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RESUMO

A carne de frango é amplamente consumida no mundo, pois possui boa qualidade
nutritiva é de facil acesso e ndo apresenta conflitos religiosos. No Brasil, 0 consumo
per capita atinge valores acima de 42 kg, sendo a sua producdo de grande
importancia para economia. A produgcéo de carne esta inserida em um sistema
agroindustrial, que para produtos organicos sao aqueles desenvolvidos e produzidos
de forma extrativista sustentavel, que garantam bem estar e nao prejudiquem o
ecossistema local. Neste modelo de producdo, ndo podem ser utilizados pesticidas
sintéticos, fertilizantes quimicos, agrotéxicos, medicamentos veterinarios,
promotores de crescimento, aditivos e organismos geneticamente modificados na
alimentacdo animal. Na producdo da carne organica ha distingdes na alimentagao,
criacdo, crescimento e rastreamento do animal que interferem diretamente nos
custos. Torna-se importante conhecer o impacto que estes custos representam ao
consumidor que deseja instituir uma alimentacdo mais saudavel, sustentavel e
pensando no bem estar animal. O objetivo deste trabalho foi avaliar a diferenca do
preco final aos consumidores entre cortes de frango organico e convencional. Foi
realizada uma pesquisa observacional, descritiva, quantitativa, onde foi levantado os
precos carnes de frango orgéanico (presenca do selo Oficial Orgénico no rétulo) e
convencional nos mercados de Londrina e regidao (Parand) em fevereiro de
2023.Foram coletados pregos para 0 mesmo produto organico e convencional, da
mesma marca quando existente ou similar, todos os pregos em reais foram
calculados para 1,0kg de produto e entdo calculada a porcentagem do preco do
produto do orgénico em relacdo ao convencional. O produto carneo peito de frango
cozido e desfiado organico apresentou um aumento de 159% em relagcdo ao mesmo
produto convencional, o filé de frango congelado orgéanico custa cerca de 41% mais
caro, ja a sobrecoxa e coxa de frango organico apresentaram um aumento de
77,5% em relacdo ao convencional. O filezinho sassami, teve um sobrepreco de
65,6% na linha organica, o frango inteiro apresentou acréscimo de 107,9% e o0 meio
da asa mostrou um aumento de 24,8%. Em relagcdo aos miudos, o figado apresentou
87,7% e a moela 2,2% de acréscimo, a excegao foi o coragdo de frango em que o
organico custou 32% menos que o convencional. Os pregos dos produtos organicos
variam muito com o tempo devido a insumos e pelo fato de ndo ter uma cadeia
produtiva bem estabelecida, foi constatado, em trabalho anterior, que produtos
orgéanicos podem custar de 2 a 200% mais caros. No sistema de producéo avicola
ha dificuldade que variam desde a aquisi¢cao de ingredientes para ragao organicos,
nao utilizagdo de vitaminas e aminoacidos sintéticos na alimentacdo dos frangos,
ndmero maximo de aves por area, obrigatoriedade das aves de terem livre acesso a
areas externas do galpdo diariamente, entre outros que justificam o maior gasto na
producdo o que acaba refletindo no preco final ao consumidor. Conclui-se que o
custo final ao consumidor é mais elevado para produtos com selo organico, novas
pesquisas sdo necessarias para melhor entendimento dos gastos no sistema de
producdo, objetivando conhecer os gargalos para oferta de produtos mais
econdmicos ao consumidor.
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