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Resumo:  
O consumo de carnes no Brasil possui grande relevância cultural, econômica e nutricional, 
sendo a proteína animal um dos principais componentes da dieta da população. Entre os 
diferentes tipos de carnes, destacam-se a bovina, suína, de aves e peixes, cada uma apresentando 
características próprias em relação a sabor, valor nutricional, preço e aceitação pelo 
consumidor. Objetivamos com o presente trabalho investigar as preferências de consumo de 
carnes entre os estudantes de Medicina Veterinária da Unifev em 2025. A pesquisa foi realizada 
com 170 alunos matriculados no curso, dos quais 100 responderam ao questionário estruturado 
aplicado via Google Forms, representando 58,8% do universo estudado. O método utilizado foi 
delineamento quantitativo e descritivo para investigar a preferência dos estudantes do curso de 
Medicina Veterinária em relação ao tipo de carne consumida, considerando as espécies animais. 
Os resultados revelaram que a maioria dos participantes é do sexo feminino (67%), enquanto 
33% são do sexo masculino. Quanto à distribuição por períodos do curso, observou-se relativa 
homogeneidade, com maior participação do 8º período (24%), seguido do 10º (22%), 4º (21%), 
6º (19%) e 2º (14%). A carne bovina destacou-se como a mais consumida, sendo escolhida por 
80% dos respondentes, enquanto 16% preferem carne de aves, 3% carne suína e apenas 1% 
pescados. Em relação à frequência, 77% relataram consumir carne diariamente, 22% de três a 
cinco vezes por semana e 1% raramente. A preferência pelo consumo in natura (71%) 
prevaleceu sobre os produtos processados (3%), embora 26% considerem ambos igualmente. 
Os principais critérios de escolha foram a aparência da carne (46%) e a procedência/local de 
compra (35%), seguidos pelo preço (9%), pelo selo de inspeção oficial (6%) e recomendações 
de terceiros (4%). Quanto à percepção sobre a importância da inspeção, 53,5% relacionaram ao 
papel de garantia da segurança alimentar e prevenção de doenças transmitidas por alimentos, 
enquanto 29,3% associaram à confiança na qualidade do produto; outros 15,2% associaram ao 
cumprimento da legislação e proteção do consumidor e 2% não vê importância. Sobre a 
percepção de saúde, os pescados foram considerados os mais benéficos (43%), seguidos pela 
carne bovina (30%) e aves (26%) e 1% não vê nenhuma. Conclui-se que a carne bovina 
permanece como a preferência predominante entre os estudantes, embora haja crescente 
valorização da carne de pescado pelo seu valor nutricional. Apesar da amostra não contemplar 
todos os matriculados, os resultados permitem identificar tendências relevantes de consumo, 
que refletem tanto aspectos culturais quanto preocupações com qualidade e segurança 
alimentar. 
 

Palavras-chave: consumo de carne;estudantes universitários;preferência alimentar; 
qualidade da carne. 
 

 

1 Centro Universitário de Votuporanga (Unifev). Votuporanga, SãoPaulo, Brasil. Bacharelado em Medicina 
Veterinária. Email: thiagodelgado02@gmail.com  
2 Centro Universitário de Votuporanga (Unifev). Votuporanga, SãoPaulo, Brasil. Bacharelado em Medicina 
Veterinária. Email: lucaseduardodam@gmail.com  
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Abstract 

Meat consumption in Brazil has great cultural, economic and nutritional relevance, with animal 
protein being one of the main components of the population's diet. Among the different types 
of meat, beef, pork, poultry and fish stand out, each presenting its own characteristics in relation 
to flavor, nutritional value, price and consumer acceptance. The objective of this study was to 
investigate the meat consumption preferences among Veterinary Medicine students at Unifev 
in 2025. The research was carried out with 170 students enrolled in the course, of whom 100 
responded to the structured questionnaire applied via Google Forms, representing 58.8% of the 
studied universe. The method used was a quantitative and descriptive design to investigate the 
preferences of Veterinary Medicine students regarding the type of meat consumed, considering 
animal species. The research was conducted using a structured questionnaire (Google Forms), 
applied to a representative and voluntary sample of students from different periods of the 
Veterinary Medicine course at Unifev, during the second semester of 2025. The results revealed 
that the majority of participants are female (67%), while 33% are male. Regarding the 
distribution by course period, relative homogeneity was observed, with the highest participation 
from the 8th period (24%), followed by the 10th (22%), 4th (21%), 6th (19%), and 2nd (14%). 
Beef stood out as the most consumed meat, chosen by 80% of respondents, while 16% prefer 
poultry, 3% pork, and only 1% fish. Regarding frequency, 77% reported consuming meat daily, 
22% three to five times a week, and 1% rarely. Preference for fresh meat (71%) prevailed over 
processed products (3%), although 26% considered both equally. The main criteria for choice 
were the appearance of the meat (46%) and the origin/place of purchase (35%), followed by 
price (9%), official inspection seal (6%), and third-party recommendations (4%). Regarding the 
perception of the importance of inspection, 53.5% related it to the role of guaranteeing food 
safety and preventing foodborne illnesses, while 29.3% associated it with confidence in product 
quality; another 15.2% associated it with compliance with legislation and consumer protection, 
and 2% see no importance. Regarding the perception of health benefits, fish were considered 
the most beneficial (43%), followed by beef (30%) and poultry (26%), and 1% see no health 
benefits. It is concluded that beef remains the predominant preference among students, although 
there is a growing appreciation for fish meat due to its nutritional value. Although the sample 
does not include all enrolled students, the results allow us to identify relevant consumption 
trends, which reflect both cultural aspects and concerns about food quality and safety. 
 
Keywords: meat consumption; food preference; meat quality; university students. 
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INTRODUÇÃO 
 

 A qualidade da carne constitui um tema central na produção animal contemporânea, 

sendo influenciada por diversos fatores, como genética, nutrição, manejo, sanidade e bem-estar 

animal. Esses elementos afetam diretamente as características sensoriais, físico-químicas e 

microbiológicas da carne, impactando a aceitação do produto pelo consumidor e seu valor 

agregado. Diante das crescentes exigências do mercado, torna-se essencial compreender de que 

forma a condução do sistema de produção pode interferir em atributos como maciez, sabor, 

coloração, suculência e composição nutricional da carne, tanto em bovinos quanto em suínos e 

aves (SANTOS et al., 2020). 

 A carne de origem animal destaca-se como fonte essencial de proteínas, ferro, zinco e 

vitaminas do complexo B, mas apresenta variações relevantes entre categorias. De acordo com 

(Vicente,Filipa;Pereira2024), a carne suína contém gorduras insaturadas benéficas e 

importantes micronutrientes, sendo amplamente consumida especialmente no Leste Asiático e 

Europa. Já a carne de aves, segundo Basu (2015) e Bonnet et al. (2020), combina teor proteico 

elevado com teor reduzido de gordura saturada, sendo a preferência predominante global, com 

crescimento expressivo em países de renda média-alta. A carne bovina, embora rica em ferro 

heme e vitamina B12, enfrenta críticas do ponto de vista ambiental e de saúde; (Freitag, F. et 

al. 2016) a associam a maior pegada de carbono e riscos elevados de doenças crônicas quando 

consumida em excesso . O consumo de peixes vem crescendo, especialmente na Ásia, devido 

ao conteúdo de ômega-3, com cerca de 24 kg per capita em 2015 (FAO), o que respalda seu 

status como opção saudável e sustentável. Em termos de preferência, Grunert (2006) observa 

grande variabilidade regional: consumidores de alta renda migram para aves e peixes, enquanto 

culturas tradicionais, como Argentina e partes da China, mantêm forte consumo de bovinos e 

suínos. Dessa forma, aves lideram mundialmente pelo equilíbrio entre preço, saúde e 

sustentabilidade; carne suína e bovina permanecem relevantes por tradições culturais e perfil 

nutricional; e peixes consolidam-se como alternativa saudável em regiões costeiras. 

 Nos bovinos, a nutrição é essencial para o desenvolvimento muscular, deposição de 

gordura e formação de compostos que conferem sabor e aroma à carne. Dietas energéticas com 

aditivos, leveduras e antioxidantes, além da suplementação com vitamina E, melhoram o 

desempenho animal e a conservação da carne. O estresse pré-abate compromete a qualidade ao 

alterar o pH muscular, afetando textura e durabilidade (SILVA; LOPES, 2019). A maciez da 
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carne está ligada ao marmoreio, influenciado pela dieta e pela genética, com raças como Angus 

e Nelore apresentando diferentes potencialidades, reforçando a importância da escolha genética 

no sistema de produção (FELÍCIO, 2021). 

 A qualidade da carne suína é influenciada principalmente pela nutrição e pelo manejo 

pré-abate. Dietas balanceadas, ricas em aminoácidos essenciais, vitaminas, minerais e ácidos 

graxos poli-insaturados (ômega 3 e 6), promovem carne com melhor textura e perfil nutricional. 

O uso de aditivos naturais, como extratos vegetais e probióticos, substitui os antibióticos, 

atendendo à demanda por alimentos mais seguros (SANTOS et al., 2020). A ocorrência de carne 

PSE, causada por estresse agudo antes do abate, reduz a qualidade e a aceitação do produto, 

sendo evitada com manejo adequado e abate humanitário. A genética também influencia a 

predisposição para esse problema, reforçando a importância do bem-estar animal e da nutrição 

para a obtenção de carne suína de alta qualidade (SILVA; LOPES, 2019). 

 A qualidade da carne de frango está ligada ao crescimento rápido, à eficiência alimentar 

e ao controle sanitário. Fatores como estresse térmico, jejum prolongado e transporte 

inadequado prejudicam a coloração, a retenção de líquidos e a textura da carne. Boas práticas 

de manejo e abate humanitário são essenciais para garantir a preservação das características 

sensoriais do produto (FELÍCIO, 2021). 

 A tilápia é uma importante fonte de proteína magra e de alta qualidade, com ampla 

aceitação comercial devido à sua carne branca, sabor suave e baixo teor de gordura. A qualidade 

nutricional e sensorial do filé pode ser aprimorada por meio da alimentação com fontes de 

ômega-3 e boas práticas de manejo e abate. Além de ser indicada para dietas saudáveis, seus 

subprodutos também são aproveitados na produção de colágeno, ração e compostos bioativos, 

aumentando seu valor na cadeia produtiva (RIBEIRO et al., 2020; SOUZA; MARTINS, 2021). 

          De maneira geral, observa-se que a aplicação de estratégias nutricionais e tecnológicas 

adaptadas a cada espécie animal resulta em ganhos significativos na qualidade da carne. Além 

dos benefícios diretos à aparência, textura e sabor do produto, há também melhorias em aspectos 

sanitários e de segurança alimentar, o que contribui para a competitividade no mercado nacional 

e internacional. A integração entre genética, nutrição e bem-estar animal deve ser vista como 

essencial para atender aos padrões exigidos pelos consumidores modernos, cada vez mais 

atentos à procedência e à qualidade dos alimentos que consomem (SANTOS et al., 2020; ROSA 

et al., 2021). 
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1 OBJETIVOS 
 

 

         Investigar a preferência de consumo de diferentes tipos de carne (bovina, suína, aves e 

peixes entre os estudantes do curso de Medicina Veterinária da Unifev, analisando os principais 

critérios que influenciam essa escolha, como qualidade, preço, sabor, suculência e aparência. 

 Identificar qual tipo de carne é mais consumido pelos estudantes de Medicina 

Veterinária da Unifev. 

 Comparar diferença de preferência entre os tipos de carne de acordo com gênero, faixa 

etária e hábitos alimentares dos estudantes de Medicina Veterinária desta Instituição de ensino 

superior. 
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2 METODOLOGIA 
 

 

Este estudo utilizou um delineamento quantitativo e descritivo para investigar a 

preferência dos estudantes do curso de Medicina Veterinária em relação ao tipo de carne 

consumida, considerando as espécies animais. A pesquisa foi conduzida por meio de um 

questionário estruturado (google forms), aplicado a uma amostra representativa de estudantes 

de diferentes períodos do curso de Medicina Veterinária da Unifev, durante o segundo semestre 

do ano de 2025.  

O instrumento de coleta de dados foi constituído em perguntas fechadas e de múltipla 

escolha, abordando a frequência de consumo, o tipo de carne preferida (bovina, suína, aves ou 

peixe) e os fatores que influenciam essa preferência, como aspectos nutricionais, culturais e 

econômicos. Os dados foram coletados de forma online, garantindo a confidencialidade dos 

participantes. 

A amostra foi selecionada por conveniência, com a inclusão de estudantes matriculados 

no curso de Medicina Veterinária que se prontificaram a participar voluntariamente da pesquisa. 

Após a coleta, os dados foram organizados e analisados por meio de estatística descritiva 

utilizando softwares como Excel, permitindo a identificação das tendências de consumo e 

preferências predominantes entre os estudantes. 
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3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

A pesquisa contou com a participação de 100 estudantes do curso de Medicina 

Veterinária da Unifev, correspondendo a 58,8% do universo estudado. A amostra foi composta 

majoritariamente por mulheres (67%), enquanto os homens representaram (33%) (grafico 1). A 

predominância feminina é comum em cursos de Medicina Veterinária, refletindo uma tendência 

nacional observada por IBGE (2023) e confirmada por Santos et al. (2022), que destacam o 

crescente interesse das mulheres em áreas ligadas à saúde, bem-estar animal e produção 

sustentável. Esse dado pode influenciar os resultados, já que estudos indicam que mulheres 

tendem a ter maior preocupação com qualidade e origem dos alimentos de origem animal. 

 

Gráfico 1: Sexo dos participantes. 

 

Essa predominância feminina é semelhante ao observado por Souza et al. (2021), que 

também identificaram maior presença de mulheres em cursos da área da saúde, o que pode 

refletir tendências de maior preocupação com aspectos éticos e de bem-estar animal no consumo 

de carnes. 

Quanto ao período dos estudantes, observou-se uma distribuição equilibrada entre os 

diferentes anos do curso, o que confere representatividade à amostra e permite identificar 

preferências diversificadas quanto ao consumo de proteínas de origem animal de acordo com 

gráfico 2. 
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Gráfico 2: Período cursado em Medicina Veterinária. 

 

Observa-se que a distribuição dos participantes entre os períodos foi equilibrada, sendo 

14% do 2º período, 21% do 4º, 19% do 6º, 24% do 8º e 22% do 10º. Essa diversidade representa 

uma amostra heterogênea, abrangendo estudantes em diferentes etapas da formação. Esse 

equilíbrio contribui para a confiabilidade dos resultados, já que permite identificar percepções 

de consumo tanto de alunos iniciantes quanto dos mais experientes, conforme apontado por 

Souza et al. (2021) em estudos com universitários da área de saúde. 

De acordo com o gráfico 3, o tipo de carne mais consumida a bovina foi a mais citada 

(80%), seguida por aves (16%), suína (3%) e pescados (1%).  

 

Gráfico 1: Tipo de carne mais consumida. 

 

Esses dados confirmam a forte presença cultural da carne bovina na dieta dos brasileiros, 

conforme apontado por EMBRAPA (2020) e IBGE (2023), que destacam a carne bovina como 

a principal fonte de proteína animal no país. Apesar disso, estudos recentes indicam um aumento 

no consumo de carnes brancas, como aves e peixes, associados à busca por opções mais 

saudáveis e com menor teor de gordura (SCARTON et al., 2019). 
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Em relação à frequência de consumo, 77% dos entrevistados afirmaram consumir carne 

diariamente, enquanto 22% relataram consumo de três a cinco vezes por semana e 1% 

raramente, o que podemos observar no gráfico 4.  

 

Gráfico 2: Frequencia do consumo de carne. 

 

Esse resultado indica um padrão alimentar fortemente baseado em proteínas animais, o 

que coincide com o estudo de Moura et al. (2020), que observou frequência diária de consumo 

entre jovens universitários. A constância no consumo reforça o papel da carne como elemento 

cultural e nutricional essencial no Brasil. 

No gráfico 5 observou-se que 71% dos entrevistados preferem carnes in natura (frescas), 

26% consomem ambos igualmente e apenas 3% optam por carnes processadas.  

 

Gráfico 3: Preferência por tipo de carne (in natura ou processada). 

 

 
Essa tendência reforça o que foi descrito por Santos et al. (2022), que observaram entre 

jovens consumidores uma maior valorização de produtos frescos e minimamente processados, 

associados à ideia de qualidade e menor presença de aditivos químicos. O resultado também 
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pode estar relacionado à formação veterinária dos participantes, que os torna mais conscientes 

dos riscos associados a produtos ultraprocessados. 

Entre os critérios de escolha da carne observados no gráfico 6 foram a aparência da 

carne (46%) e a procedência/local de compra (35%), seguidos pelo preço (9%), pelo selo de 

inspeção oficial (6%) e recomendações de terceiros (4%).  

 

Gráfico 4: Critérios utilizados na escolha da carne. 

 

A aparência da carne é o critério mais valorizado, o que está de acordo com Silva e 

Andrade (2021), que afirmam que o consumidor utiliza atributos visuais como cor e frescor 

como principais indicadores de qualidade.  

Quanto à percepção sobre a importância da inspeção visto no gráfico 7, 53,5% 

relacionaram ao papel de garantia da segurança alimentar e prevenção de doenças transmitidas 

por alimentos, enquanto 29,3% associaram à confiança na qualidade do produto; outros 15,2% 

associaram ao cumprimento da legislação e proteção do consumidor e 2% não vê importância. 

 

Gráfico 5: Importância da carne inspecionada. 
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Esse resultado revela um alto nível de consciência sanitária entre os futuros médicos-

veterinários, evidenciando a relevância do ensino sobre inspeção e vigilância sanitária, 

conforme discutido por Gomes et al. (2023). 

Sobre a percepção de saúde, os pescados foram considerados os mais benéficos (43%), 

seguidos pela carne bovina (30%) e aves (26%) e 1% não vê nenhuma, conforme foi observado 

no gráfico 8.  

 

Gráfico 6: Carne considerada mais saudável. 

 
 

Essa percepção está alinhada ao estudo de Freitas et al. (2020), que destaca o pescado 

como fonte de proteínas de alta qualidade e ácidos graxos benéficos à saúde. Apesar disso, o 

consumo de peixe ainda é baixo entre os estudantes, possivelmente devido à limitação de acesso 

e custo elevado, como relatado por EMBRAPA (2020). 

De modo geral, os resultados obtidos refletem não apenas hábitos alimentares 

tradicionais, mas também a influência de fatores como cultura regional, formação acadêmica e 

preocupações com saúde e bem-estar animal. A predominância do consumo de carne bovina, 

associada à valorização de critérios de qualidade e inspeção, indica que os estudantes possuem 

consciência sanitária mais desenvolvida em comparação à população geral, como também foi 

destacado por Gomes et al. (2023) em estudo semelhante com universitários da área de saúde. 

 

 

 

 

 

 



19  

4 CONCLUSÃO 
 

 

Com base nos resultados obtidos, observa-se que a carne bovina permanece como a 

preferência predominante entre os estudantes de Medicina Veterinária da Unifev, embora haja 

sinais de mudança de comportamento, com crescente valorização do consumo de peixes e 

carnes in natura. 

Os dados sugerem que a formação acadêmica influencia positivamente a percepção 

sobre qualidade, segurança alimentar e bem-estar animal. A valorização da inspeção sanitária e 

de atributos como aparência e frescor reforçam a importância da conscientização sobre práticas 

responsáveis de produção e consumo. 

Ainda que o estudo tenha se restringido a uma amostra específica, seus resultados 

indicam tendências relevantes para compreender o comportamento do consumidor jovem e 

futuro profissional veterinário. Recomenda-se que novas pesquisas ampliem o número de 

participantes e incluam comparações entre diferentes cursos e regiões, a fim de aprofundar a 

análise dos fatores socioculturais que influenciam a escolha de carnes no Brasil. 
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Anexo: Questionário aplicado aos alunos de Medicina Veterinaria2025 
 
 
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSeRCowsH08zsjuJPBbKXFsoihiSt_9EIHmebk-
R1dtAEsfMcQ/viewform?usp=header 
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