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Resumo: O objetivo deste estudo foi analisar a percepção, o conhecimento e a aceitabilidade do 
consumidor em relação à carne bovina produzida em confinamento. Foi utilizado o método Survey, 
sendo a coleta de dados realizada através de plataformas digitais, contabilizando 496 respondentes. O 
questionário foi elaborado contendo duas sessões: caraterização do perfil dos entrevistados e percepção 
e aceitabilidade do sistema de produção de confinamento de bovinos. As respostas foram sistematizadas 
em planilhas eletrônicas realizando análises descritivas e técnicas exploratórias de estatística multivariada 
empregando a análise de componentes principais (ACP). Qualidade, carne e produção foram os principais 
termos associados ao sistema de produção confinamento. Os dois eixos principais da ACP, PC1 (eixo x) e 
PC2 (eixo y), explicam 75,4% da variação, representando cinco grupos relacionados ao entendimento do 
consumidor sobre o sistema de produção de confinamento de bovinos. O bem-estar, a sustentabilidade e o 
teor de gordura são critérios de compra com pouca relação com o preço. O sabor foi a principal diferença em 
relação à comparação entre carne produzida em confinamento e em pasto. Consumidores com maior grau 
de escolaridade e renda apresentam melhor conhecimento e aceitabilidade para carne bovina confinada. 
Os resultados associam a busca pelos consumidores por qualidade e saudabilidade no produto carne.

Palavras-chave: comportamento de consumidor; escolha alimentar; qualidade da carne; percepção de 
sustentabilidade; produção de carne bovina.

Abstract: The aim of this study was to analyse consumer perception, knowledge and acceptance of beef 
produced in feedlot. The survey method was used, with data collection carried out through digital platforms, 
accounting for 496 respondents. The questionnaire was prepared containing two sessions: characterising 
the respondent profiles and the perception and acceptance of the feedlot system of cattle production. The 
answers were systematised in electronic spreadsheets, performing descriptive analyses and exploratory 
techniques of multivariate statistics employing principal component analysis (PCA). ‘Quality’, ‘meat’ and 
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‘production’ were the principal terms associated with the feedlot production system. The two main axes in 
the PCA, PC1 (axis x) and PC2 (axis y), explained 75.4% of the variation, representing five groups related to 
consumer understanding of cattle feedlot. ‘Animal welfare’, ‘sustainability’ and ‘fat content’ are purchasing 
criteria having little relation to price. ‘Flavour’ was the main difference cited comparing meat produced 
in feedlot or on pasture. Consumers with a higher level of education and income have better knowledge 
and acceptance of feedlot beef. The results associate consumers’ search for quality and healthiness in meat 
products.

Key-words: beef production; consumer behavior; food choice; meat quality; sustainability perceptions. 

1. Introdução

A pandemia causada pela COVID-19 aumentou o tempo gasto no uso da internet, seja para 

entretenimento, educação e/ou atividades profissionais, trazendo mudanças significativas nos hábitos 

alimentares dos consumidores, que buscam alimentos mais saudáveis e com procedência garantida (1). 

Assim, com base em análises de mercado em todo o mundo, as tendências de consumo e as ações do 

setor alimentício visam aumentar o valor nutricional dos produtos, garantir a produção sustentável e 

manter a transparência e a responsabilidade social das informações (2).

A demanda do consumidor por alimentos mudou nos últimos anos, com uma busca cada vez maior 

por produtos seguros, nutritivos e de boa qualidade (3). Essa busca por produtos de qualidade impulsiona 

a cadeia produtiva da carne bovina há muitos anos, sendo a melhoria da qualidade da carne uma das 

alternativas para adaptação a novos segmentos de mercado e agregação de valor ao produto. Pesquisas 

que incluem análises químicas, físicas e sensoriais têm contribuído para melhorias significativas em 

todo o processo produtivo (4). Os sistemas de alimentação animal, seja a pasto ou em confinamento, 

afetam a qualidade da carne, alterando suas características organolépticas (5), perfil de ácidos graxos (6) 

e características extrínsecas relacionadas à opinião e aceitação do consumidor em relação aos sistemas 

de produção (7).

A indústria alimentícia, respondendo aos estímulos do mercado, juntamente com a demanda 

por carne bovina padronizada para atender mercados mais exigentes, contribuiu para o crescimento 

do confinamento de bovinos no Brasil na última década (8). O sistema de confinamento permite maior 

produção, o abate de animais mais jovens e com maior deposição de gordura subcutânea, fatores que 

influenciam positivamente na maciez, suculência e sabor da carne (9).

O Brasil é o segundo maior produtor de carne bovina do mundo. Portanto, pesquisas relacionadas 

à aceitação e percepção do consumidor em relação aos sistemas de produção são importantes para 

orientar a cadeia produtiva (10,11). Hipotetizando um cenário favorável de maior demanda por carne 

bovina e potencial de aumento da produção com o uso do confinamento, a carne proveniente desse 

tipo de sistema de produção teria boa aceitação pelo consumidor. O objetivo deste estudo foi analisar 

a percepção, o conhecimento e a aceitação do consumidor sobre a carne bovina produzida em sistema 

de confinamento.
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2. Material e métodos

O estudo aborda o conhecimento, a percepção e a aceitação da carne bovina proveniente de 

confinamento. A pesquisa foi realizada com consumidores brasileiros abrangendo as cinco regiões 

demográficas (Norte, Nordeste, Sudeste, Sul e Centro-Oeste). Os dados foram coletados por meio de 

plataformas digitais e com base nas redes de contato disponíveis, buscando abranger a diversidade da 

população consumidora. O formulário permaneceu disponível por 87 dias (1º de julho a 26 de agosto de 

2021) e resultou em um total de 496 respondentes.

O desenho, a construção e a aplicação do questionário, incluindo a coleta de dados, foram realizados 

utilizando o software Google Forms, caracterizando-se como pesquisa qualitativa e quantitativa, 

utilizando o método survey (12). O questionário foi composto por perguntas abertas e fechadas, sendo 

esta última de múltipla escolha, com apenas uma das opções disponíveis. O questionário foi dividido em 

duas seções: uma caracterização do perfil do respondente (seção 1) e uma análise do conhecimento, da 

percepção e da aceitação do sistema de produção de bovinos em confinamento (seção 2). O perfil de 

cada entrevistado foi caracterizado em termos de sexo, faixa etária, renda familiar média, região do Brasil 

em que residia e nível de escolaridade.

Os sistemas de confinamento são caracterizados pela retirada dos animais do pasto, concentrando-

os em áreas menores e fornecendo todo o alimento (volumoso e concentrado) necessário para seu 

desempenho. Esses sistemas de produção são importantes no Brasil para a intensificação da cadeia 

produtiva da carne bovina. O conhecimento, a percepção e a aceitação do sistema de confinamento 

na produção de bovinos foram então analisadas por meio de perguntas sobre a decisão de compra da 

carne, preferência e frequência de consumo e escolha do local de compra, levando em consideração 

a preferência quanto à origem do sistema de produção. Com base na escala Likert de cinco pontos, 

foram feitas perguntas sobre a relevância dos atributos intrínsecos (aparência, maciez, suculência) e 

extrínsecos (preço, aparência, origem, bem-estar animal, sustentabilidade, cor da gordura) na compra 

de carne na gôndola do supermercado. Utilizando a escala Likert, foram atribuídos os seguintes valores: 

1 (nenhuma relevância), 2 (pouca relevância), 3 (relevância parcial), 4 (alta relevância) e 5 (relevância 

total). Uma outra questão foi relacionada à capacidade do consumidor de identificar a diferença entre a 

carne produzida nos diferentes sistemas (pasto vs. confinamento). Os entrevistados que reconheceram 

a carne de diferentes sistemas de produção foram questionados sobre qual seria a principal diferença.

Inicialmente, os entrevistados destacaram as quatro primeiras palavras ou termos relacionados a 

um conjunto de imagens que representam a produção de carne bovina em confinamento no Brasil, 

desde o sistema de produção até a carne produzida pelo sistema, após visualizarem a Figura 1.

Figura 1. Imagem representativa do sistema de confinamento da produção de gado bovino no Brasil. Fonte: Acervo dos 
autores.
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A opinião de cada respondente foi avaliada com base em diversas afirmações retiradas de artigos 

científicos, utilizando a seguinte escala Likert: 1 (Concordo totalmente), 2 (Concordo parcialmente), 

3 (Não sei), 4 (Discordo parcialmente) e 5 (Discordo totalmente). Os dados foram sistematizados em 

planilhas eletrônicas utilizando o software Microsoft Office Excel® 2016 para a realização de uma análise 

descritiva, com foco na distribuição de frequência relativa. A análise fatorial exploratória foi aplicada para 

verificar as variáveis latentes e subjacentes verificadas nos dados utilizando o procedimento proc factor. 

A decomposição da matriz de correlação fatorial foi aplicada utilizando o método do Fator Principal 

Iterado. A comunalidade e a carga de cada variável foram estimadas na composição das variáveis latentes 

(fatores) utilizando o método de rotação Varimax.

Para analisar a associação de palavras e termos relacionados à principal diferença entre a carne 

bovina produzida em diferentes sistemas (pasto vs. confinamento), nuvens de palavras foram elaboradas 

utilizando a extensão para desenvolvedores do software Microsoft Word® 2016. Uma vez ordenadas 

pela análise de componentes principais (ACP), onde as palavras foram agrupadas em dimensões usando 

codificação indutiva por triangulação e então tabuladas, as frequências relativas foram geradas (13). 

Dez dimensões, chamadas de variáveis no presente estudo, foram desenvolvidas e, juntamente com 

a idade e o nível de escolaridade, foram geradas com base na matriz de correlação, para obter um 

mapa sensorial da percepção dos respondentes ao visualizar as imagens relativas à produção de carne 

bovina em confinamento. As dimensões foram escolhidas por três pesquisadores com experiência em 

associação de palavras e sinonímia. Os componentes principais foram extraídos em ordem decrescente 

de importância com base em sua contribuição para a variação total dos dados, seguindo um critério de 

representatividade de 70% ou mais da variação total (14), utilizando a análise foi realizada pelo software 

Past 3.

3. Resultados e discussão

3.1. Caracterização do perfil dos respondentes

A maior parcela dos entrevistados era do sexo masculino (55,3%), com idade entre 25 e 39 anos (36,6 

%), com renda familiar média de até três salários mínimos (27,7%), a maioria residia em áreas urbanas 

(78,9%) na região Sul do Brasil (68,8%) e possuía maior escolaridade (92,9%) (Tabela 1).
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Tabela 1. Caracterização sociodemográfica dos entrevistados.

 Questionamento  Escolha/opção Frequência relativa (%)

Sexo Feminino 44,7

  Masculino 55,3

Idade

18 a 24 anos 26,6
25 a 39 anos 36,6
40 a 59 anos 29,0

  60 anos ou mais 7,8

Renda familiar média*

Até 3 salários mínimos 27,7
De 3 a 5 salários mínimos 20,5
De 5 a 7 salários mínimos 11,5

De 8 a 10 salários mínimos 12,9
Mais de 10 salários mínimos 27,4

Região do Brasil onde você reside

Norte 5,6
Nordeste 3,4
Sudeste 10,1

Sul 68,8
Centro-Oeste 12,1

Ambiente em que você reside
Rural 21,1

Urbano 78,9

Nível de escolaridade

Sem escolaridade 0,4
Ensino básico ou equivalente 1,4
Ensino médio ou equivalente 5,3

Ensino superior ou equivalente 46,7
Pós-graduação ou equivalente 46,2

*Salário mínimo R$ 1.100,00, vigente durante 2021.

O consumo de carne está diretamente relacionado a fatores socioeconômicos, como nível de 

escolaridade e preço (16). A carne bovina é considerada um produto primário (17), ou seja, o aumento 

do poder aquisitivo da população é decisivo para o aumento do consumo do produto. A Associação 

Brasileira de Proteína Animal (18) relata que os aumentos nos custos de produção nos últimos anos foram 

repassados ao consumidor final, resultando em queda no consumo per capita de carne bovina (37,2 

kg), e aumento no consumo de proteínas substitutas, como carne suína (19,52 kg) e aves (44,9 kg), e 

principalmente no consumo de ovos (266,5 ovos). Entretanto, no Sul do país, de onde provém a maioria 

dos entrevistados, há uma tradição de alto consumo de carne, com variáveis demográficas e culturais 

impactando diretamente na percepção e compra do consumidor (19).

3.2 Análise do conhecimento, percepção e aceitação do sistema de confinamento na produção de 

bovinos

Quase todos os entrevistados (83%) afirmaram ter algum conhecimento sobre a compra de carne 

quando somadas as classificações "especialista", "conhecedor" e "algum conhecimento". A carne bovina 

é o tipo de carne mais preferido entre os entrevistados em comparação com outras proteínas de origem 

animal, com alta frequência de consumo, de três a cinco vezes por semana (Tabela 2).
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Tabela 2. Caracterização do processo de compra de carne bovina.

Questionamento Escolha/opção Frequência relativa (%)

Conhecimento na compra de carne

Especialista 5,4

Conhecedor 34,4

Algum conhecimento 48,5

Pouco conhecimento 2,4

Nenhum conhecimento 9,3

Preferência no consumo de carne

Carne bovina 72,6

Frango 7,6

Porco 6,8

Ovelha 5,3

Alternativas à carne* 4,2

Peixe 3,0

Não consumo carne 0,5

Frequência de consumo de carne bovina

Diariamente 30,4

3 a 5 vezes por semana 52,1

Semanalmente# 14,5

Mensalmente# 3,0

Ao comprar carne, qual tipo de sistema 
de produção você prefere?

Pasto 69,4

Confinamento 30,6

Como consumidor é importante indicar o sistema 
de alimentação na embalagem da carne

Sim 94,0

Não 6,0

Quanto a mais você estaria disposto a 
pagar por carne bovina com certificação de 

origem verificada em confinamento?

Eu não pagaria mais 50,7

Até 3% 21,3

De 3% a 6% 15,3

De 6% a 10% 8,5

Mais de 10% 4,2

*Alternativas à carne = Proteína vegetal. # Semanal e mensal referem-se ao consumo apenas uma vez por semana ou uma vez 
por mês.

O grande número de apreciadores está relacionado ao alto nível de escolaridade e renda dos 

entrevistados, que têm maior acesso à informação (92,9%). Quanto ao sistema de produção, a maioria 

dos consumidores prefere carne a pasto (69,4%) e considera importante que essa informação conste 

na embalagem (Tab. 2). Portanto, os resultados mostram que a maioria dos consumidores ainda opta 

por carne bovina alimentada a pasto, mas aceita carne terminada em confinamento. No momento da 

compra, o sistema de produção é importante na escolha da carne, sendo dada preferência ao sistema a 

pasto por sua associação com maior saudabilidade (7, 11) e pelo sabor característico de um perfil lipídico 

poli-insaturado (20). Grande parte da carne disponível nas gôndolas dos supermercados brasileiros é 

proveniente de animais criados a pasto (8), mas o consumidor muitas vezes não recebe essa informação. 

Freitas et al. (21) ressaltam que, devido ao menor período de confinamento que os norte-americanos, o 

confinamento brasileiro produz carne com perfil lipídico não prejudicial à saúde humana, desde que o 

consumo siga a quantidade recomendada.
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Quando questionados sobre o valor agregado da carne certificada proveniente de um sistema 

de confinamento, 49,3% dos entrevistados estariam dispostos a pagar mais por tal certificação, 

provavelmente consumidores que buscam um nível específico de qualidade que pode ser fornecido 

pela carne de confinamento. Quando um produto é aceito e os consumidores estão dispostos a pagar 

mais, isso mostra que o segmento de mercado é promissor (22). Há também um grupo de consumidores 

que prefere consumir carne com maior nível de marmoreio e seus aspectos sensoriais característicos 
(23), sendo que esse nicho de mercado tem aumentado consideravelmente nos últimos anos. Quase 

todos os participantes do presente estudo consideraram importante que o sistema de alimentação seja 

identificado, mostrando que a origem dos produtos consumidos é importante na avaliação da compra (24); 

no entanto, grande parte da carne bovina brasileira no mercado ainda não possui certificado de origem 
(25). Bruhn et al. (26) encontraram resultados semelhantes aos do presente estudo, onde o maior grau de 

conhecimento, aliado à maior renda dos consumidores, significa que eles querem mais informações 

sobre o produto que estão comprando e estão dispostos a pagar por um certificado de origem. Pensando 

sob uma perspectiva econômica, pode-se deduzir que a elasticidade-preço é inelástica para a carne 

bovina, pois o aumento do preço não reduz a intenção de consumo.

Os entrevistados buscam cortes com maior teor de gordura e cor, o que está relacionado a um alto 

e/ou baixo número de carotenoides (Fig. 2). Bem-estar animal e sustentabilidade foram relatados como 

critérios de compra, embora tenham apresentado pouca relação com o preço do produto. Daley et al. (6) 

apontam que a coloração amarelada da gordura de animais criados a pasto está associada ao alto teor 

de carotenoides na forragem, que são os precursores da vitamina A. A coloração amarelada da gordura 

bovina também pode estar associada à idade avançada dos animais (27). Por outro lado, a gordura de 

coloração mais clara pode ocorrer devido à maior quantidade de grãos na dieta, principalmente em 

animais jovens (28).

A avaliação do diagrama de caminhos mostra os fatores organizados (Fig. 2) em características 

relacionadas ao sistema de criação (Fator 2) e características relacionadas à qualidade da carne (Fator 1). 

O preço não participa da composição dos caminhos, pois contribui pouco para os fatores. Consumidores 

com maior poder aquisitivo e maior escolaridade tendem a não considerar o valor monetário do produto 

como sua principal preocupação, mas sim as características intrínsecas e extrínsecas do alimento. O 

aumento do poder aquisitivo está ligado à visibilidade dos requisitos sanitários e éticos exigidos não 

apenas pelo mercado interno brasileiro, mas também pelo mercado externo (29). Nos últimos anos, a 

produção de carne bovina no Brasil tem adotado práticas mais sustentáveis (10, 11):  recuperação e fertilização 

de pastagens, intensificação da terminação a pasto ou em confinamento, produção precoce de bezerros, 

bem como sistemas integrados, entre outros (30). No entanto, a engorda final em confinamento acarreta 

outros grandes impactos ambientais negativos, como a poluição de fontes hídricas locais e o mau odor 

derivado do descarte de dejetos animais concentrados (31).
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Figura 2. Gráfico e diagrama de caminho: cargas fatoriais e similaridades no conhecimento e preferência de compra referentes 
à carne bovina confinada. *Comunalidades (h2) dos itens do questionário após a rotação Varimax; *Fator 1 - Características 
relacionadas à qualidade da carne; *Fator 2 - Características relacionadas ao sistema de criação.

O bem-estar animal é uma questão emergente em todo o mundo e uma demanda de muitos 

consumidores de carne bovina. Embora muito buscada e frequentemente exigida, a regulamentação 

e o conhecimento sobre bem-estar animal durante a produção são maiores entre os consumidores 

que são produtores e vivem em áreas rurais do que entre os consumidores urbanos. O conhecimento 

sobre os sistemas de produção aumenta a sensibilidade às questões de bem-estar animal (32). A falta 

de conhecimento é vista como uma barreira para a valorização de um produto (33) e, no caso da carne 

bovina, os produtores veem pouca ou nenhuma iniciativa de marketing por parte da indústria (34). Menos 

marketing por parte da indústria possibilita o desenvolvimento de ações que não apenas promovam, 

mas também aprimorem a informação que chega aos consumidores sobre um determinado produto ou 

sistema de produção e seus benefícios (33).

A maioria dos entrevistados consegue diferenciar sensorialmente a carne de diferentes sistemas 

de produção, relatando o sabor como a principal diferença, seguido pela carne e pela gordura (Fig. 3). 

Pesquisas recentes mostram maior relevância, por parte dos consumidores, para o sabor da carne (35, 36, 5), 

que é influenciado principalmente pelo sistema de alimentação (5). Além disso, características como a raça 

do animal (4), sistema de produção (9), idade ao abate, sexo (35), acabamento e marmoreio (5) influenciam o 

sabor, o teor de gordura, o perfil de ácidos graxos, a maciez, a cor, a suculência e o sabor da carne.



Ciência Animal Brasileira | Brazilian Animal Science, v.26, 80449P, 2025.

Sartori D. B. S. et al., 2025.

Figura 3. Nuvem de palavras relacionadas às principais diferenças encontradas  pelos consumidores para distinguir a carne 

produzida a pasto ou em confinamento.

Um total de 3.049 termos/palavras foram obtidos associando as ideias dos consumidores que 

visualizaram imagens de um sistema de confinamento e a carne que ele produz (Fig. 1). ‘Qualidade’ foi 

a palavra mais destacada pelos entrevistados, juntamente com os termos ‘carne’ e ‘produção’ como as 

principais palavras/termos relacionados ao sistema de confinamento (Fig. 4). Gómez et al. (9), avaliando 

a qualidade da carne em função do sistema de alimentação em diferentes taxas de crescimento (alta ou 

baixa) em bovinos em fase de terminação, concluíram que a alta taxa de crescimento proporcionada por 

dietas de confinamento com mais grãos adicionados (80%) melhorou os atributos sensoriais da carne. 

Maior deposição de gordura, tanto subcutânea quanto marmorizada, juntamente com menor idade ao 

abate, otimiza os sistemas e melhora a qualidade da carne, que depende da adição de grãos às dietas 
(9, 37). A adição de grãos tem um efeito favorável, uma vez que, durante a fase de terminação, os animais 

têm maiores necessidades energéticas para mantença, ganho de peso e deposição de tecido adiposo (38).

Figura 4. Termos/palavras usados pelos entrevistados para imagens relacionadas a um sistema de produção de confinamento.
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Tabela 3. Frequência das dimensões, categorias e exemplos de associações individuais relativas a um sistema de 
confinamento para produção de carne bovina.

Dimensão Categoria Frequência relativa (%)
Características do sistema de produção 71.51

Precocidade 6.04

Eficiência 9.68

Uniformidade 5.63

Planejamento 2.42

Assistência técnica 1.21

Produtividade 24.19

Intensivo 14.08

Organização 3.83

Segurança 4.23

Alternativa 0.20
Atitudes e sentimentos hedônicos* 60.8

Sentimentos positivos 17.9

Sentimentos negativos 42.9
Produto final 38.7

Carne 11.3

Qualidade 27.4
Sistema de alimentação 35.63

Alimentação 13.88

Confinamento 0.20

Grãos 3.22

Ração 7.66

Nutrição 9.26

Pastagem 1.41

Atributos do produto final 32.44

Acabamento 14.3

Marmoreio 5.85

Sabor 3.62

Maciez 8.67

Características econômicas 25.98

Rentabilidade 4.23

Lucro 3.02
Abate/indústria/

mercado
3.82

Economia 8.87

Alto custo 6.04
Atributos de desempenho animal 24.79

Ganho de peso 4.44

Terminação 7.65

Genética 5.04

Tecnologia 2.62

Desempenho 3.83

Conversão alimentar 1.21
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Sistema de produção/Associação animal 15.1

Confinamento 7.24

Gado 4.64

Angus/Nelore 3.22

Manejo 13.48

Manejo 2.82

Bem-estar animal 9.05

Estresse 1.61

Consumo e forma de consumo 6.2

Consumo 1.4

Churrasco 4.8

*Atitudes e sentimentos hedônicos - Todas as manifestações positivas ou negativas em relação ao sistema de confinamento de 
gado de corte.

As inter-relações entre diversas variáveis foram analisadas por ACP na tentativa de explicar seu 

comportamento. Utilizando a ACP, foi possível condensar as informações contidas nas variáveis originais 

em um conjunto menor de variáveis estatísticas representadas pelos componentes principais (CP) com 

perda mínima de informação (39). Os dois eixos principais, CP1 (eixo x) e CP2 (eixo y), explicaram 75,4% das 

variações na ordenação relacionadas à percepção do consumidor sobre carne bovina de confinamento, 

sendo CP1 responsável por 60,9% e CP2 por 14,5% da variabilidade nas correlações entre os termos (Fig. 

5). Dessa forma, a dispersão foi caracterizada em cinco grupos com base no tipo de compreensão dos 

consumidores. Os grupos são representados pela distância entre as dimensões do primeiro e segundo 

quadrantes, ou seja, correlações positivas e negativas, mostrando que eles não diferem em relação aos 

termos utilizados pelos entrevistados dentro dos grupos. No primeiro grupo, as variáveis "sistema de 

alimentação" e "características econômicas" apresentaram correlação positiva (Fig. 5). Kallas et al. (40) 

constataram que os consumidores espanhóis mais bem informados estão dispostos a aceitar carne com 

maior quantidade de gordura visível se for enriquecida com ácidos graxos benéficos. Além disso, a forma 

como o consumidor busca uma determinada carne lhe confere valor: quando por necessidade, ela tem 

um certo valor, mas quando a busca se baseia na aceitação ou no conhecimento da qualidade que pode 

ser encontrada, esse valor assume uma dimensão maior. Hammer et al. (15) relatam que os consumidores 

não encontraram diferenças entre a carne de diferentes sistemas de alimentação. Bezerros muito 

precocemente terminados em confinamento produzem carne de melhor qualidade, maciez e cor, sendo 

essa carne preferida pelos consumidores.

Da mesma forma, o segundo grupo foi formado pelas dimensões "atitudes" e "sentimentos e 

atributos hedônicos" do desempenho animal, nas quais se destacaram associações negativas (42,9%) 

em relação ao sistema de produção em confinamento (Fig. 5). Muitas pessoas associam a produção 

intensiva e a rápida terminação de animais ao uso de hormônios (41, 42), porém essa prática é proibida no 

Brasil, e a alta taxa de crescimento dos animais se deve ao melhoramento genético e à nutrição. Outro 

ponto negativo é a associação com o “sabor da carne suína”, que se deve à alteração no perfil de ácidos 

graxos que ocorre quando os animais são alimentados com maiores quantidades de grãos (23). Além 

disso, a carne de animais confinados está associada a níveis mais elevados de colesterol em comparação 

com a carne produzida a pasto (21).
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O terceiro grupo é formado por dimensões que incluem características do sistema de produção e 

atributos do produto, que apresentam correlações negativas no CP2 (Fig. 5). O sabor pode ser afetado 

pelos métodos de preparo do consumidor e pela familiaridade com os diferentes sabores e sistemas de 

produção animal (37). Miller (5) relata que as preferências de sabor também variam entre os países e que, 

juntamente com a maciez, são influenciadas pelos sistemas de produção de cada região, resultando em 

sabores específicos. Por exemplo, Hunt et al. (43) relatam que alguns consumidores americanos avaliam 

melhor sabor e paladar em carnes com maior teor de gordura, especialmente marmorizadas, mas 

preferem carnes mais magras.

Maughan et al. (44), realizando ACP para correlacionar a aceitação do consumidor com o perfil de sabor 

da carne de animais alimentados com forragem ou grãos, constataram que a carne de grãos apresentou 

forte correlação com atributos positivos. Por outro lado, a carne de animais alimentados com forragem 

correlacionou-se fortemente com atributos negativos, demonstrando que a carne produzida a pasto 

tem menor aceitação do que a carne produzida em confinamento. Os resultados, em geral, demonstram 

uma preferência por carne proveniente de pasto, demonstrando claramente a segmentação de mercado 

com base na mudança na percepção do consumidor sobre a carne de confinamento, com potencial para 

ser explorada pela cadeia produtiva da carne.

Figura 5. Análise de componentes principais a partir da matriz de variância-covariância dos escores das dimensões relativas a 
um sistema de confinamento para produção de carne bovina. *PC1 Componente principal 1 (eixo x), PC2 Componente principal 
2 (eixo y).

A indústria da carne dividiu sua produção entre um público que deseja produtos com menor teor 

de gordura e aqueles dispostos a pagar mais por carne de melhor qualidade, proveniente de animais 

jovens e marmoreada (2). Hwang et al. (45) afirmam que, em muitos países, o valor das carcaças bovinas 

é determinado pelo grau de marmoreio e que o aumento desse tipo de gordura melhora a qualidade 

do produto. Barragán-Hernández et al. (46) demonstraram que a gordura visível e a aparência geral são 

decisivas na compra de carne bovina. As variáveis "associação sistema de produção/animal", "consumo/

forma de consumo" e "produto final" compõem um grupo com correlações negativas no CP2 (Fig. 5). A 

maioria dos entrevistados reside no sul do país, onde o churrasco faz parte da cultura (47), o que explicaria 

sua associação com "forma de consumo".
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O quinto grupo, composto pela variável “manejo” com correlação negativa (Fig. 5), mostra que 

menos participantes destacam associações apenas com manejo positivo ou negativo, como bem-estar 

animal (9,05%) e estresse (1,61%). Yunes et al. (48), em pesquisa com consumidores sobre sistemas de 

produção em confinamento, mostram que a população acredita que os animais não são bem tratados, 

pois existem restrições comportamentais. No entanto, um número menos significativo prefere sistemas 

mais intensivos, pois estes estão associados à segurança alimentar, aumento da produtividade e higiene 
(49).

Afirmações baseadas em pesquisas e legislação foram apresentadas aos respondentes para avaliar 

seu grau de conhecimento sobre o tema. O público feminino, com idade entre 40 e 59 anos, mostrou-

se mais concordante com as afirmações, assim como a amostra masculina, com idade entre 18 e 24 

anos. Os respondentes com idade entre 25 e 39 anos, independentemente do gênero, demonstraram 

desconhecimento semelhante sobre as afirmações (Fig. 6). A quantidade e a qualidade da informação 

estão intimamente relacionadas à percepção do consumidor, conforme demonstrado na presente 

pesquisa (48). Segundo Sanchez-Sabate et al. (50), as mulheres se preocupam mais com hábitos alimentares 

ecologicamente corretos.

Figura 6. Percepção do consumidor sobre informações inerentes aos aspectos qualitativos da carne de animais confinados. 
*Análise das afirmações referentes à pesquisa científica e à legislação brasileira. *15 "O consumo diário de carne vermelha 
aumenta o risco de desenvolvimento de doenças cardíacas, que podem afetar a função cardíaca, aumentar o colesterol, 
aterosclerose e hipertensão arterial." *16 "A carne confinada possui maior concentração de gordura intramuscular (marmoreio), 
conferindo maior maciez, sabor e suculência ao produto final." *17 "Animais confinados por curto período, com dieta contendo 
maior quantidade de grãos adicionados, apresentam pouco efeito no perfil lipídico da carne (alterações na gordura) quando 
comparados a animais alimentados exclusivamente a pasto. Isso significa que não há risco à saúde humana pelo consumo 
de carne proveniente de sistema de produção em confinamento." *18 "O Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento 
(MAPA) proíbe o uso de quaisquer hormônios anabólicos em animais para abate ou mesmo naqueles destinados à produção de 
subprodutos, como ovos e leite." *19 “É possível manipular a dieta de bovinos confinados para que depositem maior quantidade 
de ácidos graxos ômega-3, a fim de melhorar a relação n-6/n-3.” *20 “A carne de bovinos terminados em confinamento é mais 
macia e com coloração mais atrativa.” *21 “O confinamento, quando analisado em termos absolutos, aumenta as emissões de 
Gases de Efeito Estufa (GEE), pois a mudança no padrão de fermentação ruminal gera maior volume de metano. Entretanto, o 
menor ciclo de produção e o consequente aumento da produção de carne geram menos emissões de gases por quilo de carne 
produzida. Considerando a maior produtividade, já foi observada uma queda de aproximadamente 17% nas emissões de GEE 
por quilo de carne produzida.” 
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A pandemia causada pela COVID-19 acelerou o processo na esfera digital, facilitando o acesso dos 

consumidores à informação por meio da tecnologia e da internet, alterando a percepção sobre produtos 

de sistemas produtivos específicos, sendo a internet hoje um dos principais canais de comunicação (48). 

Os indivíduos passam a consumir mais conteúdo veiculado pela mídia à medida que passam mais tempo 

conectados à internet. São muitos os mitos e preconceitos disseminados por instituições, profissionais 

e influenciadores com ideologias contrárias às do setor alimentício e dos sistemas produtivos; estes 

utilizam táticas sem base factual ou científica, prejudicando o setor (1,2).

Pesquisas realizadas no Brasil mostraram que metade da população se sente confusa diante de 

tantas mensagens conflitantes sobre o que deve ou não comer. Há, portanto, a necessidade de uma 

comunicação voltada para a desconstrução dos mitos, tarefa complexa que exige esforço de todos 

os agentes envolvidos na cadeia produtiva. Além disso, empresas do setor alimentício têm assumido 

compromissos públicos visando maior transparência na comunicação com a sociedade, a fim de 

minimizar o impacto de informações não científicas que levam a percepções distorcidas (2).

Com base em nossos resultados, vale ressaltar que, embora haja uma boa distribuição entre as faixas 

etárias, o estudo se baseia em uma amostra de conveniência por meio de plataformas online, o que pode 

ter excluído populações não digitais e representado uma população com conhecimento tecnológico. 

Além disso, as respostas foram majoritariamente da região Sul, o que pode não ser condizente com as 

características de outras regiões, sendo necessária cautela na generalização dos resultados.

4. Conclusão

Consumidores com maior nível de escolaridade e renda têm maior conhecimento e maior aceitação 

da carne bovina proveniente de sistemas de confinamento, porém, preferem carne produzida a pasto, 

devido ao seu nível de educação e estratégias de marketing. Ao comprar carne bovina, bem-estar animal 

e sustentabilidade são critérios de compra desejáveis. Além disso, alguns consumidores buscam cortes 

com maior teor de gordura, associando isso aos carotenoides. A principal percepção dos consumidores 

é que o sistema de confinamento está relacionado à qualidade e produção, diferenciando a carne pelo 

seu sabor. O público feminino, com idade entre 40 e 59 anos, juntamente com uma amostra masculina 

com idade entre 18 e 24 anos, tem maior conhecimento sobre pesquisas com carne bovina e a legislação 

pertinente à sua produção. Com esses resultados, profissionais do setor e formuladores de políticas 

podem delinear suas estratégias para melhor marketing e aceitação do produto. 
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