerando esse publico, avaliou-se a preferéncia quanto aos estabelecimentos para aquisicdo da carne bovina e,
desta forma, evidenciou-se uma tendéncia em concentrd-la em um sé lugar, visto que 62,2% dos entrevistados responderam
que adquirem a carne em supermercados, seguido por agougue/frigorifico com 31,8%. Feira livre/mercado publico ou o
préprio produtor também foram mencionados com 5,5% e 0,6%, respectivamente (Figura 2). Amaral et al. (2012), Magalhdes
et al. (2021) e Eiras et al. (2017) também relataram em seus estudos a preferéncia pelos consumidores em adquirir a carne

fresca em supermercados.

Figura 2 - Frequéncia de respostas da preferéncia de estabelecimentos para
aquisicdo de carne bovina de pessoas que realizam as compras de produtos
alimenticios de casa.

Produtor
Feira livre/mercado publico

Acougue/frigorifico

|

-

—
swpermercado NN

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Fonte: Autores (2021).

Esse comportamento pode estar relacionado a redugdo do tempo disponivel da populacéo, em virtude do estilo de vida
moderno. O supermercado auxilia as pessoas na aquisi¢do de diversos tipos de produtos em um mesmo local. Além disso, da-
se a esse estabelecimento uma relacdo de local limpo e higiénico (Eiras et al., 2017; Nascimento et al., 2018). No caso da
compra em agougues/frigorifico, essa pratica também esta vinculada a comodidade e praticidade oferecida por esses pontos de
venda, como a proximidade da residéncia e fidelidade ao estabelecimento (Brisola & Castro, 2005).

O grau de importancia de atributos de qualidade, econdmico e de seguranca que influenciam na decisdo de aquisi¢éo
da carne bovina também foi associado com a porcentagem de individuos que realizam a compra de produtos alimenticios de
suas casas. “Odor” e “aparéncia (cor, brilho e textura)” receberam as maiores frequéncias de respostas como “muito
importante”. Do total de entrevistados, 64,8% e 64,4% rotularam essas caracteristicas, respectivamente, como as mais
relevantes, seguido por “origem/procedéncia” com 54,2%. Verificou-se também que o “prego” foi o quarto atributo
considerado mais importante (47,4%) e “embalagem” o quinto atributo (40,3%). As pessoas se manifestaram menos exigentes

quanto a quantidade de gordura (muito importante = 28,5%) (Figura 3).
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Figura 3 - Frequéncia de respostas do grau de importancia dos atributos na aquisi¢cdo de carne

bovina pelos individuos responsaveis pela compra de produtos alimenticios.

Preco

Embalagem

Odor

Quantidade de gordura
Aparéncia (cor, brilho e textura)

Procedéncia

0% 20% 40% 60% 80% 100%
B Muito importante ®Importante ®Indiferente MPoucoimportante ®NZHo é importante

Fonte: Autores (2021).

Ao analisar uma carne, seus aspectos intrinsecos (odor e aparéncia) desempenham um papel fundamental na aceitacdo
desse produto como indicadores sugestivos de seguranca e qualidade (Borges et al., 2020). Tal fato explica os resultados desta
pesquisa, uma vez que 0s aspectos sensoriais apresentaram grande importancia. Além disso, o valor a ser pago pela carne pode
estar agregado a esses aspectos, ja que, para alguns consumidores tal associacéo estd intimamente relacionada, ou seja, 0 que
tem mais qualidade é mais caro (Lopes et al., 2017; Mauricio, 2020).

Em relacdo a frequéncia de consumo de carne bovina, percebeu-se que a maioria dos entrevistados consome a carne
de 2 a 4 vezes por semana (47,8%), seguido daqueles que consomem de 1 a 3 vezes/més, representando 21,3% (Figura 4). Dias
et al. (2015) observou que 45,92% dos consumidores entrevistados de Campo Grande (MS) comem carne diariamente. Assim
como Cipriano et al. (2021), que verificaram um consumo de pelo menos uma vez na semana dos entrevistados do estado de

Roraima.

Figura 4 - Frequéncia de respostas segundo o consumo de carne bovina.

NAio consumo I

1 a3 vezes/més -
1 vez/semana -
2 a 4 vezes/semana _
Diariamente -

0% 20% 40% 60% 80% 100%
Fonte: Autores (2021).

Correlacionando o perfil sociodemografico dos entrevistados com as maiores porcentagens de consumo visualizadas

na Figura 4 (de 2 a 4 vezes/semana e 1 a 3 vezes/més), nao se observou alguma correlagdo (p>0,05) entre os parametros de
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perfil através do teste qui-quadrado (Tabela 2). Esse fato revela um consumo frequente dos individuos e a preferéncia por esse
alimento independente das condic¢Ges sociodemograficas.

De acordo com Albuquerque et al. (2017), a carne bovina é um dos alimentos mais desejados pelos brasileiros, pela
imagem social que ela transmite, isto é, a necessidade de mostrar certa ascensdo social, e por ser um dos alimentos que causam
maior sensacdo de saciedade. Além disso, os consumidores adquirem carne bovina porque gostam, demonstram atitude

favoravel e simpética ao consumi-la, diferente de outros alimentos que sdo consumidos por obrigacdo (Albuquerque, 2017).

Tabela 2 - Perfil amostral em relacdo ao consumo de carne bovina de 2 a 4

vezes/semana e 1 a 3 vezes/més dos entrevistados.

Categoria de respostas

Com qual frequéncia vocé Valor-p

consome carne bovina? 2 a4 vezes/ la3vezes/  (n=292)
semana (%) més (%)

Género

Feminino 52,4 22,3

Masculino 16,8 8,6 0,523

Faixa etaria

18-25 21,6 9,2

26-35 27,1 14,7

36-45 9,2 2,4

46-55 45 17 0.277

56-65 51 1,0

Acima de 65 1,7 17

Estado civil

Solteiro(a) 40,8 21,6

Casado(a)/Unido estavel 26,7 8,9

Divorciado(a) 1,0 0,0 0,588

Viavo(a) 0,3 0,3

Escolaridade

Fundamental incompleto 0,3 0,0

Fundamental completo 0,0 0,0

Médio incompleto 0,3 0,0

Médio completo 6,8 2,1

Superior incompleto 18,5 9,2 0,531

Superior completo 14,7 41

Pds-graduacéo incompleta 7,9 45

Pés-graduacdo completa 20,5 11,0

Renda familiar

Até 1 SM 12,3 7,2

Até 2 SM 11,0 7,2

De2 a4 SM 18,2 6,8

De 4 a6 SM 13,0 3,8 0113

De 6a 10 SM 6,2 4,1

Acima de 10 SM 8,6 1,7

Teste qui-quadrado (p<0,05). SM: salario minimo. Fonte: Autores (2021).

Referente as questdes sobre as percepgdes dos entrevistados sobre o0s revestimentos comestiveis, 34,7% responderam

ter algum conhecimento sobre o tema, porém nunca consumiram alimentos que fizeram o uso dessa tecnologia. Contudo,
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45,3% avaliaram como “muito importante” o uso dessa tecnologia ha preservagdo dos alimentos; e, caso este seja revestido,

96% consideram importante a presenca da informag&o no rétulo (Tabela 3).

Tabela 3 - Frequéncia de respostas sobre 0s revestimentos comestiveis.

—
Variavel Frequéncia (%)

(n =423)
Vocé ja estava familiarizado com a tecnologia dos
revestimentos comestiveis para alimentos?
Sim, inclusive ja consumi alimentos com revestimentos 28,8
comestiveis.
Sim, mas nunca consumi alimentos com revestimentos 34,7
comestiveis.
N&o, mas tenho interesse pelo assunto e em consumir. 32,1
Né&o tenho interesse pelo assunto nem em consumir. 4,5
Quao importante é o uso dos revestimentos comestiveis na
preservacdo dos alimentos?
Muito importante 45,3
Importante 33,7
Indiferente 13,9
Pouco importante 3,3
N&o é importante 3,8
E importante que a informagao de revestimento comestivel
esteja presente no rétulo?
Sim, considero importante. 96
N&o é relevante. 4,0

Fonte: Autores (2021).

Esses resultados sugerem que os entrevistados sdo individuos sem grande resisténcia a tecnologia de revestimentos
comestiveis, uma vez que buscam produtos com qualidade e beneficios de acordo com o que julgam relevantes para si. Além
disso, julgam necessdria a comunicacdo direta entre a inddstria e os consumidores através do rétulo, podendo, entéo,
influenciar positivamente a intengdo de compra do produto com as informag@es presentes (Tokin et al., 2016).

E importante notar que, a amostra de entrevistados estudada foi constituida principalmente por adultos jovens
cursando, pelo menos, 0 ensino superior, onde sdo individuos que possuem maior acesso a informagdo e conhecimento as
inovacOes e, portanto, comportamentos menos neofobicos a tecnologia de alimentos (Moura & Masquio, 2014).

Quanto & opinido dos entrevistados sobre a aplicacdo do revestimento comestivel na carne bovina, observou-se que
pelo menos 50% deles expressou essa pratica como “muito interessante” para a conservacdo desse produto (Figura 5). Uma
opinido positiva também foi demonstrada no estudo de Ellouze e Jeuge (2014), onde 53% dos entrevistados também
consideraram o revestimento comestivel muito importante para a carne fresca, pontuando vantagens de maior vida util, frescor

e melhor qualidade organoléptica geral da carne.
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Figura 5 - Grau de importancia da aplicacdo do revestimento comestivel

na carne bovina.

Nio ¢ interessante
Pouco interessante
Indiferente
Interessante

Muito interessante

0% 20% 40% 60% 80% 100%
Fonte: Autores (2021).

A carne fresca é um alimento de alta perecibilidade que pode sofrer deterioragdo durante a producdo, transporte,
armazenamento e consumo. A oxidacao lipidica e proteica e o crescimento microbiano sdo as principais causas de alteracfes
da qualidade da carne, podendo modificar sua textura, cor, sabor e reduzir a qualidade nutricional (Behbahani et al., 2020).

Nesse sentido, a aplicacdo de revestimentos comestiveis na superficie das carnes é uma possivel alternativa para
prolongar a vida Util desse produto. Esses revestimentos se comportam como uma barreira para controlar a transferéncia de
agua, gases (02 e CO,) e escape de compostos aromaticos (Bhagath & Manjula, 2019; Souza et al., 2021). Além disso, podem
incorporar aditivos naturais (extratos e 6leos essenciais vegetais, probioticos etc.), como antioxidantes e antimicrobianos, que
potencializam sua a funcionalidade, e, assim, minimizam os fatores acima descritos (Feng et al., 2019; Umaraw et al., 2020;
Utami et al., 2016).

Em relacdo a figura apresentada no questionario (Quadro 1), cerca de 90% dos entrevistados conseguiram identificar a
carne na qual foi aplicada o revestimento comestivel. Considerando essa resposta, realizou-se uma correlagdo entre a
identificagdo da figura dentre os seguintes niveis de familiaridade sobre o tema de revestimentos comestiveis: “sim, inclusive
ja consumi alimentos com revestimentos comestiveis”, “sim, mas nunca consumi alimentos com revestimentos comestiveis” e
“ndo, mas tenho interesse pelo assunto e em consumir”. Observou-se que ndo houve diferenga na correlacdo entre as imagens
“lado A” e “lado B” com os niveis de conhecimento (p>0,05), sendo o maior nimero de respostas obtido para o “lado A”.

Indicando a capacidade de assimilacdo dos revestimentos comestiveis nas imagens apresentadas entre todos os publicos

estudados (Figura 6).
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Figura 6 - Frequéncia de respostas da identificagdo das imagens de carne bovina

através dos niveis de familiaridade sobre o tema de revestimentos comestiveis.

Nio, mas tenho interesse pelo assunto e
em consumir

Sim, masnunca consumi alimentos com
revestimentos comestiveis

Sim, inclusive ja consumi alimentos com
revestimentos comestiveis

0% 20% 40% 60% 80% 100%
ELadoA mLadoB

Fonte: Autores (2021).

Esta alta porcentagem de identificacdo das carnes revestidas pode ser devido ao seu maior brilho em comparacéo a

controle. Esse comportamento pode ser positivo para o presente trabalho, uma vez que os consumidores acabam se baseando

na perda de cor e brilho da carne como um indicativo de insalubridade e deterioragdo do produto (Groot, 2021; Kiarsi et al.,

2020). O uso de revestimentos comestiveis tem sido uma alternativa possivel para minimizar a perda dessa caracteristica,

aumentando a vida Util de carnes frescas (Cardoso et al., 2016; Umaraw et al., 2020).

Ao avaliarmos a disposicdo dos entrevistados a comprarem e/ou consumir a carne bovina revestida por materiais

comestiveis e biodegradaveis, sendo excluidos aqueles que declararam néo consumir carne, 71,9% relataram ter curiosidade de

conhecer inicialmente o produto para obter as proprias concluses, 22% declararam ndo ter problema em comprar e/ou

consumir a carne e 6,1% ndo estdo dispostos a comprar e/ou consumi-la (Figura 7). 1sso representa que os consumidores

apresentam incertezas quanto ao produto, porém dispostos a experiéncia. Esse fator se refere as dividas e desconhecimento das

novas aplicagdes tecnoldgicas nos alimentos objetivando o aumento da sua vida Gtil e seguranga (Coutinho et al., 2021).

Figura 7 - Frequéncia de respostas da disposicdo de compra e/ou consumo da carne

bovina com revestimentos comestiveis.

Nio estou disposto a comprar/consumir o I
produto

Nio tenho problema em comprar/consumir -
o produto

Tenho curiosidade de conhecer o produto _
para obter as minhas conclusdes
0% 20% 40% 60% 80% 100%
Fonte: Autores (2021).

4. Conclusao

Neste estudo foi possivel identificar um nivel satisfatorio do perfil dos participantes quanto a valorizacdo dos aspectos

de qualidade da carne bovina e receptividade ao uso de revestimentos comestiveis e sua aplicagdo na carne bovina fresca.
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Os consumidores consideram a aplicagdo dos revestimentos comestiveis na carne bovina com grande potencial para a
sua conservagdo durante o armazenamento. No entanto, eles necessitam conhecer o produto antes de qualquer coisa para que a
disposicdo de compra seja aumentada. Isso indica que o sucesso da carne com revestimento comestivel pode depender de
estratégias adequadas de marketing para apresentar ao consumidor informag6es confidveis, compreensiveis e claras sobre a

tecnologia empregada na carne bovina fresca.
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