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Resumo - Este trabalho objetiva apresentar resultados originados em
levantamento de analise mercadolégica de produtos de carne ovina, ofertados em
cidades interior do Estado de S&o Paulo, e Londrina e Maringa no Parand, tendo
em vista a possibilidade de atendimento a mercados locais e/ou regionais. Para
tanto, foram adquiridos 80 produtos em 21 estabelecimentos comerciais de varejo,
gue apds passarem por desossa e separacdo das porcbes de carne, 0SSO e
gordura, tiveram suas pesagens realizadas para posterior caracterizacdo de
rendimento em carne e ajuste de precos de venda em funcdo de proporcdes
observadas. Os resultados obtidos foram avaliados através de andlise de
frequéncias e analise de correspondéncia. Produtos originados de cortes da paleta
e pernil formaram a maior parte dos itens amostrados (37,5% e 28,7%). Foi
observada uma grande amplitude de precos para os produtos adquiridos sendo
que os pregcos médios variavam de R$ 26,89/kg; R$ 36,70/kg; R$ 46,35
respectivamente entre o produto embalado, desossado e limpo (somente carne).
As analises de correspondéncia apontam que as carnes ovinas encontrada no
Parana estdo fortemente associadas a produtos argentinos, galuchos e de origem
local; assim como estdo associadas a produtos com inspecdo municipal ou sem
inspecdo formal. Ademais, os precos de venda corrigidos podem ser considerados
elevados conferindo menor competitividade quando comparados a outros produtos
carneos nobres de bovinos e suinos.
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MARKETING OF LAMB MEAT IN MEDIUM-SIZED CITIES OF THE SAO
PAULO AND PARANA STATES

Abstract — This study presents results derived in a survey of marketing analysis of sheep
meat products, offered in cities within the State of S&o Paulo and Londrina and Maringa in
Parand, view of the possibility of attending the local markets and / or regional. Thus, we
acquired 80 products in 21 retail establishments, which after passing through bones and
separation of portions of meat, bone and fat, had their weightings performed for further
characterization of meat yield and price adjustment due to sale proportions. The results
were assessed using frequency analysis and correspondence analysis. Product cuts
originating from the palette and formed ham most items sampled (37.5% and 28.7%). Was a
wide range of prices for products purchased and that average prices ranging from R$
26.89/kg; R$ 36.70/kg; R$ 46.35 respectively between the packaged product, boned and
clean (meat only). The correspondence analysis showed that the meat of sheep found in
Parana are strongly associated with product Argentine gauchos and locally sourced, as well
as associated products without formal inspection and municipal inspection. Moreover, the
selling prices fixed can be considered high conferring loss of competitiveness compared to
other meat products nobles of cattle and pigs.
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1. INTRODUGAO

Atualmente, a carne de cordeiros vem sendo
muito procurada pelos consumidores tanto em
mercados como em boutiques de carnes, devido a
maciez, suculéncia e sabor caracteristico que déo a
carne de cordeiro sua inigualavel qualidade
(PELLEGRINI et al., 2012). A elevagédo dos niveis de

renda da populacdo, a (globalizacdo e o
conseqiente acirramento da concorréncia, a
inovagdo, 0 acesso a novos produtos, a

diferenciacéo e a criagdo de nichos de mercado séo
exemplos de fatores influenciadores de novas
caracteristcas do consumo de alimentos
(WILKINSON, 2010).

Enquanto a capital paulista é considerada o
principal mercado consumidor de carne ovina no
Estado de S&o Paulo em funcdo da enorme
populagdo, outras cidades médias poderiam
transformar-se em mercados locais e regionais
oportunos a ser explorados pelos ganhos de
logistica e competitividade em virtude do menor
deslocamento dos produtos.

Tendo como objetivo explorar esta questdo
realizou-se levantamento de informacdes nas
cidades de Presidente Prudente, Marilia e S&o José
do Rio Preto, com a finalidade de caracterizar os
produtos de carne ovina disponiveis para venda ao
consumidor em hipermercados, supermercados
regionais e acougues especializados, no que se
refere ao corte oferecido, origem/procedéncia do
frigorifico informado no rotulo, preco de venda ao
consumidor, e rendimento em carne.

2. MATERIAL E METODOS

Foram adquiridos 80 produtos em 21 unidades
de varejo escolhidas aleatoriamente
(supermercados, hipermercados e “casas de
carnes”) respeitando-se os critérios de 03 unidades
por municipio e 01 unidade para cada tipo de loja,
nas cidades paulistas de Presidente Prudente,
Aracatuba, Marilia, Bauru, S&o José do Rio Preto, e
em Londrina/PR e Maringd/PR, entre
Setembro/2012 e Junho/2013. Os produtos foram
amostrados por conveniéncia (ndo probabilistico)
tendo ocorrido em funcéo da disponibilidade.

Os cortes foram descongelados em geladeira
(dentro das embalagens originais) a 10°C, por 20
horas a 40 horas, despendendo do tamanho das
pecas em sinergia a Pinheiro et al. (2009). Com
auxilio de “facas de desossa”, foram separados 0s
0ssos, carne, gordura e outras partes nédo
comestiveis de cada amostra Nesse estudo,
analisaram-se as seguintes variaveis:
Varidvell=cidade de origem; Var2=tipo de
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estabelecimento (casa de carnes, supermercado,
hipermercado, boutique de carnes); Var3=produto
ou corte; Vard=armazenamento dos produtos
(cdmara fria, com outras carnes, apenas cordeiro);
Var5=tipo de fornecedor; Var6=pais de procedéncia;
Var7=estado de procedéncia; Var8=peso bruto;
Var9=peso descongelado; VarlO=peso 0ss0S;
Varll=peso gordura; Varl2=peso em carne;
Varl3=R$%$/kg; Varl4=% de osso; Varl5=% de carne;
Varl6= % de gordura; Varl7= % peca sem 0SSO;
Varl8=R$/kg da peca desossada; Varl9=R$/kg de
carne limpa.

Os resultados obtidos foram tabulados e
avaliados através de andlise de distribuicdo de
classes de frequéncias relativas e analise
multivariada de correspondéncia (HAIR JUNIOR et
al., 2009) utilizando o software STATISTICA 8. Para
a analise de correspondéncia, cuja finalidade é a de
tracar associagdes entre as classes de respostas de
varidveis que compdem o estudo ampliando a
capacidade explicativa da amostra.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Do total de 80 produtos adquiridos em 21
estabelecimentos comerciais nas cidades de
Presidente Prudente, Aracatuba, Marilia, Bauru, S&o
José do Rio Preto, Londrina e Maringa, 37,5% eram
cortes de paleta; 28,7% de pernis; 11,25% de
costelas; 6,25% de partes desossadas; 6,25% de
carré e 10% de outros itens. Identificaram-se 06
procedéncias de carne abatidas no Brasil e no
exterior, sendo que 38,7% tinham origem no Estado
de S&o Paulo; 22,5% no Rio Grande do Sul; 15%
vindos do Uruguai; 10% da Bahia; 8,75% do
Parand; e 5% da Argentina.

No que se refere ao tipo de fornecedor, ou seja,
levando-se em consideracdo que o frigorifico ou
matadouro passa por algum Sistema de Inspecéo
municipal, estadual, federal ou internacional, 63,7%
dos produtos eram originados de frigorificos
avaliados pelo SIF brasileiro, 17,5% por sistemas de
inspecéo do Uruguai e Argentina, 8,75% originados
em estruturas com sistema de inspecdo estadual,
6,25% em sistema municipal e apenas 3,75%
proveniente de abate informal.

Quanto a disponibilizacdo de produtos nos
pontos de varejo, 58,7% era encontrada em
congeladores junto a outras carnes (geralmente
suina), ndo possuindo local especifico para seu
acondicionamento, situacdo encontrada apenas
com 23,75% dos produtos. Em torno de 17,5%
estavam armazenadas em cémaras frias, sendo
necessario solicitar a algum funcionario que a carne
fosse mostrada, fato este com ocorréncia nas Casas
de Carne.
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Especificamente no Estado do Parand, os tipos
de produtos mais encontrados também foram cortes
de paleta e pernil (respectivamente 37,2% e 28,2%)
sendo as principais procedéncias semelhantes aos
valores do total amostrado, com 37,2% vindos do
Estado de S&o Paulo e 23% do Rio Grande do Sul.
No tocante a informalidade, o Unico ponto de varejo
(Casa de Carne) que afirmara vender produto sem
inspecdo sanitaria formal foi no municipio de
Maringa. O trabalho de Bankuti et al. (2013), trata
sobre essa questdo e aponta a existéncia de
consumo de carne ovina com origem no abate
informal no qual seria adquirida em funcdo de
aspectos culturais, pois consumidores associam
qualidade superior, confianga no produto e a
facilidade de acesso a carne oriunda diretamente do
produtor.

No que concerne aos precos de venda no varejo,
a media observada para o total da amostra foi de R$
26,90/kg de produto, com pre¢co minimo fixado em
R$ 8,94/kg e maximo em R$ 68,50/kg. Ja os valores
médios obtidos levando-se em consideracdo a
subtracdo dos pesos de o0ssos, equivalendo ao
preco por kg de carne desossada e carne limpa,
foram respectivamente R$ 36,70/kg e R$ 46,35/kg
(média); R$ 14,04/kg e R$ 17,31% (minima); e R$
89,92/kg e 109,09/kg (maximo). Para o Estado do
Parana, os precos médios foram exatamente os
mesmos obtidos nas outras “pracas” analisadas.

Essa amplitude de precos foi observada nos
trabalhos de Sorio et al. (2008), analisando a oferta
de carne ovina no varejo de Campo Grande/MS e
Souza (2006) realizando trabalho semelhante no
Distrito Federal.
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Figura 1. Gréafico de correspondéncia entre as varidaveis “Cidade de
Origem” e “Estado de Procedéncia” da carne ovina.
Fonte: Resultados da pesquisa.

A partir da andlise de correspondéncia entre as
varidveis “Cidade de Origem” e “Estado de
Procedéncia” da carne, foi possivel observar uma
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forte associacdo entre os produtos adquiridos em
Maringd e Londrina com aqueles procedentes do
proprio estado do Parand, indicando forte presenca
de comercializagdo regional (mercado local), e da
Argentina, pais que faz divisa com esse Estado.
Embora seja possivel encontrar carne ovina de
diferentes procedéncias nas cidades abrangidas
pela pesquisa, existe uma clara correspondéncia
entre as classes de resposta das duas variaveis, a
partir da formacao de agrupamentos demonstrados
na organizacdo espacial da figura, pois em cada
guadrante do grafico se agrupam origens e
procedéncias diferentes.

4. CONCLUSOES

As possiveis causas do preco elevado para a
carne ovina, identificadas no levantamento, estédo
fortemente relacionadas com a estrutura de
mercado da cadeia produtiva.

Ha que se salientar a inexisténcia de diferentes
sistemas (modelos) de producdo de carne
consolidados, uma vez que apenas o sistema de
confinamento de cordeiros no Estado de S&o Paulo
€ gue possui essa caracteristica, fazendo com que
os precos do produto final oscilem fortemente com
0s valores das commodities agricolas,
especialmente a soja, milho e trigo.

A oferta de carne ovina nas cidades analisadas
poderiam ser supridas localmente, tendo em vista
ganhos de competitividade decorrente de melhor
logistica.

Estudos mercadoldgicos sobre a carne ovina
vém sendo relatados na literatura, com maior
enfoque em caracteristicas de carcaca e qualidade
de carne, avaliagbes sensoriais e aceitabilidade do
consumidor.

Todavia, 0 menor enfoque sobre a recente oferta
de carne ovina no varejo das principais cidades
brasileiras, assim como as caracteristicas desses
produtos sugerem que este tema deveria ser
explorado para auxiliar na criacdo de novas
estratégias de comercializagédo.
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