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RESUMO: 

O Brasil possui o segundo maior rebanho comercial de bovinos do mundo, sendo, também, o maior 

exportador mundial. Suas exportações aumentaram, no entanto, a concorrência com outros exportadores 

e a qualidade exigida pelos importadores da carne bovina brasileira também aumentaram. A nossa 

pesquisa teve como objetivo precípuo identificar e caracterizar o consumo de carne bovina no Município 

de Mineiros-GO; mais especificamente visamos a realizar um levantamento de dados estatísticos do 

consumo deste produto na zona urbana de Mineiros. Em termos estatísticos, a carne bovina é o tipo de 

proteína de origem animal mais consumido no Brasil, porém seu espaço tem sido gradualmente perdido 

para alimentos como as carnes de frango e suína. A carne bovina faz parte de nossa cultura alimentar e 

seu consumo também é consequência da capacidade e habilidade produtiva de nosso país, que dispõe 

de enormes áreas para uma pecuária baseada em alimentação a pasto a baixo custo. Barcellos (2002), 

em sua Dissertação de mestrado na UFRGS, que estudou o processo decisório de compra de carne 

bovina em Porto Alegre, chegou à conclusão que o consumidor adquire carne bovina principalmente 

porque gosta, decidindo sobre a compra tanto em casa quanto no ponto-de-venda. A carne bovina foi 

considerada a mais saborosa entre sete alternativas e a segunda colocada em termos de quantidade de 

colesterol. 
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Introdução: 

A pecuária também movimenta a economia de Mineiros, com predominância do gado de corte da 

raça nelore. O município possui cerca de 321.800 cabeças de gado, desse total, aproximadamente 70 mil 

são gado leiteiro da raça holandesa. 

Carne bovina é uma das variedades de carne mais consumidas da Europa, nas Américas e na 

Austrália, e muito importante na alimentação de populações da África, Ásia Oriental e Sudeste. Constitui-

se um tabu culinário em algumas culturas; seu consumo é proibido pelo hinduísmo, religião que 

reverencia os bovinos, e é desencorajado pelos budistas. 

A carne muscular pode ser cortada em bifes, em peças, desfiada ou moída. O sangue bovino 

também utilizado em algumas das variedades de morcelas, um embutido sem carne, recheado 
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principalmente com sangue coagulado e arroz, de cor escura característica. Outras partes 

costumeiramente consumidas incluem o rabo, a língua, tripa (de seu estômago), diversas glândulas, 

como o pâncreas, o timo e as molejas, além do coração e do cérebro (proibido onde existe o risco da 

encefalopatia espongiforme bovina, a popular 'doença da vaca-louca'), o fígado, os rins e os testículos do 

touro (carne especialmente macia, conhecida nos Estados Unidos como "ostras das Montanhas 

Rochosas" ou "ostras da pradaria"), e até mesmo os intestinos e as mamas. Os ossos bovinos são 

aproveitados pelo tutano e como caldo. Estas partes são as que muitos consideram o descarte, o que 

justifica a nossa decisão em considerá-lo em nossa pesquisa. 

 

Material e métodos ou Metodologia: 

Para a realização da pesquisa adotamos uma postura metodológica de estudo de caso, 

considerando os aspectos elencados por Rodrigo (2008) e Gil (2002) que permitem uma análise dos 

processos e das relações entre os mesmos. O estudo de caso como metodologia de investigação 

possibilitou a definição de quatro etapas que são apontadas por Gil (2002): 

a) delimitação da unidade de estudo;  

b) coleta de dados;  

c) seleção, análise e interpretação dos dados; e  

d) elaboração do relatório. 

A primeira fase consistiu na delimitação da unidade de estudo, selecionamos 40 (quarenta) 

estabelecimentos a serem analisados quanto à venda de carne bovina e decidimos dividir o consumo do 

produto em três grandes grupos: cortes de primeira, cortes de segunda e o descarte, uma vez que este 

último é aproveitado de diversas formas. Ressaltamos que optamos por uma Amostragem Casual 

Simples. 

A segunda etapa, que consiste na coleta de dados foi realizada no dia 12 de junho de 2013, 

utilizando-se quantitativos, a partir de entrevista com a secretária responsável pelo Fribel, localizado na 

Fazenda Esperança, s/nº, Rod. GO 341, Km 06, Zona Rural de Mineiros, pois este matadouro se constitui 

o maior fornecedor de carne bovina para os estabelecimentos comerciais do Município de Mineiros. 

A terceira etapa consistiu na seleção, análise e interpretação dos dados, sendo que, neste 

momento, priorizamos um direcionamento em função dos objetivos delimitados na pesquisa. 

Por fim, a última fase consistiu na sistematização, tabulação, representação gráfica e análise dos dados 

para elaboração deste relatório final de pesquisa. 

 

Resultados e discussão: 

Foram selecionados quarenta estabelecimentos comerciais que serviram de amostragem para 

nossa pesquisa: Ideal Carnes, Supermercado Fernandes, Casa de Carne Planalto, Casa de Carne União, 

Casa de Carne Pontual, Supermercado Faria, Citro 5, Casa de Carne Brasil, Supermercado Campeão, 

Supermercado Davi, Casa de Carne Carrijo I, Casa de Carne São Francisco I, Supermercado do Lar, 

Comercial Vida, Supermercado Pecuarista, Casa de Carne Carrijo II, Casa de Carne São Francisco, 



Panificadora Pão Gostoso, Casa de Carne Oliveira, COMIVA, Top Supermercado, Casa de carne 

Mineirão, Comercial Planalto, Açougue Bom Bife, Supermercado Souza Cruz, Casa de Carne Boi Branco, 

Supermercado Bom Preço, Supermercado Bom Retiro, Supermercado Cruzeiro do Sul, Líder 

Restaurante, Casa de Carne Ponte Branca, Supermercado São Luís, Casa de Carne J.E., Casa de Carne 

J.K., Free Carnes Center, Mineiros Carne, Mercearia Mutirão I, Casa de Carne Ponte Certo, Casa de 

Carne Recanto do Cerrado, Supermercado Supermil. Coletamos a quantidade em quilogramas adquirida 

por estes estabelecimentos junto ao FRIBEL. 

Os dados coletados representam a quantidade em quilogramas comercializada pelos 

estabelecimentos mensalmente, que totalizam o consumo de 237.178 Kg/mês, restrios nestes 40 

estabelecimentos selecionados aleatoriamente como amostragem.. Consideramos como Cortes de 

Primeira (consumo total de 80.376,70 Kg/mês): picanha (consumo de 3.953 kg/mês), colchão mole 

(consumo de 9.223,60 kg/mês), colchão duro (consumo de 11.859 kg/mês), patinho (consumo de 11.859 

kg/mês), alcatra (consumo de 10.541 kg/mês), filé (consumo de 6.588 kg/mês), contra filé (consumo de 

9.223,60 kg/mês), chicote (consumo de 9.223,60 kg/mês), lombo (consumo de 2.635,30 kg/mês) e 

lagarto (consumo de 5.270,60 kg/mês); Cortes de Segunda (consumo total de 83.012,60 Kg/mês): 

fraldinha (consumo de 9.223,60 kg/mês), costela (consumo de 13.176,60 kg/mês), acém (consumo de 

5.270,60 kg/mês), retalho (consumo de 9.223,60 kg/mês), chica gorda (consumo de 7.906 kg/mês), 

pombo (consumo de 7.906 kg/mês), granito (consumo de 9.223,60 kg/mês), peixinho (consumo de 3.953 

kg/mês), palmatória (consumo de 3.953 kg/mês), chandanga (consumo de 9.223,60 kg/mês) e músculo 

(consumo de 3.953 kg/mês); e, por fim, o Descarte (Total de 73.788,70 Kg/mês). 

Observa-se que os estabelecimentos que tem elevada comercialização individualizada (2,5%, com 

37.000 kg/mês e 2,5%, com 19.000kg/mês), situam-se no centro de Mineiros e atende á consumidores da 

classe social alta que preferem comprar carne em locais onde possam adquirir outros produtos 

(supermercados), embora a marca do estabelecimento não represente importância significativa na 

escolha, consideram, ainda, atribuem o fator “saúde” à qualidade do produto e a higiene do ponto de 

compra à segurança alimentar. Outros estabelecimentos, situados na periferia, atendem à conveniência 

por se localizarem próximos às residências de consumidores das classes sociais intermediária e baixa, 

que, geralmente, consomem somente aquilo que podem comprar com sua renda, não podendo, portanto, 

prezar o quesito qualidade, apesar da classe média mostrou-se mais cuidadosa quanto à qualidade, pois 

apesar de ter um certo poder aquisitivo é a mais afetada pela falta de padrão do produto final, por, muitas 

vezes, consumirem o produto nestes estabelecimentos. 

Percebe-se que grande concentração, 82,5%, dos estabelecimentos que comercializam entre 

1.440kg/mês a 6.520 Kg/mês. Esta fatia do mercado de carne bovina corresponde a 33 (trinta e três) 

pequenos pontos de vendas como casas de carne, açougues, mercadinhos, mini-box, em sua maioria 

situados em bairros da periferia de Mineiros, contudo, juntos, atendem à grande maioria de consumidores 

das classes sociais C, D, E e, em alguns casos, da B. 



A qualidade vem se tornando um fator cada vez mais determinante na procura pela carne bovina, 

podendo ser definida como um conjunto de características que determinam o desempenho desse 

produto, com atributos que garantam a segurança de quem o consome. 

A carne, não só bovina como qualquer outra, deve atender as expectativas do consumidor nos 

atributos de preço, sanitários e nutritivos do produto, visando à saúde de quem o consome, ética, bem 

estar-animal e a qualidade organoléptica como, por exemplo, cor, sabor, maciez, quantidade de gordura 

e aspecto visual, além de consistência e suculência adequadas. 
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Gráfico 1: Histograma de frequencia: Distribuição de classes de estabelecimentos por quantidade de 

carne bovina comercializada. 



 

Gráfico 2: Distribuição do Consumo Mensal por Cortes. 

 

Conclusões 

O consumidor de carne bovina vem se tornando cada vez mais exigente, o que influencia em 

seus hábitos alimentares e preferências de consumo, a cadeia da carne e sua qualidade deve adequar-

se além de tudo à conveniência e, para atender a essas exigências, os segmentos da cadeia 

agroindustrial da carne estão se organizando e se modernizando. Para isso, esses setores vêm se 

profissionalizando para ganhar eficiência, atentando para marketing, qualidade e tecnologia de 

processamento da carne bovina. 
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