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Resumo:

A cor é a primeira caracteristica sensorial apreciada pelo consumidor, sendo assim os alimentos sao
avaliados primeiro pelo olhar, depois pelo olfato e em algumas situacfes pelo tato. Logo, qualquer ateracdo
sensorial deve ser tomada em consideragdo na hora da compra de um produto alimenticio. Nesse contexto, este
trabalho objetivou desenvolver uma pesquisa de mercado a fim de estudar quais os critérios que o consumidor
pelotense leva em consideracdo na hora da compra de carne in natura. Para isso, a pesquisa foi realizada no
comeércio local, onde foram entrevistados 60 consumidores de 20 a 60 anos de idade, sendo que 65% (39/60)
eram mulheres e 35% (21/60) homens. Os consumidores eram convidados a responder a um questionério quanto
a observar o0 prazo de validade; cor desgjada na compra da carne e em que momento o consumidor retirava a
peca de carne da refrigeracéo (assim que chegasse ao mercado ou apoés ter realizado todas as compras). Como
resultado, observou-se que apenas 30% (18/60) dos entrevistados preocupavam-se com o prazo de validade,
sendo 15 do sexo masculino. Em relagdo a cor da carne, 75% (45/60) preferem cor vermelho brilhante, 4%
(2/60) ndo costumam observar a cor e o restante (13/60) prefere vermelho escuro. Quando questionados ao
momento da compra, 75% dos consumidores retiravam a carne da refrigeracdo apenas no final das compras.
Pode-se verificar que os consumidores estédo corretos ao preferirem pecas de carne de cor vermelho vivo e
vermelho pUrpura, uma vez que a cor depende do estado quimico do ferro. Uma carne de cor parda (marrom)
pode estar relacionada a um periodo de armazenamento muito longo, ja que coloracdo esta presente quando
amolécula de mioglobina sofre reacfes de oxidacdo, indicando alteracdes deteriorativas na carne. A partir destes
resultados conclui-se que, para os consumidores entrevistados, o prazo de validade nédo é fator decisivo no
momento da compra, principalmente quando comparado com a cor, sendo este 0 quesito mais relevante na
aquisicéo do produto.




