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Resumo — O estudo analisou o perfil dos consumidores de carne suina no municipio de
Dianopolis, no Tocantins, com o objetivo de compreender os padrdoes de consumo e as
percepcdes sobre essa fonte de proteina. Os dados foram coletados de 405 moradores
selecionados aleatoriamente por meio de questionarios que abordaram aspectos demogréaficos,
frequéncia de consumo e crengas sobre a carne suina. Os resultados indicam que 50,12% dos
respondentes sdo do género masculino, e o maior grupo etario (39,01%) estd na faixa dos 19
aos 24 anos. A carne bovina ¢ a proteina preferida por 61,02% dos participantes, enquanto
apenas 13,19% consomem carne suina regularmente. Cerca de 64,2% dos entrevistados
acreditam que a carne suina ndo faz mal a satide, embora alguns consumidores ainda apresentem
concepgdes equivocadas sobre a transmissao de doencas. Os achados ressaltam a importancia
de iniciativas de conscientizagdo para abordar mitos culturais e preocupagdes de saude
relacionados ao consumo de carne suina.

Palavras-chave: Consumo de carne suina. Diandpolis. Mitos alimentares. Perfil do
consumidor. Percepcao de saude.

Profile of consumers of pork sold in the city of Dianopolis, Tocantins

Abstract — The study analyzed the profile of pork consumers in the municipality of Dianopolis,
Tocantins, aiming to understand consumption patterns and perceptions regarding this protein
source. Data were collected from 405 randomly selected residents through questionnaires that
addressed demographic aspects, consumption frequency, and beliefs about pork. The results
indicate that 50.12% of respondents are male, and the largest age group (39.01%) is between
19 and 24 years old. Beef is the preferred protein for 61.02% of participants, while only 13.19%
regularly consume pork. About 64.2% of respondents believe that pork is not harmful to health,
although some consumers still hold misconceptions about disease transmission. The findings
highlight the importance of awareness initiatives to address cultural myths and health concerns
related to pork consumption.

Keywords: Consumer profile. Diandpolis. Cultural myths. Pork consumption. Health
perception.
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Perfil de los consumidores de carne de cerdo comercializada en el municipio de
Dianopolis, Tocantins

Resumen — El estudio analiz¢ el perfil de los consumidores de carne de cerdo en el municipio
de Diandpolis, en Tocantins, con el objetivo de comprender los patrones de consumo y las
percepciones sobre esta fuente de proteina. Los datos fueron recolectados de 405 residentes
seleccionados aleatoriamente mediante cuestionarios que abordaron aspectos demograficos,
frecuencia de consumo y creencias sobre la carne de cerdo. Los resultados indican que el
50,12% de los encuestados son hombres y que el grupo etario méas numeroso (39,01%) se
encuentra entre los 19 y 24 afos. La carne de res es la proteina preferida por el 61,02% de los
participantes, mientras que solo el 13,19% consume carne de cerdo de forma regular. Alrededor
del 64,2% de los encuestados considera que la carne de cerdo no perjudica la salud, aunque
algunos consumidores atn presentan concepciones equivocadas sobre la transmision de
enfermedades. Los hallazgos resaltan la importancia de iniciativas de concienciacién para
abordar mitos culturales y preocupaciones de salud relacionadas con el consumo de carne de
cerdo.

Palabras clave: Consumo de carne de cerdo. Diandpolis. Mitos alimentarios. Perfil del
consumidor. Percepcion de salud.

Introducio

O Brasil consolidou-se como um dos principais atores no mercado global de carnes,
impulsionado por avangos tecnoldgicos, investimentos em pesquisa € praticas que promovem
o bem-estar animal, fortalecendo sua posi¢do internacional (Santos et al., 2019; Hotzel e
Vandresen, 2022). Em 2023, o pais produziu cerca de 5,16 milhdes de toneladas de carne suina,
das quais 1,23 milhdo foram exportadas, reafirmando sua posi¢do como quarto maior produtor
e exportador mundial. No mercado interno, que absorveu 76,15% dessa producdo, o consumo
per capita atingiu 18,3 Kg, representando um crescimento de 26,21% nos ultimos 10 anos
(ABPA, 2024).

A carne suina, embora amplamente consumida no Brasil, ainda enfrenta preconceitos
relacionados a fatores culturais e religiosos (ABPA, 2024). Desde sua introdu¢@o no século
XVI, passou por avangos genéticos, como o "porco light", com menos gordura, tornando-se
uma ope¢ao saudavel e acessivel (Mota, 2022). Rica em proteinas, baixo teor de colesterol,
vitamina E, vitaminas do complexo B, e minerais como ferro e zinco, a carne suina ¢ uma
escolha nutricionalmente vantajosa (USDA, 2018; EMBRAPA, 2019).

Neste sentido, um levantamento do perfil de consumidores de carne suina em areas
estratégicas do Tocantins, como no municipio de Diandpolis, pode ser fundamental para o
planejamento de arranjos produtivos locais (Vergara et al., 2020). Esse diagndstico apoia
politicas publicas para fortalecer cadeias produtivas, promover a agropecudria sustentavel,
valorizar a agricultura familiar e desenvolver o varejo de proteinas animais. Além disso, pode
ajudar a desmistificar concepgdes negativas e a superar mitos sobre o consumo de carne suina.

Localizado no sudeste de Tocantins, o municipio de Diandpolis conta com 17.739
habitantes, com densidade populacional de 5,35 habitantes/Km?. A cidade apresenta um IDH
de 0,701 e uma taxa de escolarizagdo de 97,4% na faixa etaria de 6 a 14 anos. O PIB per capita
¢ de R$ 31.530,94, ¢ a média salarial se situa até dois salarios minimos (IBGE, 2023).

A economia de Dianopolis € impulsionada principalmente pelos setores de agropecudria,
servigos, turismo, comércio, construcdo civil e geragdo de energia elétrica, enquanto o setor
industrial ainda estd em desenvolvimento, com destaque para a transformacdo de alimentos
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(SEPLAN, 2024). Assim, este estudo tem como objetivo avaliar o perfil dos consumidores em
relagdo ao padrao de consumo de carne suina no municipio de Dianopolis, Tocantins.

Materiais e métodos

De acordo com Gil, 2008, este estudo caracteriza-se como exploratorio descritivo. A
pesquisa foi conduzida como um censo demografico em Diandpolis, no sudeste do Tocantins,
teve como objetivo compreender os habitos da populagdo relacionados ao consumo de carne
suina, buscando tracar o perfil de consumo dessa proteina no municipio.

Esta pesquisa caracteriza-se como um estudo de mercado quantitativo descritivo. Optou-
se pelo levantamento via survey por permitir ampla cobertura populacional urbana. Para a coleta
de dados, foram aplicados questiondrios a uma amostra aleatdria de 405 pessoas. As entrevistas
foram realizadas diretamente com os participantes, garantindo diversidade e representatividade
por meio da distribui¢do heterogénea entre os bairros. O tamanho minimo da amostra total foi
calculado com base na populacdo do municipio e uma margem de erro de 5%, utilizando a
metodologia descrita por Barbetta (2012), conforme apresentado na Equagao 1.

1
n0 =3 (1

Onde n0 ¢ uma aproximacao do tamanho da amostra sem considerar a populagao estudada
e E? é o erro amostral tolerado, no caso deste estudo 5%. Neste caso, o resultado seria 400
questionarios a serem aplicados, para se ter um minimo de acuracia, porém a populagdo
estudada é 20 vezes maior que o n0, entdo foi realizada uma correcdo pela Equagao 2.

(N.n0)

=7 2
(N + n0) @

Onde:

n: tamanho da amostra minima que deve ser estudada considerando a populagao;

n0: aproximag¢do do tamanho da amostra sem considerar a populacdo estudada; e,

N: tamanho da populacao a ser estudada.

Com 17.739 habitantes, Dianopolis demandou uma amostra minima de 391 questiondrios
para garantir representatividade, foram realizadas 405 entrevistas. A pesquisa abrangeu
diferentes bairros, escolaridade, faixas etarias e condigdes socioeconOmicas, investigando
preferéncias de consumo de carne (bovina, suina, ave ou peixe), frequéncia de consumo de
carne suina, cortes preferidos, locais de compra e fatores como sabor, preco, acessibilidade,
preparo, teor de gordura e crengas religiosas.

Os dados, analisados por distribuicdo de frequéncias e tabulados no Microsoft Excel®,
permitiram tracar o perfil dos consumidores de carne suina no municipio.

Resultados e discussoes

Para tragar um perfil socioecondmico da populagdo estudada, ¢ fundamental compreender
suas caracteristicas demograficas. Os dados da Tabela 1 mostram que, das 405 pessoas
entrevistadas, 50,12% se identificaram como do género masculino e 49,14% como feminino;
adicionalmente, 0,74% optaram por ndo se categorizar, por motivos ndo especificados. A maior
proporg¢ao dos participantes (39,01%) estad na faixa etaria de 19 a 24 anos, seguida pela faixa de
25 a 34 anos, que representa 26,17% da amostra. Esses resultados corroboram os achados de
Santos et al. (2022), que também observaram uma predominancia de respondentes na faixa
etaria de 21 a 31 anos.
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Tabela 1 - Género, idade, nivel de escolaridade e renda mensal dos consumidores de carne suina do municipio de
Diandpolis, Tocantins (n = 405).

Género

Masculino 50,12%
Feminino 49,14%
Nao responderam 0,74%
Idade

Até 18 anos 10,37%
19 a 24 anos 39,01%
25 a 34 anos 26,17%
35 a 44 anos 10,86%
45 a 55 anos 7,41%
56 a 64 anos 2,96%
65 ou mais 2,72%
Nao responderam 0,49%
Escolaridade

Nao frequentou 0,74%

Fundamental Incompleto  5,93%
Fundamental Completo 4,20%

Médio Incompleto 10,12%
Médio Completo 31,36%
Superior Incompleto 25,93%
Superior Completo 20,74%
Nao responderam 0,99%
Renda Mensal
< 1 salario® 24.20%
> a 1 salario 27,90%
2 a 3 salarios 32,10%
4 a 6 salarios 9,63%
> que 6 salarios 5,43%
Nao responderam 0,74%

Fonte: autores (2025).

Em relagdo ao nivel de escolaridade dos participantes, observa-se que a maioria (31,36%)
dos entrevistados completou o ensino médio, enquanto apenas 0,74% nao frequentou a escola.
Esses dados estdo em consonancia com a média de escolarizagao registrada pelo IBGE.

No periodo em que as entrevistas foram realizadas, o salario minimo era de R$ 998,00.
Os resultados coletados estdo apresentados na Tabela 1, onde se evidencia que
aproximadamente 32,1% dos entrevistados possuem uma renda correspondente a 2 a 3 salarios
minimos, seguidos por aqueles com renda de 1 salario minimo (27,90%) e menos de 1 salario
minimo (24,20%). Silva (2022) analisou a relagdo entre o nivel de escolaridade e o rendimento
salarial na regido Norte do Brasil e constatou que um maior nivel educacional estd associado a
saldrios mais elevados. Assim, a constatacao de que 31,36% dos entrevistados possuem apenas
o ensino médio completo e, consequentemente, a predomindncia de uma renda um pouco acima
de um salario minimo, corrobora com o observado pelo autor.

A Figura 1 e a Tabela 2 apresentam a distribuicdo dos entrevistados por bairro no
municipio. Nota-se que a maior parte reside no setor "Novo Horizonte" (22,72%), seguida pelos
bairros "Nova Cidade" (19,01%) e "Bela Vista" (18,02%).

5 Para fins de referéncia, no ano desta pesquisa, o saldrio minimo era de R$ 998,00 conforme Decreto N° 9.661,
de 1° de janeiro de 2019 que Regulamenta a Lei n® 13.152, de 29 de julho de 2015, que dispde sobre o valor do
salario minimo e a sua politica de valoriza¢do de longo prazo.

Rev. Sitio Novo Palmas v.9 2025 p.4del5 el736 e-ISSN: 2594-7036



Instituto Federal do Tocantins

):" sitionovo

Figura 1 - Distribuicao da quantidade de entrevistados por area do municipio de Dian6polis/TO (n = 405).
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Fonte: autores (2025).

Tabela 2 - Distribui¢do da populagdo entrevistada com relag@o ao bairro onde moram no municipio de
Dianoépolis, Tocantins (n = 405).

Bairro Porcentagem
Novo Horizonte — 22,72% (92)
Nova Cidade 19,01% (77)
Bela Vista 18,02% (73)
Cavalcante 11,36% (46)
Centro 11,11% (45)
Jardim Primavera 4,69% (19)
Zona Rural 4,69% (19)
Santa Luzia 4,20% (17)
Brasil 3,95% (16)

Nao responderam  0,25% (1)
Fonte: autores (2025).

Ao serem questionados sobre qual proteina de origem animal consumiam com mais
frequéncia, a maioria dos respondentes indicou a carne bovina, representando 61,02%,
conforme mostrado na Figura 2. Esse resultado era esperado, considerando o contexto
sociocultural da populacdo brasileira. A preferéncia pela carne bovina observada neste estudo,
¢ ligeiramente superior a encontrada por Braga (2019), que, ao comparar o perfil dos
consumidores de carne suina no Oeste de Santa Catarina e no Oeste de Minas Gerais, identificou
uma preferéncia variando entre 45% e 55% em relacdo a carne bovina. Por outro lado, Cardoso

(2021), ao analisar o perfil dos consumidores de carne suina em Uberlandia, MG, encontrou

Rev. Sitio Novo Palmas v.9 2025 p.5del5 el736 e-ISSN: 2594-7036



Instituto Federal do Tocantins

‘:" sitionovo

resultados semelhantes, com 63,1% optando pela carne bovina, 13,1% pela carne de aves,
11,9% pela carne suina e 9,5% pelos peixes.

Figura 2 - Distribui¢ao do consumo das principais fontes de proteina de origem animal pela populagdo de
Dianoépolis, Tocantins (n = 405).

61,02%
17,32% 13,19%
- 70 8,46%
Bovino Aves Suino Peixes

Fonte: autores (2025).

Para o consumo de carne suina, apenas 13,19% dos entrevistados responderam consumir
como principal fonte de proteina animal. Na Tabela 3, ¢ possivel observar que 67,16% dos
entrevistados afirmaram nao consumir carne suina com frequéncia. Em contraponto, 31,60%
relataram a frequéncia do consumo, o que remete a faixa etaria predominante deste estudo, onde
39,01% dos entrevistados tém entre 19 ¢ 24 anos. Mota (2022) relacionou a faixa etaria com a
frequéncia de consumo e observou que 37,22% dos jovens entre 16 e 24 anos consomem carne
suina com frequéncia, valor este que tende a aumentar entre a faixa etaria de 29 a 48 anos
(57,58%).

Esse fato pode ser atribuido a fatores culturais, uma vez que 1/3 da populagdo estudada
acredita que a carne suina pode ser prejudicial a satide, geralmente influenciados pelo ambiente
cultural em que a opinido de uma pessoa tende a impactar as decisdes de um grupo. Entre as
405 pessoas entrevistadas, 64,20% acreditam que a carne suina ndo causa mal a saude, 35,31%
acreditam que sim, e 1% ndo soube responder. Esses dados sdo relevantes ao serem relacionados
ao nivel de instrug¢do da populacdo, sugerindo que hd uma diminui¢do no impacto de achismos
e mitos sobre o consumo de carne suina. No entanto, ¢ necessario intensificar os esforgos de
conscientizacdo no municipio sobre os beneficios da carne suina para a saide. Comparando
com o estudo de Mota (2022), no qual apenas 13,75% dos entrevistados relataram nao consumir
carne suina por algum motivo, os dados atuais indicam que ainda h4 uma crenca limitante
significativa, presente na populagdo do municipio.

Quando questionados se consideram a carne suina mais saudavel que as demais proteinas
de origem animal, 77 % dos entrevistados afirmaram em sua maioria que ndo (Tabela 3). Do
ponto de vista nutricional, a carne suina apresenta maior teor de gordura total que a bovina (4,76
g/100 g vs. 2,83 g/100 g), porém com uma propor¢do significativamente superior de gorduras
insaturadas e acidos graxos poli-insaturados (relagio PUFA/SFA de 0,58 contra 0,11 na carne
bovina). Os 4cidos graxos poli-insaturados (PUFA) e 4cidos graxos saturados (SFA), sdo
componentes importantes para a satde cardiovascular, e uma maior propor¢ao de PUFA esta
associada a efeitos benéficos. Além disso, ambas as carnes sdo fontes ricas em proteinas de alta
qualidade, vitaminas do complexo B e minerais como ferro e zinco, mas a carne suina se destaca
por conter menor teor de gordura saturada em comparagdo a bovina e maior concentragao de
acidos graxos benéficos (Scollan et al., 2017; Montalvo-Puente et al., 2018; Monfort-Pires et
al., 2023; Vicente e Pereira, 2024).
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Tabela 3 - Nivel de preferéncia, percepcao e instru¢do da populagdo de Dianopolis, Tocantins (n = 405) com
relacdo ao consumo de carne suina.

Perguntas Sim Nao Nao responderam

Consome carne suina com frequéncia? 31,60% 67,16% 1,23%

Acha que carne suina pode causar mal a saide? 35,31% 64,20% 0,49%

A carne suina € mais saudavel que as outras? 21,73% 77,28% 0,99%

Conhece doencas transmitidas por carne suina? 28,89% 71,11% -
Fonte: autores (2025).

Dos 28,89% dos entrevistados, que citaram conhecer doengas transmitidas por carne
suina contaminada, 51,79% colocaram a Teniase como a doencga mais conhecida (Figura 3).

Figura 3 - Doengas veiculadas por carne suina de conhecimento da populacdo de Diandpolis, Tocantins (n =
117).

51,97%
23,62% 16,54%
- aa
o o N o
& ooe \% \0% @@&
& & ‘2‘ - ¥
S s & &
00\% a8 & N
& A0
<F &

Fonte: autores (2025).

Visando determinar se a populagdo estd atenta as noticias, e qual seu grau de instrucao
com relagdo a doengas transmitidas pelo consumo da carne suina, foi feito uma pergunta para
saber se o entrevistado sabia o nome de pelo menos uma doenga causada pela ingestao de carne
suina contaminada. Observou-se que 71,11% das pessoas entrevistadas acreditam que a carne
suina ndo pode transmitir doencas, o que ¢ um dado relevante a ser considerado, pois mostra a
falta de conhecimento do consumidor.

Paralelo a esta pergunta, os entrevistados foram questionados se sabiam o nome de pelo
menos uma doenga transmitida pela carne suina contaminada e 28,89% dos entrevistados
afirmaram acreditar que a carne suina contaminada pode transmitir doengas, dos quais, 97,64%
sabiam o nome de pelo menos uma doenga que pode ser transmitida.

As doengas citadas pelos entrevistados foram: triquinelose, gripe suina, neurocisticercose
e teniase. Observou-se que a teniase também conhecida como solitaria, ¢ a doenca mais
conhecida dentre os entrevistados (56,41% citaram), transmitida para o ser humano via ingestao
de carne suina contaminada com ovos do parasita Taenia solium.

O corte comercial mais consumido pela populacdo entrevistada inclui,
predominantemente, os cortes “bisteca”, “costela” e “panceta” (Figura 4). Esse padrdo de
consumo pode ser atribuido ao alto custo de outros cortes, tornando-os menos acessiveis. Braga
(2019) identificou resultados semelhantes, destacando ainda o desconhecimento da populagdo
sobre cortes nobres, como picanha e alcatra. Isso sugere que, além do aspecto financeiro, o nivel
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de informagdo sobre os diferentes tipos de cortes também pode influenciar as escolhas
observadas neste estudo.

Figura 4 - Ilustracdo grafica da estimativa de cortes de carne suina mais consumidos pela populagio de
Diandpolis, Tocantins (n = 405).

34,81%
Bisteca 0125%
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1,98%
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Fonte: autores (2025).

Os principais centros comerciais indicados pelos consumidores de carne suina no
municipio estdo apresentados na Figura 5. Observa-se que o agougue € o estabelecimento mais
procurado para a compra de cortes de carne suina, um comportamento que pode ser explicado
por fatores culturais e pela facilidade de acesso ao produto. O habito de comprar em agougues
¢ uma tendéncia amplamente consolidada no varejo brasileiro, conforme destacado por Marchi
(2001) e Carvalho (2007). Esses autores apontam que os consumidores preferem os agougues
devido a maior variedade de produtos disponiveis, a percepcao de que sdo ambientes mais
higiénicos e a conveniéncia de evitar longas filas. Por outro lado, um estudo realizado por Lima
(2019) revelou que os supermercados sdo os estabelecimentos mais mencionados pelos
consumidores. Essa preferéncia foi atribuida a posi¢do dos supermercados como os principais
centros de distribuicdo de alimentos, oferecendo uma ampla gama de produtos, garantia de
procedéncia e diversidade de marcas, caracteristicas que também atraem o publico.
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Figura 5 - Local de preferéncia para compra de carne suina pela populacdo de Dianépolis, Tocantins (n = 405).
4,20%

0,25%

11,11%

43,21%
15,31%

25,93%

= Agougue Supermecado = Pequeno Produtor = Feira Livre = Ndo Compro = Outros

Fonte: autores (2025).

Nas Figuras 6 ¢ 7, hd um comparativo com perguntas e respostas de classes hedonicas,
onde pode-se verificar o porqué do consumo ou nao de carne suina pela populagdo entrevistada,
finalizando assim o perfil de consumo e consumidor de carne suina de Dianopolis.

Foram realizadas perguntas para saber se o consumidor de carne suina opta por essa
proteina animal pelo sabor agradavel, prego justo, facil acesso, se acha saudavel ou tem facil
preparo. Em contraponto, as perguntas para o ndo consumo buscavam saber se deixavam de
consumir pelo preco elevado, sabor ruim, gordura em excesso na carne, crengas religiosas e/ou
transmissao de doencas.

A Figura 6 apresenta a distribuicdo percentual das respostas em cinco categorias: sabor
agradavel, preco justo, facilidade de encontrar, percep¢do de ser saudavel e facilidade de
preparo. O sabor foi a caracteristica mais valorizada, com 84,94% dos respondentes
manifestando concordancia (41,98% concordam totalmente e 42,96% concordam),
evidenciando o paladar como fator decisivo no consumo de carne suina. Apenas 7,41%
demonstraram algum grau de discordancia, reforcando o apelo sensorial do produto, em
consonancia com estudos que apontam o sabor como determinante no consumo de carnes (Khan
et al., 2015; Felderhoff et al., 2020; Fu et al., 2022).

O prego justo obteve 59,36% de aprovacdo, porém 18,97% se mostraram indiferentes e
19,70% discordaram, o que sugere que parte da populagdo ainda percebe o custo da carne suina
como elevado ou equiparado a outras proteinas. A facilidade de encontrar o produto foi o fator
com maior concordancia, alcancando 75,80%, o que indica boa disponibilidade nos pontos de
venda locais. Apenas 13,09% discordaram, sugerindo eficiéncia na distribuicdo em Diandpolis.

A percep¢do de saudabilidade apresentou aceitacdo moderada, com 59,01% de
concordancia. Por outro lado, 21,72% discordaram e 19,26% permaneceram indiferentes,
possivelmente devido a persisténcia de mitos ou desinformagao sobre os aspectos nutricionais
da carne suina, o que indica a necessidade de ag¢des educativas nesse sentido. Quanto a
facilidade de preparo, 65,67% dos participantes concordaram, refor¢ando a viabilidade de
insercdo da carne suina na alimentagdo cotidiana. Ainda assim, 16,79% expressaram
discordancia, possivelmente relacionada a falta de conhecimento sobre métodos praticos de
preparo.
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Figura 6 - Caracteristicas que justificam o consumo de carne suina pela populacao de Diandpolis, Tocantins (n =
405).
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m [ndiferente 7,65% 18,97% 11,11% 19,26% 17,53%
m Nio Concordo 5,19% 19,70% 11,36% 17,28% 13,58%
m Discordo Totalmente 2,22% 1,97% 1,73% 4,44% 3,21%

Fonte: autores (2025).

De modo geral, o consumo de carne suina em Dianopolis estd associado principalmente
ao sabor e a facilidade de acesso, seguidos por preco e praticidade. A percep¢do de saide,
contudo, ainda apresenta resisténcia em parte da populacdo. Esses resultados oferecem
subsidios relevantes para estratégias de marketing, acdes educativas e politicas publicas
voltadas a ampliagcdo do consumo consciente e sustentdvel do produto na regido.

A Figura 7apresenta as razdes apontadas pela populagdo de Dianopolis (TO) para a
absten¢do do consumo de carne suina (n = 405), onde identificam-se cinco justificativas
principais: prego elevado, sabor desagradavel, excesso de gordura, crenca religiosa e risco de
transmissao de doencas. Esses fatores refletem percepgdes, preconceitos e barreiras culturais
que influenciam o comportamento alimentar local.

Embora ndo seja o principal motivo de abstencdo, o preco elevado foi mencionado por
23,2% dos respondentes (11,34% concordam totalmente e 11,86% concordam). No entanto,
44,84% discordam e 31,96% se mostram indiferentes, o que sugere que o custo ndo ¢ um
impeditivo predominante para a maioria dos que evitam esse tipo de carne.
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Figura 7 - Caracteristicas que justificam a absten¢@o do consumo de carne suina pela populagdo de Dianopolis,
Tocantins (n = 405).
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Fonte: autores (2025).

A justificativa relacionada ao sabor foi a menos relevante: apenas 11,17% concordaram
com a afirmacdo de que a carne suina possui sabor desagradavel, enquanto 78,16%
discordaram. Esses dados corroboram os resultados da Figura 6, que destacou o sabor agradavel
como principal atributo positivo do produto. A percep¢do de que a carne suina ¢ gordurosa
apresentou maior relevancia, com 48,11% de concordancia, frente a 24,01% de discordancia e
27,84% de indiferenca. Tal percepcdo evidencia a necessidade de esclarecimentos sobre os
diferentes cortes e preparagdes mais saudaveis, visando desmistificar a associagdo com elevado
teor de gordura.

A influéncia da crenga religiosa foi considerada irrelevante pela maioria: 67,51%
discordaram da justificativa, 6,55% concordaram e 25,94% permaneceram indiferentes. Apesar
de nao ser um fator decisivo, a elevada taxa de indiferenca pode indicar alguma sensibilidade
cultural ao tema. Ja a associacdo entre carne suina e transmissao de doengas foi considerada
pertinente por 25,2% dos participantes, enquanto 50,39% discordaram e 24,41% se mostraram
indiferentes. A persisténcia dessa preocupacao sugere impacto de informagdes desatualizadas
ou auséncia de conhecimento sobre as normas sanitarias atuais.

Além dos aspectos socioecondmicos, o comportamento do consumidor de carne suina em
Diandpolis reflete tendéncias observadas em outras regides do Brasil e no cenario internacional.
Estudos indicam que o consumo de carne suina ¢ frequentemente afetado por fatores culturais,
percepcao de saude, sustentabilidade e bem-estar animal (Hotzel e Vandresen, 2022). Apesar
dos avangos na producdo, que incluem melhorias no manejo sanitdrio e qualidade nutricional,
ainda persistem mitos associados a carne suina, como sua relacdo com doengas e teor elevado
de gordura. Dados da FAO (2023) mostram que em paises como Alemanha e Espanha, a carne
suina representa mais de 40% do consumo total de proteina animal, destacando como
campanhas de conscientizacdo e valorizagdo dos produtos locais podem impactar diretamente
0 consumo.

Segundo os resultados de Bezerra et al., (2007), ao avaliarem o perfil do consumidor de
carne suina em Campina Grande/PB, dentre os principais motivos citados para o ndo consumo,
estdo questdes de saude, em seguida, o fato de ser “carregada” (gordurosa, pesada para
digestdo). Além disso, fatores sanitarios e ideologicos podem influenciar negativamente o
consumo de carne suina (Soares et al., 2022).
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No Brasil, observa-se uma crescente valorizagdo da carne suina, associada tanto a sua
competitividade de prego quanto as mudancas nos perfis alimentares, que priorizam proteinas
de melhor custo-beneficio e qualidade nutricional. Estudos como o de Lima et al. (2021)
reforgam que a percep¢do negativa muitas vezes nao estd alinhada as evidéncias cientificas
atuais, que apontam beneficios do consumo moderado, especialmente pelas caracteristicas de
sua composicao lipidica, rica em gorduras insaturadas.

Consideracoes finais

O perfil médio dos consumidores de carne suina em Dianopolis (TO) corresponde a
homens de 19 a 24 anos, com ensino médio completo e renda mensal entre dois e trés salarios
minimos. Os cortes mais consumidos sdo bisteca, costela e panceta, geralmente adquiridos em
acougues, considerados mais higiénicos e com maior variedade. Fatores como crenca religiosa
e poder de compra nao representam barreiras significativas ao consumo, sendo a desinformagao
o principal obstaculo a ser enfrentado.

A aceitagdo da carne suina esta associada a caracteristicas sensoriais e praticas, como
sabor agradavel, facilidade de preparo e ampla disponibilidade. Por outro lado, a absten¢do esta
ligada a percepgdes negativas sobre o teor de gordura e riscos a saude.

Nesse contexto, destaca-se a necessidade de estratégias de comunicagdo e educagdo
alimentar que promovam informacdes nutricionais confidveis, valorizem cortes magros e
incentivem preparagdes saudaveis. Também ¢ essencial reforgar a confianga nos processos de
fiscalizagdo sanitaria, pois essas agdes podem mitigar preconceitos, ampliar a aceitagdo e
consolidar a carne suina como uma alternativa segura, acessivel e nutricionalmente adequada
para a populagdo local.

Como limitagao deste estudo, destaca-se a concentragdo da coleta de dados em areas
urbanas. Recomenda-se que pesquisas futuras ampliem o escopo territorial e realizem
comparagdes com outras variedades carnes.
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