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RESUMO - O trabalho identifica os principais elementos comportamentais e de percepcdo dos consumidores
e/ou potenciais consumidores da carne bubalina no municipio de Belém, estado do Para, além de aferir a
intengdo de compra e a preferéncia quando comparada a carne bovina. Foi realizado estudo do tipo survey
exploratorio e descritivo, através da aplicacdo de questionario semiestruturado, complementado por andlise
sensorial pareada afetiva de amostras de carne bovina e bubalina. A maioria dos entrevistados (90,9%) ja
ouviram falar da carne de bufalo, embora apenas 18,1% tenham afirmado consumir o produto. Esse fato deve-se,
principalmente, & indisponibilidade do produto no mercado local (52,7%) e ao desconhecimento de seus
beneficios (43,9%). Entretanto, 90% estdo dispostos a acrescentar a carne de bufalo em suas refei¢fes, o que
configura uma oportunidade de mercado, desde que sejam tomadas a¢Ges para ampliar a oferta e regularizar a
distribuicdo do produto nos pontos de venda, além de agdes de marketing, para divulgar suas caracteristicas
benéficas, com o apoio de institui¢des publicas e privadas envolvidas na cadeia de produgdo.

Palavras-Chave: Analise sensorial; Consumo; Marketing.

ABSTRACT - The work features the main behavioral elements and consumer perception and/or potential
consumers of buffalo meat in the city of Belém, Para state, besides gauging purchase intent and preference
compared to beef. Exploratory and descriptive research type survey was performed by applying semi-structured
questionnaire, supplemented by affective paired sensory analysis of samples of beef and buffalo. The majority
(90.9 %) in the city of Belém, Pard, heard of buffalo meat, however only 18.1 % consume the product. This fact
is due mainly to the unavailability of the product in the local market (52.7%) and lack of benefits (43.9%).
However, 90% are willing to add buffalo meat in your meals, which sets up a market opportunity, provided that
actions be taken to expand the supply and regulate the distribution of the product at point of sale, and marketing
actions, to disclose their beneficial features, with the support of public and private institutions involved in the
production chain.
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INTRODUGAO

O consumidor possui papel essencial no comércio
de produtos alimenticios, pois cabe a ele o poder de
decisdo ao final da cadeia produtiva. Dessa forma, a
indUstria necessita estar sintonizada as preferéncias
de seu publico alvo e, nesse contexto, a ciéncia e
inovacdo desempenham papel fundamental para
responder as preocupacBes e expectativas da
sociedade (Troy & Kerry, 2010). Saber o que o
consumidor deseja, permite um enfoque mais
preciso em relagdo aos seus gostos e preferéncias, o
gue melhora a efetividade da producdo em todos os
elos da cadeia (Saab et al., 2009).

No Brasil ainda existe forte assimetria de
informagdes relacionadas a produgdo de carne
bubalina e os dados relativos ao seu consumo sdo
escassos e, na maioria das vezes, se confundem
com as estatisticas da carne bovina (Bernardes,
2007). Considerando-se os recentes avangos sobre
seguranga alimentar, novas exigéncias para
alimentacdo saudavel, aliada & qualidade de vida, a
carne de bufalo passa a ser importante alternativa
para a populacdo, devido as suas propriedades
nutricionais e funcionais como baixos teores de
gordura total e entremeada, composi¢do de &cidos
graxos com menor aterogenicidade e
trombogenicidade, e elevados teores de dmega-
3/6mega-6 (Liraet al., 2005; Giordano et al., 2010).
O Estado do Paréa apresenta aspectos propicios para
efetiva consolidagdo da bubalinocultura, pois possui
0 maior rebanho do pais, com cerca de 485 mil
cabecas, 38% do efetivo brasileiro (IBGE, 2013).
Assim, este trabalho visou caracterizar 0
consumidor e/ou potencial consumidor da carne
bubalina, em Belém, capital do Estado do Par4,
guanto ao seu comportamento e percepcdes, além
de aferir o seu nivel de conhecimento sobre o
produto, a intencdo de compra e preferéncia quando
comparado a carne bovina.

MATERIAL E METODOS

A aplicacdo do teste ocorreu, em junho de 2013, na
cidade de Belém, estado do Pard, cuja populacéo
atual é de 1.425.922 (IBGE, 2013). A abordagem
dos consumidores foi realizada em diferentes
bairros da cidade, nas entradas de supermercados,
pois a compra de carnes vermelhas ocorre com mais
frequéncia nesses estabelecimentos (Behrenset al.,
2010).

Para garantir a representatividade amostral e
distribuicdo  homogénea, a quantidade de
questionarios foi definida pela estimativa da
proporc¢do populacional, com grau de confianca da
amostra de 95% (Z= desvio padrdo 1,96) e margem
de erro de 5% conforme descrito por Malhotra,
(2012).
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Equacdo: n = (ZZO(/Z.p.q)/E2

Em que:

Zo/2 = é o grau de confianga desejado;

p = é a proporc¢do populacional de individuos que
pertence a categoria que se deseja estudar;

q = é proporcédo populacional de individuos que nao
pertence a categoria de interesse no estudo (q =1 —
P);

n = é o numero de individuos na amostra;

E = é a margem de erro ou erro maximo de
estimativa.

Apesar da definicdo do minimo de 383 amostras
foram aplicadas 453 analises sensoriais seguidas da
aplicacdo do questionario.

Os participantes foram selecionados aleatoriamente
(ndo treinados), consumidores ou ndo desse
produto, conforme sua disposicdo em participar da
pesquisa. Antes do inicio do teste os voluntarios
foram orientados quanto aos procedimentos da
pesquisa e assinaram o Termo de Consentimento
Livre Esclarecido (TCLE), aprovado previamente
pela Comissio de FEtica em Pesquisa da
Universidade Federal do Paré - UFPA.

Para a obtencdo dos dados de aceitacdo da carne
bubalina, cada entrevistado participou do teste de
andlise sensorial, utilizando-se 0 método sensorial
afetivo, com base no teste comparativo e pareado
das carnes bovina e bubalina (Pinto e Silva &
Atzingen, 2010;lannario, 2012). Foram utilizados
cortes (coxdo mole, contra-filé e alcatra) adquiridos
em frigorifico habilitado pelo Servico de Inspegéo
Federal - SIF, de bovinos e bubalinos, com idade
aproximada de 25 meses, confirmada pela GTA -
Guia de Tréansito Animal, e verificagdo individual
da arcada dentéria, oriundos de sistemas de cria¢do
similares, criados em pastagens de
Brachiariabrizantha e Panicummaximum.

Para o preparo das amostras os cortes foram
porcionados em fracBes de 25 g, com 0,6 cm de
altura, e temperados com sal (10 g/kg do produto).
Em seguida, as amostras foram submetidas a 230
°C, por sete minutos (3,5 minutos para cada lado da
amostra), preparadas em duas grelhas elétricas
independentes e idénticas, uma para cada espécie
animal. Na andlise sensorial foram oferecidas duas
amostras, uma de bovino e outra de bubalino,
servidos sempre com cortes iguais, identificadas
com trés nimeros ndo sequenciais, para diminuir a
classificacdo involuntaria dos provadores. As
amostras foram entregues aleatoriamente aos
participantes, com um copo de agua para beber, no
intervalo entre a primeira e a segunda degustacdo.
Apoés a degustacdo, o participante respondeu um
questionario quanto a sua percepgdo aos seguintes
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atributos sensoriais: sabor, cor, maciez, suculéncia
com base na Escala Heddnica de cinco pontos (1 -
Gostei muito; 2- Gostei moderadamente; 3- Nem
gostei, nem desgostei; 4- Desgostei moderadamente
e 5- Desgostei muito), apés informou a sua
predisposicdo para compra dos produtos, na mesma
escala com as seguintes opcBes: (1 - Certamente
compraria; 2 - Possivelmente compraria; 3 - Talvez
comprasse/Talvez  ndo  comprasse; 4 -
Possivelmente ndo compraria; e 5 - Certamente ndo
compraria) e para finalizar o teste respondeu qual
das duas amostras ele (a) mais gostou.

Imediatamente ap6s a analise sensorial, foi aplicada
a metodologia de inquérito CAP (Conhecimento -
Atitude — Prética), com o objetivo de investigar o
comportamento humano, identificando o que as
pessoas sabem (conhecimento), como se sentem
(atitude) e o que fazem (Pratica) sobre determinado
assunto (carne bubalina) (Dangat & Njau, 2013;
Konget al., 2014). Foi utilizado um questionario em
formato semiestruturado, com questes objetivas,
maltipla escolha, e questBes semiabertas. O
questiondrio foi previamente testado, sendo
elaborado a partir de revisdo bibliogréfica, estudos
preliminares da cadeia de produgdo, consumidores
potenciais, e informacBes relevantes de
especialistas em bubalinocultura. Foram avaliados:
a) perfil do entrevistado quanto a sexo, idade, renda
familiar, escolaridade; b) comportamento do
consumidor e do potencial consumidor de carne de
bufalo, quanto as suas preferéncias e héabitos de
consumo; ¢) caracteristicas culturais d) aspectos
demograficos e sua influéncia no consumo; e e)
conhecimento, valorizacdo e fatores limitantes do
consumo da carne de bufalo.

O questionario foi dividido em trés secles: 1 -
levantamento demogréafico e socioecondmico; 2 -
questdes direcionadas especificamente para pessoas
que afirmaram consumir carne de bdfalo; 3 -
questdes direcionadas para pessoas que hdo
consumiam o produto. Essa divisdo foi necessaria
para identificar os perfis de forma distinta e
caracteriza-los.

Um banco de dados foi gerado a partir do qual foi
realizada a analise de frequéncia, dos aspectos
sociodemograficos, das percepc¢des dos
consumidores de carne de bufalo e dos potenciais
consumidores (que ainda ndo consomem) do
produto. Utilizou-se o software IBM SPSS® versio
20.0 para analise dos dados (Hill & Hill, 2012).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Caracteristicas sociodemogréaficas

As caracteristicas sociodemogréaficas e econdémicas
podem ser observadas na Tabela 1. Entre os 453
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entrevistados, 82 (18,1%) foram classificados como
consumidores de carne de bufalo, pois afirmaram
conhecer e consumir com alguma frequéncia o
produto. Os potenciais consumidores, ou seja,
aqueles que consomem carne bovina, mas afirmam
ndo consumir carne de bufalo representam 81,9%
dos entrevistados.

Do total da amostra, 220 eram mulheres e 233
homens, com idade entre 14 e 80 anos, dos quais
60% estdo no intervalo de 14 a 44 anos e 91,3%
possuem no minimo nivel médio de ensino. A
maioria afirmou ndo ser fumante e com relagcdo ao
estado civil, casados e solteiros foram as categorias
mais representativas.

Metade dos entrevistados possuem renda familiar
entre 2 e 10 salarios minimos, essas categorias sdo
considerados como classe C e D (classe média),
atualmente representam aproximadamente 53% do
total da populagdo brasileira, com tendéncia de
crescimento (IBGE, 2013).Varidveis de caréater
econdmico influenciam no consumo de alimentos, 0
fator renda tem sido considerado como um dos
principais  condicionantes do consumo de
carne(Onwezenet al., 2012; Bernués et al., 2012;
Insch & Jackson, 2013). Esses dados demostram
uma grande fatia de mercado pode ser acessada
através da segmentagcdo de mercado e agdes de
marketing voltado para o consumo da carne de
bufalo.

Habitos e preferéncias

Observou-se que 90,9% dos entrevistados ja
ouviram falar em carne de bufalo, o que era
esperado, devido a sua escala de producdo e
tradi¢do no Estado do Para. Mas, apenas 25,7%
afirmaram conhecer os beneficios desse produto
dentre eles (50,4%) relataram o menor teor de
gordura mais saudavel (14,9%), mais proteina
(8,3%), mais macia (5%) e mais forte (5%),
entretanto, 16,4% dos que afirmaram conhecer
esses beneficios, ndo sabiam descrevé-los, pois
usavam descri¢cdes amplas e genéricas.

Estes resultados sugerem que o0 consumidor
paraense possui baixo nivel de conhecimento
quantos aos beneficios e caracteristicas sensoriais
da carne bubalina, diferindo do que ocorre no Egito
e em paises da Europa, onde a carne de bufalo é
tratada como iguaria e valorizada pelas suas
propriedades funcionais (Karabasanavaret al., 2011;
Sakaridis, 2013). Apesar do estado do Para possuir
0 maior rebanho bubalino do pais com cerca de 485
mil cabegas, 38% do efetivo brasileiro que inclusive
estd concentrado no Arquipélago do Marajd,
localizado proximo a cidade de Belém (IBGE,
2013), apenas 18,1% dos entrevistados afirmaram
consumir o produto reafirmando o pouco
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conhecimento dos consumidores. Esse resultado é
compativel as constatagGes de Silva & Nardi Junior
(2014) que afirmaram haver desconhecimento da
sociedade sobre as caracteristicas da carne bubalina

e ressaltaram a necessidade de campanhas de
marketing, que permitam divulgar 0s seus
beneficios.

Tabela 1. Caracteristicas sociodemograficas e econdmicas da amostra (n= 453) dos consumidores e
potenciais consumidores de carne bovina do municipio de Belém, estado do Para.

Caracteristica Perfil %
Género Homem 51,2
Mulher 48,8
Fumante Sim 8
Né&o 92
Idade (ano) <24 11,4
25-34 24,7
35-44 23,9
45-54 17,5
55-64 15,6
>65 6,8
Média 41,7
Desvio Padréo 14,4
Estado civil Casado 50
Solteiro 421
Separado 4,7
Viavo 3,2
Grau de escolaridade Analfabeto 0,4
Fundamental 8,3
Médio / Técnico 41,5
Superior incompleto 14,0
Superior completo 26,5
Pés-graduado 9,3
Renda Familiar (*SM) Até 1 7,4
De:1a2 19,4
De:2a4 25,7
De:4al0 28,3
De: 10a 20 15,2
Acima 20 4,0

*SM= Salario Minimo Nacional na época da pesquisa referente ao ano de R$ 678,00, 2013.

Analise sensorial e de intengdo de compra

A analise sensorial de produtos alimentares é
importante, pois fornece indicagcBes fundamentais
para a sua producdo e comercializacéo, no tocante
as preferéncias e exigéncias do consumidor
(lannarioet al., 2012). Neste aspecto 0s resultados
indicam que a maior parte dos consumidores
escolheu as escalas “Gostei muito” para carne
bubalina e “Gostei moderadamente” para a carne
bovina, no entanto ndo houve tendéncia
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centralizada de opinibes o que demonstra a
potencialidade de inclusdo da carne de bufalo no
mercado como item substituto da carne bovina
(Tabela 2).

A maioria dos participantes afirmaram que
certamente comprariam a carne de bufalo e,
possivelmente, a bovina (Figura 1), o que
demonstra que sensorialmente o produto oriundo do
bufalo é bem aceito pelo consumidor.
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Tabela 2: Escala de satisfacdo quanto aos atributos da carne bovina e bubalina (%).

Carne Escala de satisfacdo Sabor Cor Suculéncia Maciez
Bubalina Gostei muito 53,2 54,4 55,0 68,2
Gostei moderadamente 35,8 34,7 30,2 19,7
Nem gostei nem desgostei 4,3 6,0 58 2,5
Desgostei moderadamente 4,7 3,8 5,6 5,6
Desgostei muito 2,0 1,1 34 4,0
Bovina Gostei muito 479 50,6 43,4 33,8
Gostei moderadamente 41,2 36,9 34,0 36,9
Nem gostei nem desgostei 3,8 6,7 8,5 6,5
Desgostei moderadamente 4,5 2,9 9,2 15,0
Desgostei muito 2,7 2,9 4,9 7,8
4 Bovino ®=Bufalo
. L . _J 45,6
Certamente compraria
61,2

Possivelmente compraria

31,4

Talvez comprasse/Talvez ndo comprasse

Possivelmente ndo compraria

Certamente ndo compraria

22,7

Figura 1. Intengdo de compra das amostras ap6s analise sensorial das carnes bovina e bubalina (%).

Joeleet al., (2009) indicam similaridades na
palatabilidade entre carnes bubalina e bovina, e em
alguns testes sensoriais foi demonstrado que néo ha
diferengas marcantes entre elas, para caracteristicas
odor, sabor, maciez e suculéncia. Entretanto, neste
trabalho, ao final do teste quando questionado qual
das amostras o entrevistado mais gostou 63%
optaram pela amostra de carne bubalina, em
detrimento da bovina. Na tabela 2 podemos
observar que a classificacdo ‘“gostei muito” para
carne bubalina foi superior a bovina para todos os
atributos enquanto que a classificacdo “desgostei
muito” foi menor para bubalina, a diferenga entre a
composicdo de proteinas e &cidos graxos pode
fornecer  diferentes percepgdes. Segundo
Wadhwaniet al., 2010 e Lima Janior et al., 2011 a
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qualidade da carne provém de uma combinacdo dos
atributos sensoriais como sabor, cor, suculéncia e
maciez, estas percepcles sdo enviadas e
interpretadas pelo cérebro, proporcionando prazer,
desgosto e\ou outras sensacdes, considerado um dos
principais fatores que impulsionam a aceitagdo do
consumidor de alimentos. Para Chocarroet al., 2009
e Banovic et al., 2012 a formacdo de expectativas
de qualidade; e a futura intengdo de compra, sdo
assumidas conforme o nivel de familiaridade e as
maltiplas experiéncias relacionadas ao produto.

Perfil dos consumidores da carne de bufalo

Entre os que consomem carne de bifalo (18,1%) foi
evidente a importancia da relacdo familiar com o
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habito de consumo, pois 37,1% relataram que o apreciam o produto e estdo dispostas a consumi-lo
habito foi transmitido pela familia. No entanto, com frequéncia maior. Esses resultados sugerem
outras formas de estimulos foram identificadas que a carne bubalina pode aproveitar as tendéncias
como: relacdo com amigos ou parentes que a gerais para 0 mercado de alimentos apontadas por
consumiam (19,8%), pela disponibilidade do Schnettleret al. (2009) e Vieira et al. (2010), como a
produto em restaurantes que frequentam (19,8%), a busca de alimentos saudaveis, aumento da renda
partir de informacBGes de revistas, jornais ou per capita da populacdo, maior disponibilidade de
televisdo (16,3%), e apenas 7% por informacGes em informacdes e flexibilidades para mudanca de
cursos de culinéria. Estes resultados demonstram habitos e costumes.
que as influéncias socioculturais podem exercer um
impacto no comportamento do consumidor, devido Perfil dos potenciais consumidores da carne de
ao acumulo de wvalores, crencas, costumes, bufalo
conhecimento, conceitos, preferéncias e gostos
passados de uma geragdo para outra (Korzen & A maioria dos entrevistados (81,9%) afirmou néo
Lassen, 2010). consumir carne de bdfalo, principalmente pela
indisponibilidade em pontos de venda e
A residéncia foi o local mais citado (72%) para o desconhecimento de seus beneficios como pode ser
consumo deste alimento, seguido da casa de amigos observado na Tabela 3. A desinformagdo afeta o
e parentes (16%), além de restaurantes (12%). mercado local, limitando a demanda do produto,
Quanto a frequéncia de consumo 32,5% relataram como consequéncia ocorre diminuicdo do
consumir o produto semanalmente, 27,9% mensal, fornecimento nos pontos de venda, por isso 0s
24,4% anual, 10,5%, diariamente e 4,7% afirmaram frigorificos enfrentem dificuldades em
consumir o produto quinzenalmente. Para Verbeke disponibilizar a matéria prima no mercado, 0s
(2005) uma das fontes mais poderosas de influéncia produtores (grande parte pequenos e médios),
sobre o comportamento do consumidor é exercida sofrem com falta de incentivo para sua producéo.
pelo grupo de referéncia que o individuo faz parte, Adicionalmente, existe relativa desorganizacdo
pois serve como comparacdo ou referéncia para dessa cadeia de produgdo no pais, pois os bufalos
formacdo de valores, atitudes ou comportamentos sdo explorados em sua maioria para producdo de
de consumo. carne, e sdo poucas as regibes com cadeia
comercial organizada, além de serem usualmente
Grande parte dos consumidores (90,2%) esta abatidos e comercializados como bovinos, e aceitos
disposta a incluir a carne de biafalo com mais pelo mercado devido & semelhanca sensorial e
frequéncia em suas refei¢des, o que demonstra um aparéncia da carne entre as duas espécies
mercado promissor ndo sO para 0s potenciais (Bernardes, 2007).

consumidores como, também, para pessoas que ja

Tabela 3. Justificativas apresentadas pelos consumidores de carne de Belém PA, para o fato de ndo consumirem
a carne bubalina (n = 371).

Justificativa (%)**
Falta de disponibilidade nos pontos de venda 52,7
Desconhecimento dos beneficios 43,9
Nenhum motivo especifico 14,5
Considerar uma carne dura 3,6
Sabor caracteristico do bufalo* 2,1
Correlacionar o sistema de producao ao barro 2,1

* Pessoas que consideram que a carne bubalina possui um sabor especifico diferenciado da carne bovina.
** Neste caso 0s entrevistados poderiam optar por mais de uma alternativa caso houvesse mais de um motivo
para 0 ndo consumo.

A maioria dos potenciais consumidores (94%) esta em informacBes extrinsecas ao produto obtidas
disposta a incluir a carne de bufalo em suas através da marca, descri¢des de embalagens, origem
refeicbes. Pequena parcela (6%) ndo esta do produto dentre outras. Esse posicionamento
interessada, o que pode ser justificado pela falta de ocorre devido ao desconhecimento e inseguranca
conhecimento dos beneficios da carne, por nunca com relacdo aos fatores intrinsecos do produto
ter consumido antes, ou considerar que a carne levando ao consumidor buscar fontes de
bubalina possui sabor diferente. Banovicet al., informagdes sobre a qualidade da carne que sera
(2012) afirmaram que as pessoas que hdo adquirida.

costumam consumir carne Ou COnNsomem com
pouca frequéncia, baseiam suas decisdes de compra
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Percepcbes dos consumidores quanto ao mercado
da carne bubalina

Questionados sobre a disposicdo em pagar valor
maior pela carne de bdfalo, com garantia de
procedéncia, 91% dos entrevistados afirmaram estar
disposto a arcar com um custo maior, com destaque
para os de renda familiar, entre quatro e dez salarios
minimos (R$678,00, em 2013). Ficou evidente a
preocupacdo com seguranca alimentar, pois 97,5%
consideraram importante o selo do Servico de
Inspecdo Federal (SIF). A qualidade dos produtos
de origem animal, incluindo sua autenticidade, é
exigéncia reivindicada pelos consumidores, que
exercem pressao sobre as entidades
governamentais, para garantir seus direitos
(Schnettleret al., 2009; Brandao et al., 2012; Lopes
etal., 2014).

De acordo com 51% dos entrevistados, a carne
bubalina deveria ou poderia ser ofertada pelo
mesmo preco da carne bovina, enquanto 37,6%
acreditam que deve ser mais barata, e apenas 11,4%
apontaram que essa carne deveria ser mais cara que
a bovina. Em curto prazo, ndo ha disposi¢do em
pagar valor a mais pela carne de bufalo, exceto por
pequeno nicho de mercado. Porém, estratégias de
marketing e acGes de agregacdo de valor sdo
importantes, em médio e longo prazo.

A renda familiar é um dos fatores de maior impacto
no processo de aquisicdo e aceitacdo dos alimentos,
principalmente com relacdo ao preco e tipo de carne
preferida. Alguns consumidores procuram por
produtos de pregos mais acessiveis, outros o
associam a qualidade, considerando o mais caro e
de melhor qualidade ou vice-versa, esse tipo de
divergéncia pode ser resolvido com segmentacéo de
mercado (Onwezenet al., 2012; Bernués et al.,
2012; Insch & Jackson, 2013).

O valor nutricional é o item mais considerado no
momento da compra, com 41%, seguido do preco
(27%), coloracédo (20 %), marca do produto (7%), e
embalagem (5%). Segundo Lira et al., (2005), a
carne de bdfalo, quando comparada a bovina e a de
outras espécies, apresenta propriedades nutricionais
favoraveis, aspecto fundamental em estratégias de
marketing.

Quanto ao local ideal para adquirir a carne de
bufalo, gostariam de encontrar este produto
principalmente em supermercados (58%) e casas de
carne especializadas (27%). Alguns autores como
Behrenset al., (2010) descreveram a mesma
preferéncia com relagdo a carne bovina. No entanto,
foi identificado uma parcela que gostaria de
encontrar a carne de bufalo em locais como feiras
livres (10%) ou diretamente do produtor (5%), o
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que esta relacionado ao habito regional em adquirir
alimentos nesses locais.

A maioria dos entrevistados (98%), afirmaram que
ter acesso as informacBes a respeito da carne de
bufalo poderia favorecer a compra do produto. A
busca de informacBes refere-se a quantidade de
tempo e energia que um individuo dedica ao
processo de coleta de dados, antes de tomar a
decisdo de compra (Verbeke, 2005). Por esse
motivo, 0 contexto socioecondmico, cultural e
psicoldgico do consumidor deve ser considerado,
de forma a estimula-lo, por meio de mensagens
criativas e diferenciadas que introduzam
informacdes Uteis e conhecimento sobre os
beneficios do produto.

CONCLUSAO

Uma pequena parcela dos entrevistados consome
carne bubalina e o0s potenciais consumidores
exibiram predisposic¢do a inserir o produto em sua
cesta de consumo. Mas, a pequena disponibilidade
do produto no mercado e o baixo nivel de
informagdo referente aos seus beneficios tém
limitado o crescimento da demanda.

Estudos que busquem ac6es para ampliar a oferta e
distribuicdo da carne bubalina, de forma regular,
nos pontos de venda devem ser realizados.
Estratégias de marketing sdo necessarias e podem
ser articuladas entre associacbes de classe,
instituigdes publicas e privadas envolvidas na
cadeia produtiva, para divulgar suas destacadas
caracteristicas nutritivas e abrir oportunidades de
mercado.
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