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RESUMO

O conceito de qualidade apresenta percepcdes distintas entre os diferentes atores
de uma cadeia produtiva. A assimetria de informacfes dentro de uma cadeia
produtiva pode gerar incertezas e deve ser reduzida para melhorar a percepgéo da
qualidade. Sendo assim, esta pesquisa teve como objetivo geral avaliar as
diferencas de percepcdes de qualidade entre produtor rural e os consumidores de
carne bovina. Para atingir este objetivo, um estudo foi conduzido em uma fazenda
produtora de gado de corte, onde se realizou um estudo de caso aplicando
questiondrio semiestruturado com o produtor rural, e entrevista com 0s
consumidores finais utilizando survey para a coleta dos dados. Ambos os
procedimentos utilizaram os mesmos grupos de constructos para andlise: economia,
educacao, sensorial, saude, conveniéncia, confiabilidade, meio ambiente, bem-estar
animal e responsabilidade social. Os resultados desta pesquisa evidenciam que uma
percepcdo mais abrangente de fatores que influenciam a qualidade da carne foi
notada mais nos consumidores do que no produtor rural. As semelhancas entre as
percepcdes ocorreram nos constructos economia, confiabilidade, bem-estar animal e
responsabilidade social. Tanto o consumidor quanto o produtor rural consideram
importantes para a qualidade da carne, a realizacdo do planejamento financeiro da
fazenda, o fornecimento de informacdes sobre a salude dos animais e sobre o
melhor tipo de preparo de cada corte de carne, a rastreabilidade, a carne livre de
substancias quimicas, presenca de carimbos, certificados e/ou selos de qualidade e
de seguranca sanitaria, boas praticas de producado, funcionarios treinados e/ou
capacitados para lidarem com os animais. As divergéncias mais significantes
ocorreram em relacdo aos constructos: economia, sensorial, saude, conveniéncia,
meio ambiente e responsabilidade social. O produtor rural considera a raca dos
animais como relevante para obtencéo de carne de qualidade, porém o consumidor,
nao considera. Para o consumidor, o local de venda possui grande responsabilidade,
complementando as atividades praticadas na fazenda a fim de garantia de
qualidade. Os consumidores percebem que questbes ambientais estéo
correlacionadas com a qualidade da carne, ja o produtor rural considera esses
quesitos importantes para sustentabilidade ambiental e tenta adota-las, porém, nao
os relaciona com a qualidade da carne. Diante disso, enquanto 0os agentes nao
tiverem as mesmas percepcoes, sera dificil atender as demandas do consumidor.
Estudos que abrangem os consumidores bem como o produtor rural e outros elos da
cadeia produtiva merecem maior aprofundamento.

Palavras-chave: qualidade percebida; bovinocultura de corte; consumo; assimetria
de informacéo; tendéncias.



ABSTRACT

The concept of quality presents different perceptions among the different actors in a
production chain. The asymmetry of information within a production chain can
generate uncertainties and must be reduced to improve the perception of quality.
Therefore, this research aimed to evaluate the differences in quality perceptions
between rural producers and beef consumers. To achieve this goal, a study was
conducted in a beef cattle farm, where a case study was carried out using a semi-
structured questionnaire with the rural producer and interviews with final consumers
using a survey for data collection. Both procedures used the same groups of
constructs for analysis: economics, education, sensory, health, convenience,
reliability, environment, animal welfare and social responsibility. The results of this
research show that a broader perception of factors influencing meat quality was
noticed more in consumers than in rural producers. The similarities between the
perceptions occurred in the economics, reliability, animal welfare and social
responsibility constructs. Both the consumer and the rural producer consider
important for the quality of the meat, the financial planning of the farm, the provision
of information on the health of the animals and on the best type of preparation for
each cut of meat, the traceability, the meat free of chemical substances, presence of
stamps, certificates and/or quality and sanitary safety seals, good production
practices, employees trained and/or qualified to deal with animals. The most
significant divergences occurred in relation to the constructs: economy, sensory,
health, convenience, environment and social responsibility. The rural producer
considers the breed of animals as relevant for obtaining quality meat, but the
consumer does not consider it. For the consumer, the place of sale has a great
responsibility, complementing the activities carried out on the farm in order to
guarantee quality. Consumers realize that environmental issues are correlated with
meat quality, while the rural producer considers these items important for
environmental sustainability and tries to adopt them, but does not relate them to meat
quality. Therefore, as long as agents do not have the same perceptions, it will be
difficult to meet consumer demands. Studies that cover consumers as well as rural
producers and other links in the production chain deserve further study.

Keywords: perceived quality; beef production; consumption; information asymmetry;
tendencies.
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1 INTRODUCAO

Os debates em torno da qualidade dos alimentos que chegam a mesa dos
consumidores estdo cada vez mais frequentes e presentes nas discussfes nacionais
e internacionais que versam sobre produgdo e consumo, embora o conceito de
qualidade ndo seja simples, apresentando conceituagdo e percepcdes distintas
pelos diferentes atores da cadeia produtiva (EMBRAPA, 1999; SONNINO, 2009;
SEPULVEDA et al., 2011; DJEKIC et al., 2018).

Neste sentido, Scozzafava et al. (2014) enfatizaram que a demanda por
alimentos esta estritamente ligada as mudancas nas preferéncias do consumidor.
Visando a avaliacdo da qualidade, os consumidores estao se concentrando cada vez
mais em um conjunto de atributos que abrangem a maneira pela qual os alimentos
sao produzidos (HENSON; REARDON, 2005). No setor de carne bovina, Scozzafava
et al. (2014) salientaram o0s aspectos relacionados a seguranca alimentar, questées
ambientais e bem-estar animal.

Sendo assim, o0s sistemas agroalimentares, cada vez mais, estdo sendo
analisados como uma colecdo complexa de atributos de qualidade, muitos dos quais
nao podem ser observados nos pontos de compra ou no consumo (HENSON;
REARDON, 2005).

Considerando os multiplos fatores envolvidos no gerenciamento da qualidade
com o objetivo de atender as exigéncias atuais de mercado, € essencial que
organizagcdes tenham um sistema definido e bem estruturado que identifique,
documente, coordene e mantenha todas as atividades-chave necessérias para
garantir as indispensaveis acdes na qualidade ao longo de todas as operacdes
relevantes (FEIGENBAUM, 1994).

Por conseguinte, é cada vez mais importante entender a dinamica de escolha
do consumidor, a fim de desenvolver estratégias diferenciadas de marketing,
comerciais e de comunicacdo. Desta forma, a indastria agroalimentar enfrenta o
desafio de oferecer produtos perfeitamente alinhados a essas preferéncias
(BENNER et al., 2003).

O nivel de consumo de proteinas de origem animal € utilizado como indicativo
do desenvolvimento de um pais ou regido, ou seja, quanto mais desenvolvido é o

pais maior serd o seu consumo de proteinas de origem animal em relacdo as de
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origem vegetal (EMBRAPA, 1999). Corroborando com essa perspectiva, Hansen
(2018) explicou que o aumento da renda, da urbanizacdo e de influéncias
alimentares estrangeiras pode contribuir para mudancas alimentares, porém nao sao
explicacdes suficientes.

Considerando que a pecuaria € um dos setores que mais cresce na economia
agricola, visto que, além de ter um papel direto na geracdo de alimentos e renda, o
gado é um ativo valioso, servindo como reserva de riqueza, garantia de crédito e
uma rede de seguranca essencial em tempos de crise, acarretando grandes
aumentos na producdo animal apoiados por inovacdes tecnoldgicas e mudancas
estruturais do setor. Ao mesmo tempo, milhdes de produtores rurais ainda mantém
animais em sistemas de producao tradicionais, onde apoiam seus meios de
subsisténcia (FAO, 2019).

O setor da industria de carne bovina, ao contrario de outros setores, tem sido
relativamente lento para reagir as tendéncias do consumidor (ELLIES-OURY et al.
(2019). Essa afirmacéo corrobora com Knoll et al. (2017) que justificam que existem
fragilidades que necessitam ser superadas na cadeia produtiva da carne bovina
brasileira como o investimento em marketing, um sistema de rastreabilidade
confiavel, melhorias das plataformas de informacdes e a diferenciagéo de produtos.

Ellies-Oury et al. (2019) ressaltaram que é amplamente reconhecido que
compreender as percepcdes dos consumidores sobre a qualidade da carne bovina é
de grande importancia para o setor se permanecer competitivo. Ademais, em seu
trabalho, Telligman et al. (2017) notaram a necessidade de pesquisas que
examinem mais detalhadamente os tipos de conhecimento que os consumidores
possuem em relacdo as praticas de producdo bem como a veracidade de tais
conhecimentos.

Sabe-se que a assimetria de informacdes dentro de uma cadeia produtiva
pode gerar incertezas sobre qualidade. Isso decorre de transacdes entre os atores e
0 mercado que nem sempre se apoia ha premissa da informagéo perfeita e que,
normalmente, um vendedor possui mais informagdes que o comprador e isso pode
acarretar resultados adversos (AKERLOF, 1970), alterando com isso, toda a
dindmica do mercado. Portanto, a assimetria de informacéo deve ser reduzida para
melhorar a percepcdo da qualidade e as percepcdes dos consumidores
(WANKHADE; DABADE, 2007).
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De tal modo, Olmedo et al. (2017) afirmaram que é importante compreender
0s atores envolvidos na cadeia produtiva da carne bovina, visando a elaboracgéo de
estratégias que possam ser solidificadas com acdes consistentes para melhor
atender o elo final dessa cadeia que € o consumidor.

Portilho e Barbosa (2016) perceberam que os estudos rurais no Brasil focam
principalmente questdes com viés na producéo rural, suas questdes e seus conflitos.
Por outro lado, o consumo dos produtos agricolas pela populagdo urbana recebe
pouca atencdo. Para as autoras, na literatura internacional, o tema do consumo é
mais frequente, ja no Brasil “0 consumo é percebido como um fenédmeno residual,
dependente e derivado da esfera da producédo, merecendo a atencdo da critica
social, mas ndo uma analise sociologica das suas implicagdes” (PORTILHO;
BARBOSA, 2016, p. 251).

Nas cadeias curtas, ha necessidade de novas pesquisas que analisem o
processo de construcdo de qualidade, sua natureza e como ela é estabelecida para
que assim seja possivel visualizar seus desdobramentos nas rela¢cdes sociais,
ambientais e econémicas que permeiam o sistema agroalimentar sob a perspectiva
dos diferentes atores dessas cadeias (SONNINO, 2009).

Com base no exposto, esta pesquisa buscar avaliar a percepc¢éo de qualidade
construida na cadeia produtiva de carne bovina apoiada em dois elos extremos
desta cadeia: o produtor rural e os consumidores. O objeto de estudo foi escolhido
por contemplar caracteristicas que podem contribuir para o desenvolvimento dessa
cadeia, uma vez que compreender as demandas de qualidade e integra-las em toda
a cadeia é essencial para os stakeholders do setor (SEPULVEDA et al., 2011)

Ademais, a escolha por essa tematica justifica-se na premissa de que o
estreitamento de relacbes entre os agentes de uma cadeia produtiva possui a
capacidade de conectar produtores e consumidores através de processos de
qualificacdo que se estendem além dos mercados (SONNINO, 2009).

Além disso, Jollivet (1998) defenderam que os estudos rurais devem abranger
um conjunto mais amplo da sociedade. Devem enfocar questdes que a sociedade
como um todo analisa a respeito do que € e do que afeta 0 mundo rural, ou seja,
repensar as relacbes campo-cidade, rural-urbano e agricultor-consumidor. Para o
autor, devem ser contextualizadas “novas questdes como, por exemplo, as novas

sensibilidades, ansiedades, reivindicacbes e acdes politicas dos consumidores e
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seus movimentos organizados com relagdo a oferta e a qualidade dos alimentos”
(JOLLIVET, 1998, p. 252).

Outro fator relevante que justifica a escolha dessa tematica € a escassez de
trabalhos voltados para percepcdes do produtor rural no estado de Goias (GO) e
consumidores do Distrito Federal (DF) e GO. Essas Unidades Federativas
pertencem a regido centro-oeste brasileira a qual, via Pesquisa de Orgcamentos
Familiares (POF) registrou o maior consumo médio per capita de carne bovina com
51,90%. A regido sul ficou em segundo lugar registrando 41,2%; a regido norte com
39,0%; a regido sudeste com 37,5%; e a regido nordeste com 33,5% consumo
meédio per capita de carne bovina (IBGE, 2020).

Considerando ainda que a regido central do pais € onde se concentra o maior
efetivo bovino, com o estado de Mato Grosso participando com 13,98% do rebanho
bovino brasileiro estimado em cabecas e Goias, em segundo, com 10,50% (ABIEC,
2020).

Assim, considerando os motivos apresentados que justificam a relevancia da
tematica proposta, esta pesquisa busca responder a seguinte pergunta: Existem
diferencas de percepcdes de qualidade entre o produtor rural e o consumidor de
carne bovina? Para responder a esta questdo, um estudo de caso foi proposto para
analisar a percepcédo do produtor rural e um questionério (survey) foi direcionado aos

consumidores.

1.1 Objetivo Geral

Avaliar as diferencas de percepcdes de qualidade entre produtor rural e os

consumidores de carne bovina.

1.2 Objetivos Especificos

Para atender o objetivo geral proposto neste trabalho, foram estabelecidos os
seguintes objetivos especificos:
¢ Identificar o perfil dos consumidores de carne bovina dentro da area do

estudo, frente a percepcao de qualidade;
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e Avaliar os fatores que influenciam os consumidores e o produtor rural na
percepcao da qualidade da carne bovina,
e Relacionar as percepcdes de qualidade da carne bovina entre consumidores

e produtor rural.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Consumidor

Muitos trabalhos cientificos tentam elucidar quais fatores levam o consumidor
a escolher um produto para o seu proprio consumo. Na Europa, esses tipos de
trabalho sdo comumente encontrados devido aos surtos alimentares de impacto ja
terem ocorrido, principalmente, no que diz respeito a carne bovina (BANTERLE;
STANIERI, 2008; MIGLIORE et al., 2017; TELLIGMAN et al., 2017). No entanto, no
Brasil, ainda h& pouco estudo sobre essa tematica do consumidor, havendo uma
tendéncia atual de aumento de pesquisas devido ao interesse e preferéncias dos
consumidores estarem mudando.

Dessa forma, se faz necesséaria a analise da teoria do comportamento do
consumidor. Assim, esse entendimento pode auxiliar na compreensao da percep¢ao

de qualidade dos consumidores.

2.1.1 Teoria do comportamento do consumidor

O comportamento do consumidor pode ser entendido como:

o estudo dos processos envolvidos quando individuos ou grupos
selecionam, compram, usam ou descartam produtos, servicos, ideias ou
experiéncias para satisfazerem necessidades e desejos (SOLOMON, 2016,

p.6).

Assim, a teoria do comportamento do consumidor estuda as acdes e atitudes
dos consumidores diante das acdes de compra, consumo e também psicolégicas
(ENGEL et al. 2000). E considerado um campo interdisciplinar, visto que varias

perspectivas diferentes moldam o comportamento do consumidor e ha inumeros
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pesquisadores de diferentes areas estudando essa tematica e “dependendo da
formacao e dos interesses dos pesquisadores envolvidos no estudo, eles abordaréo
de diferentes formas e em diferentes niveis o mesmo fenémeno relacionado ao
consumidor” (SOLOMON, 2016, p. 27).

A teoria do comportamento do consumidor abrange os conceitos de
percepgao do consumidor em relagéo a determinado bem e seu grau de satisfagéo
ao consumi-lo. Assim, Gade (1998) definiu essa percepcdo como sensacgdes
acrescidas de significados e processos pelos quais o individuo recebe estimulos
através dos seus sentidos e o0s interpreta relacionando com componentes
significativos internos e com componentes sensoriais externos.

Simon (1978) afirmou que é relevante conhecer as percep¢fes do individuo
para um determinado produto e, o seu grau de satisfacdo permite, além de ressaltar
como o individuo decodifica essas informacfes, também possibilita apontar quais as
suas tendéncias de compra e consumo. Porém, caso haja uma grande quantidade
de informagdes disponiveis ao consumidor, muitas vezes isso pode dificultar o
processo decisorio, principalmente considerando a racionalidade limitada, na qual o
individuo opta pela melhor escolha dentro das suas capacidades cognitivas.

Segundo Engel et al. (2000), € comum a utilizacdo de indicadores socio
demograficos em estudos sobre a temética do comportamento do consumidor a fim
de segmentar o grupo ao qual pertencem quanto a sua homogeneidade. Assim,
esse recurso € empregado para mensurar aspectos observaveis da populacéo,
como: idade, género, classe social, raca, geografia e renda. Com base na
segmentacdo é possivel realizar o cruzamento de outros indicadores além dos
dados sd6cio demograficos.

Diferenciar as variaveis de influéncia sobre o comportamento de compra e
consumo € interessante para qualificar produtos e servigos, considerando
efetivamente os desejos e as necessidades do consumidor e orientando suas ofertas
para o mercado (ENGEL et al., 2000). Assim, o consumo de carne bovina no Brasil &
determinado por diversos fatores que podem ser agrupados em quatro dimensdes,
de acordo com Brandao et al. (2015): (1) sociocultural que é composta pela
conveniéncia, educacao, praticidade, profissao e religidao; (2) econémica que envolve
fatores como o preco da carne, a distribuicdo de renda, o poder de compra, a renda
dos consumidores e o0s produtos substitutos; (3) ambiental que inclui o
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desmatamento, a intensificacdo das produgbes, as mudancas climéticas, o0s
recursos hidricos e a sustentabilidade; e (4) saude que apresenta fatores como a
certificacdo dos alimentos, a preocupacdo com a estética, obesidade e imagem

social.

2.1.2 Tendéncias de consumo

O Instituto de Tecnologia de Alimentos — ITAL — realizou um estudo de
levantamento de informacfes e pesquisa sobre macrotendéncias globais. As
tendéncias relacionadas ao setor de alimentacao foi intitulado “Brazil Food Trends
2020”. De acordo com esse estudo, a tendéncia pode ser conceituada como (ITAL,
2010, p. 39):

a propenséo dos individuos em modificar habitos ja estabelecidos. A agéo &
resultado dos amplos e complexos movimentos econdmicos, sociais,
culturais e politicos que se traduzem em constante influéncia na vida das
pessoas.

No passado, esses movimentos demoravam muitos anos ou décadas para
produzirem alteracdes substanciais nas escolhas e preferéncias do consumidor,
porém, atualmente, ocorre uma reducdo exponencial do intervalo de tempo
necessario as transformacgdes mais significativas (ITAL, 2010).

Sendo assim, ITAL (2010), com base nas exigéncias e tendéncias dos
consumidores mundiais, identificou recentes tendéncias baseadas em relatorios
estratégicos produzidos por institutos de referéncia e agrupou-os em cinco
categorias: 1) sensorialidade e prazer, 2) saudabilidade e bem-estar; 3)
conveniéncia e praticidade; 4) confiabilidade e qualidade e; 5) sustentabilidade e
ética. Visando a contextualizacdo destas tendéncias com a presente pesquisa, todas
elas serdo detalhadas a seguir de acordo com ITAL (2010), visto que foram
utilizadas como parametro para confec¢éo dos constructos da presente pesquisa.

1. Sensorialidade e prazer: “estdo relacionadas com o aumento do nivel de
educacao, informacéo e renda da populagéo, entre outros fatores” (ITAL, 2010, p.
43). H4 uma tendéncia dos consumidores, em diversos paises, de valorizarem as

artes culinarias e as experiéncias gastrondmicas, disseminando as receitas regionais
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e 0s produtos étnicos, criando assim o interesse pela harmonizag¢do de alimentos e
bebidas, novas texturas e sabores (ITAL, 2010).

Sob outra perspectiva, ITAL (2010) destacou a valorizacdo da socializacao
em torno da alimentacdo, tem tornado os produtos alimenticios em um importante
elo entre as pessoas, tanto dentro como fora de seus lares, ganhando evidéncia os
circuitos e os polos gastrondmicos nas cidades, como importante forma de lazer e
entretenimento para moradores e turistas. ITAL (2010) ressaltou também que ha
uma forte tendéncia dos segmentos de consumo de produtos de maior valor
agregado — gourmet e premium — a continuarem crescendo, tanto em relagédo aos
produtos, geralmente destinados a populagcédo de alta renda, como também para os
alimentos sofisticados que possuem preco acessivel para os consumidores
emergentes.

Sem pormenorizar, os foodies que sdo os consumidores admiradores de
novos produtos e novas experiéncias, também se focam em torno da alimentacao.
Entretanto, cada vez mais preocupados também com a salde e a forma fisica, isso
acarreta ao aumento da demanda por produtos que sejam saborosos, mas também
saudaveis (ITAL, 2010);

2. Saudabilidade e bem-estar: se originaram com base na busca por estilos
de vida mais saudaveis tendo como determinantes os seguintes fatores:
envelhecimento das populacbes, as descobertas cientificas que vinculam
determinadas dietas as doencas, bem como a renda e a vida nas grandes cidades.
Diante disso, iniciaram a formacdo de diferentes nichos de mercado, como, por
exemplo, o de produtos funcionais que sdo benéficos ao desempenho fisico, mental,
para a saude do corpo e beleza pela procura por produtos com propriedades
cosméticas, sendo considerado um mercado bastante promissor. O segmento
diet/light continuou sendo tendéncia de crescimento devido ao problema de excesso
de peso e obesidade nas populacdes de varios paises. Ja os alimentos naturais se
sobrepuseram ao segmento dos produtos organicos, apesar destes consolidarem-se
nos paises desenvolvidos (ITAL, 2010);

3. Conveniéncia e praticidade: estédo relacionadas com a economia de tempo
no preparo do alimento devido, principalmente, ao ritmo de vida corrido nos centros
urbanos e, também, pelas mudancas ocorridas na estrutura tradicional das familias.

Nessas tendéncias, se destacam os alimentos de facil preparo como as refei¢coes



23

prontas e semiprontas, embalagens de fécil abertura e fechamento, produtos para o
preparo em forno de micro-ondas, além de servicos e produtos de delivery. ITAL

(2010, p.43) afirmou ainda que:

Para a alimentagé&o fora do lar, cresce o consumo de produtos em pequenas
por¢cdes (snacking, finger food), produtos embalados para consumo
individual (monodoses), produtos adequados para comer em transito ou em
diferentes lugares e situacbes. Entretanto, essas tendéncias convergem
com as necessidades de saudabilidade e bem-estar, resultando no aumento
da demanda de alimentos convenientes, tais como bebidas a base de
frutas, snacks de vegetais, iogurtes etc.

4. Confiabilidade e qualidade: essas tendéncias estdo relacionadas aos
consumidores mais conscientes e bem informados, o0s quais valorizam
caracteristicas intrinsecas dos produtos, como seguranca e qualidade atestadas, a
garantia de origem, os selos de qualidade e certificados obtidos com base nas boas
praticas de fabricacdo e controle de riscos, a rastreabilidade, a rotulagem informativa
e outras formas de comunicacdo que possam ser usadas para demonstrar 0s
atributos dos seus produtos. Assim, “estas e outras praticas contribuem para
construir a credibilidade das marcas dos produtos e ganhar a confianca e a
preferéncia dos consumidores” (ITAL, 2010, p. 46);

5. Sustentabilidade e ética: estdo relacionadas aos consumidores
preocupados com o meio ambiente e interessados em contribuir para causas sociais
ou auxiliando pequenas comunidades agricolas através da compra de alimentos e
seus produtos. No quesito sustentabilidade ambiental, o ITAL (2010, p. 46) salientou
que:

varios aspectos estdo sendo valorizados nos produtos pelos consumidores
de diversos paises, tais como uma menor ‘pegada” de carbono, baixo

impacto ambiental, ndo estar associado a maus-tratos aos animais, ter
rotulagem ambiental, ter embalagens reciclaveis e recicladas etc.

Sob o aspecto social, tem aumentado o interesse por produtos vinculados a
causas sociais, com certificados de origem de sistema fairtrade, além da simpatia
pelas empresas com programas avaliados e certificados de responsabilidade social
(ITAL, 2010).

Sendo assim, algumas questbes possuem um peso importante na

determinacdo das tendéncias e mudancas no padrédo de consumo. Alguns dos



24

principais estudos realizados por institutos de referéncia sobre mudancas nas
tendéncias de consumo alimentar mundial indicaram como determinantes o0s
seguintes fatores: o nivel de escolaridade, de renda, crescimento da populacao,
urbanizacao, informacao, estrutura etaria e familiar (ITAL, 2010).

Especificamente, para a carne bovina, o Centro de Inteligéncia da Carne
Bovina — CiCarne — da Embrapa Gado de Corte apresentou um conjunto de dez
megatendéncias que impactardo a cadeia produtiva da carne bovina até o ano de
2040. Este Centro de Inteligéncia afirma que as tendéncias “sdo vetores de
transformacao fortemente interligados e que deverdo impactar a referida cadeia
produtiva no futuro” (MALAFAIA et al.,, 2020, p. 1). O Quadro 1 revela essas

megatendéncias.

Quadro 1 — Megatendéncias na cadeia produtiva da carne bovina até 2040.

Megatendéncias

1. Bioldgicos a frente no manejo de 6. Frigorifico: mais natural e com
baixos residuos maior exigéncia de qualidade

2. Biotecnologia transformando a

Decudria e a carne 7. Carne com denominacao de origem

: 8. Brasil, mega exportador de carne e
Menos pasto, mais carne.

genética.
Lucro apenas com bem-estar 9. Digital transformando toda a cadeia
animal produtiva

5. Pecuéaria consolidada com
grandes players

10.Apagéo de méo de obra

Fonte: adaptado de CiCarne (2020).

Portanto, o mercado consumidor tera um grau maior de exigéncia, surgindo
assim como um gatilho transformador da atividade produtiva. Um movimento corre
na direcao de cortes diferenciados de carne com denominagao de origem, com isso,
agregam-se novas oportunidades de geragédo de valor ao mercado. A concorréncia
com outras fontes de proteina — frango, suinos, proteinas vegetais e artificiais —
também forcara toda a cadeia da carne bovina produzir melhor a sua carne. Incluido
nesse rol, o bem-estar animal que sera indispensavel desde a fase da cria até o
abate (MALAFAIA et al., 2020).

Por sua vez, na intencdo de aproximar os elos: produtor e consumidor, a

inovacdo digital, serd& uma das forcas -catalisadoras nesse processo de
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transformacao da cadeia e marcara profundamente o mercado nas préximas duas
décadas, em razdo de que viabilizard a rastreabilidade, a certificacdo, inserindo
gestdo e inteligéncia na atividade pecuaria, promovendo a qualidade do produto
(MALAFAIA et al., 2020).

A industria de insumos serd transformada pela busca por solucbes
sustentdveis devido as exigéncias do consumidor pela sustentabilidade. Ademais, as
solugdes biotecnoldgicas serdo “molas propulsoras” de transformagdes para uma
carne de qualidade. Elas ocupardo mais espaco no manejo, impactando desde a
producdo no estabelecimento rural até a qualidade do produto final, que chegara a
mesa dos consumidores (MALAFAIA et al., 2020).

O impacto social também sera relevante, visto que, de acordo com o Malafaia
et al. (2020, p.2), havera um importante “apagdao de mao de obra, levando a
necessidade de formar e reter profissionais qualificados na pecuéaria, um dos
maiores desafios para todo o setor, futuramente”. Outra aposta que 0s autores
ressaltaram € o papel de bons gestores a fim de aumentar a escala de producédo de
carne bovina em menor area, liberando terras para a agricultura e silvicultura, assim,
a cadeia agroindustrial ocupara mais espaco no cenario internacional, exportando
desde genética a produtos altamente especializados e de elevado valor agregado.
Assim, concluem que o Brasil tera uma pecudria altamente tecnificada, profissional,
competitiva e uma referéncia global ndo s6 pelo gigantismo, mas também por sua

tecnologia e qualidade.

2.2 Cadeia produtiva da carne bovina

A cadeia produtiva da carne bovina é composta por uma rede complexa de
interacdes entre atores (CICARNE, 2020) estabelecendo uma sequéncia de
operacdes que visam ao atendimento das necessidades alimentares basicas do
consumidor final. Essa relacdo entre os agentes deve ser de interdependéncia ou de
complementaridade (ZYLBERSZTAJN, 2000).

O processo de producdo da carne bovina tem seu inicio no setor de insumos
representado pelas empresas de bens e servicos na area de nutricdo, manejo,
genética e sanidade. Logo apds, tem-se o0s estabelecimentos rurais que

correspondem as unidades que criam os bovinos para obtencdo da sua carne
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(CICARNE, 2020) necessitando assim, de boas praticas de producao (VALLE, 2011;
TELLIGMAN et al., 2017; FAO, 2019), uma vez que as mesmas fazem parte do
processo de qualidade da carne bovina (ZANOTELLI et al., 2020).

Para a Embrapa Gado de Corte, as boas praticas agropecuarias sao
ferramentas de grande importéncia na gestéo de propriedades rurais devido ao fato
de atenderem a crescente demanda por alimentos seguros, com alta qualidade,
produzidos em sistemas economicamente rentaveis e competitivos, socialmente
justos e que respeitam o meio ambiente e 0o bem-estar animal, visando tanto o
mercado interno quanto o externo (VALLE, 2011).

Como boas praticas agropecuarias, Valle (2011) descreve doze areas
especificas que devem ser atendidas pelo produtor rural, sendo elas: gestdo do
estabelecimento rural; fungéo social do imovel rural; gestdo dos recursos humanos;
gestdo ambiental; instalacdes rurais; manejo pré abate; bem estar animal; manejo de
pastagens; suplementacédo alimentar; identificacdo animal e rastreamento; controle
sanitario; e manejo reprodutivo. Assim, as boas praticas fornecer&o para uma cadeia
de carne bovina estruturada e competitiva, as etapas necessarias para a producao
de acordo com as demandas dos consumidores, enfatizando aspectos ambientais e
sociais, bem como orientagdes para o lucro (EUCLIDES FILHO, 2004).

Apbs o processo de producdo da bovinocultura de corte nos estabelecimento
rurais, os animais sao direcionados aos frigorificos os quais transformam a carne em
produto acabado participando assim do avanco do produto final em direcdo ao
consumidor através da distribuicdo para o varejo (CICARNE, 2020).

Nas ultimas quatro décadas, a cadeia produtiva da carne bovina brasileira
passou por modernizagBes sustentadas por avancos tecnoldgicos nos sistemas de
producdo e em sua organizagdao, com reflexos na produtividade, na qualidade da
carne e, consequentemente, no aumento da competitividade. CiCarne (2020)
justificou esse avanco aos ativos estratégicos do pais, como seu clima favoravel,
terras a precos baixos, mao de obra abundante, tecnologia adaptada as condi¢des
do pais entre outros.

Entretanto, na ultima década, houve uma deterioracdo crescente desses
ativos, decorrente de forte pressdo de custos na cadeia produtiva apresentando
assim, uma nova realidade com desafios complexos e que requerem capacidade de
adaptacdo no setor. Esses desafios compreendem o desenvolvimento de novos
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processos, meétodos, sistemas, produtos e servicos visando a eficiéncia e a
competitividade da cadeia, preservacdo do meio ambiente, reducdo de
desigualdades sociais e econémicas (CICARNE, 2020).

Ellies-Oury et al. (2019) afirmaram que o setor da industria de carne bovina,
ao contrario de outros setores, tem sido relativamente lento para reagir as
tendéncias do consumidor e compreender as percep¢gdes dos mesmos sobre a
qualidade da carne. Knoll et al. (2017) justificam que existem fragilidades que
necessitam ser superadas na cadeia produtiva da carne bovina brasileira como o
investimento em marketing, um sistema de rastreabilidade confiavel, melhorias das
plataformas de informacgdes e a diferenciacéo de produtos.

Zylbersztajn (2000) assegurou que entender o consumidor € primordial para
um planejamento e organizacdo da cadeia de producdo adequados, visto que assim,
impede-se que matérias-primas, insumos e energia sejam gastos de maneira
desnecessaria, assim como, h& possibilidades de realizar um crescimento
estruturado com a sustentabilidade.

Contudo, para que a cadeia produtiva de carne brasileira continue obtendo
relevancia no mercado, Buainain e Batalha (2007) afirmaram que sdo necessarios
esforcos e os mesmos devem convergir para 0 incentivo de um crescimento da
producdo ndo apenas quantitativo, mas também qualitativo, aumentando assim a
qualidade do produto que é ofertado.

Nesse sentido, IEL et al. (2000) ressaltaram que mudancas em nivel de
mercado consumidor de carne bovina, assim como a exposicdo desses
consumidores a novos produtos, requerem uma reestruturacdo dessa cadeia
produtiva em anos subsequentes. Para as instituicbes, um esfor¢co coordenado
inicial é necessério para aumentar a qualidade e a produtividade ao longo de toda a
cadeia e demais elementos sistémicos afetariam e determinariam o nivel de
produtividade como: insumos pecuarios, geneética dos animais, diversificacdo de
produto, nova logistica e relocalizagdo da producgdo, transportes, embalagens,
equipamentos de refrigeracdo/conservacdo, estruturas de comercializagdo, entre

outros.
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2.3 Qualidade

De acordo com Troy e Kerry (2010), a qualidade é um atributo de alta
relevancia para todos os agentes envolvidos na cadeia agroalimentar e, para 0s
consumidores a definicdo de qualidade depende da percepc¢do que cada individuo
tem sobre os produtos. Por ser um tema bastante discutido, que percorre desde
caminhos técnicos até os de ordem de satisfacdo pessoal, ou mesmo uma mistura
de caminhos (RIBEIRO; FARIA, 2008), seu conceito é multidimensional e dinamico
(GARVIN, 1984; NASPETTI et al., 2015),

Louro (2000) afirma que o consumidor ndo escolhe um bem de consumo ou
servico por um unico aspecto, ou seja, ele escolhe por um conjunto de razdes,
incluindo variaveis funcionais, econdémicas e psicolégicas. Nesse sentido, em
relacdo a producdo e ao consumo de alimentos a escolha é determinada por
elementos de natureza social, econémica, tecnoldgica, institucional, cultural e
nutricional acerca das necessidades dos consumidores. Assim, o foco da qualidade
converge para uma relacdo de consumo (AGUIAIS; FIGUEIREDO, 2015).

O acesso a informacdo também possui correlacdo com a qualidade. Renting
et al. (2003) evidenciaram em seu trabalho, que aborda o desenvolvimento regional,
que caracteristicas de qualidade dos alimentos possuem uma maior tendéncia a
valorizacdo com base no maior acesso as informacdes de quem produziu, as
guestdes ambientais como a conservacdo do espaco, a multifuncionalidade da
agricultura, entre outros.

Desta forma, relacionar o processo de producdo as exigéncias do consumidor
se faz necessaria e a gestdo da qualidade é uma ferramenta capaz de promover
essa relacdo (PALADINI, 2005), sendo que seu principal objetivo € a permanente
criacdo de um ambiente compativel com os conceitos de qualidade selecionados
pela organizacéo para nortear a sua atuacao (PALADINI, 2008).

Além disso, essa gestdo alinhada aos principios de melhoria continua
determina diferenciais competitivos das organizagdes, convergindo para o impacto
social da qualidade. Com isso, ocorre um aumento do desempenho empresarial,
promovendo, dessa forma, a satisfacdo dos consumidores, seja pelas reais
necessidades que estes possuem pelo produto final ou criado pelas empresas para
alavancar novos desejos de compra (PALADINI, 2008).
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Segundo Garvin (1987), a qualidade deve ser encarada como estratégia de
negdécio, ou seja, como uma ferramenta para competitividade utilizada pelo setor de
producdo e principalmente pelos gestores. O autor enfatiza que para um bom
gerenciamento da qualidade, é preciso que o0s gestores melhorem seus
entendimentos com relagdo as praticas e desempenho da qualidade buscando mais
informacdes relacionadas aos clientes, aos concorrentes e ao seu proprio
desempenho de qualidade.

Assim, varias sdo as dimensdes para qualidade, porém a escolhida para a
presente pesquisa é a de Garvin (1987), uma vez que apresenta a qualidade
percebida como dimenséo, a qual € a proposta para este trabalho. Sendo assim, o
autor apresenta um conjunto de oito dimensdes de gestdo de qualidade que estao
vinculadas fundamentalmente ao desenvolvimento de produtos e processos
baseados no cliente e que podem servir como protétipo para analise estratégica.
Séo elas: desempenho; recursos; confiabilidade; conformidade; durabilidade;
manutencao; estética; e qualidade percebida.

Contudo, como essa dimenséao € o foco deste trabalho, a qualidade percebida

sera descrita com maiores detalhes no tépico seguinte.

2.3.1 Qualidade Percebida

O conceito de qualidade percebida ndo é um tema novo e ele compde uma
das oito dimensdes da gestdo da qualidade abordadas por Garvin em 1987, como
citado no topico anterior. Os termos qualidade percebida e percepcédo de qualidade
podem ser considerados sindnimos (WANKHADE; DABADE, 2007) correspondendo
a um fenbmeno complexo que envolve varios aspectos tangiveis e intangiveis de um
produto (GARVIN, 1987; WANKHADE; DABADE, 2006).

Wankhade e Dabade (2007) ressaltam varios fatores que se relacionam a
complexidade da qualidade percebida. S&o eles: educacao, meio cultural, economia
nacional, esfor¢cos pela qualidade, gestdo da cadeia de abastecimento, reputacdo da
empresa, boca a boca, publicidade, pds venda e confiabilidade. Todos esses fatores
sao abordados a seguir, de acordo com 0s ensinamentos dos autores supracitados.

e A educacdo é o principal fator para se entender a associacdo entre

simetria da informacdo e a percepcdo de qualidade. E um fator que
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prepara a faculdade mental para a légica do desenvolvimento,
recebimento, processamento, obtencao e andlise de informacg6es. Quanto
maior a educacéo da populacdo, maior sera o seu direcionamento para a
perfeicdo da informacéo e a percepc¢ao da qualidade;

O meio cultural de uma sociedade € o segundo em importancia, ja que a
cultura desempenha um papel fundamental na formacdo do tipo de
personalidade fazendo parte do processo de socializacao;

Economia nacional: os fatores econdémicos muito contribuem para o
fenbmeno da assimetria gerando uma aceitacdo de produtos de baixa
qualidade. A economia implica no status da populacdo, nos meios de
subsisténcia e suas inclinacdes, portanto a relacédo entre tipo de economia
e percepcao da qualidade ndo pode ser estabelecida diretamente, mas
por baixo, a economia é fortemente responsavel pela percepcdo da
qualidade;

Os esforcos pela qualidade sédo continuos desde o desenvolvimento do
produto até a sua fabricacdo e essenciais para uma melhor qualidade do
produto. Gerenciar a qualidade durante o desenvolvimento de um produto
pode ser realizado através de diagramas simples e € necesséria a direta
participacdo dos funcionarios, especialistas e praticas em equipe. Circulos
de qualidade, graficos de controle, projetos experimentais entre outros,
sdo indicados para obter gerenciamento de qualidade apds o
desenvolvimento de um produto. Da mesma forma, o0 sucesso da
qualidade de qualguer empresa pode ser estudado de maneira
abrangente com base na avaliagdo pormenorizada de fatores criticos
identificados;

Na gestdo da cadeia de abastecimento, ha uma variedade de questbes
gue envolvem a qualidade do produto como o préprio produto fisico,
recursos, incluindo a mao de obra qualificada, servicos e projetos dos
produtos. A qualidade desse produto vai depender, em primeiro lugar, da
matéria-prima  fornecida, pecas ou subprodutos obtidos de
subcontratados, softwares de controle e forca de trabalho recrutada.

Muitas vezes, os componentes de suprimentos se comportam em
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oscilagcbes, distorcendo o cronograma de entrega do produto, por
exemplo;

e A reputacdo da empresa esta relacionada diretamente com o modo de
lidar com a sele¢do adversa. O histérico de qualquer produto no mercado
constréi a reputacdo, visto que uma empresa adquire reputacdo alta
guando os clientes associam seu home ao tipo de produto produzido;

e O boca a boca é um método tradicional de proliferacdo de conhecimento.
Um produto quando apreciado por um cliente, recebe palavras favoraveis
por sua qualidade proliferando com o tempo. O efeito no inicio é lento,
mas a tendéncia é aumentar exponencialmente, gerando uma qualidade
cada vez mais simétrica a medida que a base instalada cresce;

e A publicidade é uma forma llcida de expor fatos da qualidade do produto
para o cliente alcangando os mesmos. Extensa campanha de publicidade
€ de suma importancia para diminuir a assimetria de informacédo e
preparar o caminho para um mecanismo de mercado justo. As empresas
também podem fornecer informacdes, mala direta, sistema de resposta
automatica ou homepages da internet;

e O poés venda e a confiabilidade sdo dimensdes importantes da qualidade
de um produto, visto que, uma quantidade suficiente de garantia induz a
fonte de confianca na compra de um produto, 0 que impede a tentacéo de
um cliente ir em direcdo a um produto de baixa qualidade. O Unico dano
desta ferramenta € o uso arbitrario ou imprudente do produto, o que

resulta em risco moral.

2.3.2 Qualidade percebida na cadeia produtiva da carne bovina

A carne bovina corresponde ao produto final da bovinocultura e é importante
fonte de proteina na dieta humana (EMBRAPA, 1999) sendo que o fator qualidade é
um dos mais significativos em que vem ganhando importancia na producéo de carne
(SEPULVEDA et al., 2011).

A qualidade final da carne é resultante de tudo o que aconteceu com o animal
durante toda a cadeia produtiva (ALVES et al., 2006) e varia conforme os

parametros intrinsecos e extrinsecos que podem ser moldados para tornar um
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produto mais desejavel e aceito no mercado (FONT-I-FURNOLS; GUERRERO,
2014). Os atributos intrinsecos relacionados a qualidade de um alimento sé&o
agueles que fazem parte do produto, como exemplo o0 marmoreio, a cor, o teor de
gordura, a maciez, o sabor, entre outros; enquanto que 0s extrinsecos nao fazem
parte fisicamente do produto, mas interferem na percepcéo da sua qualidade, sendo
considerados o prego, a origem, a apresentacdo do produto, a marca, a seguranca,
aspectos nutricionais, a sustentabilidade, a ética, a rotulagem entre outros. Cada
consumidor dara importancia relativa a um ou mais atributos, a depender do seu
nivel de conhecimento, de sua experiéncia prévia e das influéncias externas (TROY;
KERRY, 2010).

Sob a dtica de atendimento as demandas do consumidor, a qualidade da
carne somente sera determinada quando o corte carneo for consumido, visto que a
cadeia produtiva da carne bovina termina quando o consumidor adquire um corte em
algum balcao frigorificado (EMBRAPA, 1999). Portanto, torna-se importante que
essa cadeia produtiva inclua, em todas as suas etapas, a preocupacao de atender
as dimensbes das percepcbes dos consumidores (EMBRAPA, 1999; FONT-I-
FURNOLS; GUERRERO, 2014).

Em se tratando da cadeia produtiva da carne bovina, o conceito de qualidade
ganha formatos diferenciados e limitados aos seus diferentes elos. De acordo com
Embrapa (1999, p. 5),

Para os criadores o conceito de qualidade se resume a “um nivel 6timo de
produgdo de acordo com os recursos disponiveis”; para os engordadores se
restringe ao “maximo rendimento de carcaga”; para os frigorificos seria “um
alto rendimento em cortes”; para o agougue pode-se afirmar que é “boa
aparéncia e longa vida de prateleira”; e para o consumidor, em especial
para o brasileiro, qualidade é “pre¢o”, muito embora alguma parte busque
sanidade e aspectos organolépticos como cor, maciez e sabor.

Em andlise da percepcdo de qualidade na cadeia produtiva da carne de
frango, Djekic et al. (2018) encontraram diferentes pontos de vista entre os agentes
da cadeia, que variaram desde o bem-estar animal e o peso final para os criadores;
sistemas de resfriamento para frigorificos e processadores de carne; variedade de
cortes para varejistas e processadores de carne; e forma de apresentacdo das
carnes e , também, boa iluminacdo para os varejistas. Estas foram as percepcdes

mais predominantes.
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Esse fato de desalinhamento entre percepcdes pode ser explicado pela baixa
integracdo entre os agentes da cadeia produtiva. Disputas pelas maiores margens
de lucro também estao relacionadas a essa situacao problema (BRISOLA; CASTRO,
2005a) que acabam gerando falhas ao longo da cadeia fazendo com que o produto
chegue ao consumidor final com menor qualidade, ou ainda, ndo atendendo
exatamente aos seus desejos e as suas necessidades (MAYSONNAVE et al., 2014).

Ademais, a qualidade é percebida através da simetria das informacdes
predominante no mercado e suas possiveis formas de alcanca-la (WANKHADE;
DABADE, 2007). Para Tellis e Prabhu (2000), a simetria da informacédo também
depende das habilidades de aprendizado dos consumidores e dos processos de
decisdo no momento da compra. Oferecer produtos diferenciados aos consumidores
nos quesitos informacdes sobre a carne, seu preco e, principalmente, sua
apresentacao, possuem grande relevancia na percepcdo de qualidade (AGUIAIS;
FIGUEIREDO, 2015).

Porém, Brisola e Castro (2005b) consideram que as informacgfes geradas no
ato da compra pelos consumidores, quando repassadas aos agentes a montante da
cadeia da carne bovina, podem ndo ser interpretadas claramente e na intensidade
em que foram geradas. No percurso da informacdo, ela (BRISOLA; CASTRO,
2005b, p.1-2)

sofre transformacdes (ruidos) a partir do momento em que é decodificada,
gerando impactos que podem repercutir em acdes estratégicas de maior ou
menor eficacia.O grau de sintonia entre os agentes favorece, em maior ou
menor eficiéncia, essas estratégias.

Garvin (1984) reiterou que o conteudo da informacédo é uma das bases para a
percepcdo de qualidade de um produto. Nesse sentido, Bernues et al. (2003b)
salientam que a correta divulgacédo das informacdes pode restaurar a confianca do
consumidor e reduzir o nivel de assimetria de informacdes sobre qualidade e
promover a seguranga das informacdes entre produtor e consumidor de carne
bovina.

A assimetria de informacdo decorre de transacbes entre 0s atores e 0O
mercado nem sempre se apoia na premissa da informacdo perfeita e que,
normalmente, um vendedor possui mais informagdes que o comprador e isso pode

acarretar resultados adversos (AKERLOF, 1970) alterando, com isso, toda a
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dindmica do mercado (WANKHADE; DABADE, 2007). Assim, a incerteza de
qualidade devido a assimetria de informacdo deve ser reduzida para melhorar a
percepcdo da qualidade e as percepcdes dos consumidores (WANKHADE;
DABADE, 2007).

Nas cadeias curtas, que sdo aquelas que promovem novos vinculos entre
produtores e consumidores — diferentemente das cadeias longas —, 0s produtos
chegam aos consumidores com valor agregado de informacgdes, visto que ha um
encurtamento das relacfes entre produtores e consumidores redefinindo assim,
sinais claros entre procedéncia, atributos de qualidade dos alimentos e construcao
de cadeias transparentes (RENTING et al. (2003). Mancilla e Sepulveda (2017)
verificaram que nessas cadeias, quanto menor o numero de agentes interagindo,
menor sera a probabilidade das informacBes sobre as preferéncias dos
consumidores se tornarem distorcidas.

Louro (2000) considerou que o consumidor percebe a qualidade e escolhe um
produto durante a exposicdo do mesmo ou pelas suas funcionalidades, porém pode
ser escolhido por outros conjuntos de razdes, como informacdes sobre a qualidade
do processo de producao que podem ser visualizadas, por exemplo, nos rétulos dos
alimentos (LOUREIRO; MCCLUSKEY, 2003) e divulgacdo nos meios de
comunicacao, assim o produto ganha confianca (SANTOS et al., 2012).

Bredhal (2004) afirmou que as informac¢des contidas nos rétulos podem ser
consideradas um instrumento que melhora a percepcao de qualidade do consumidor
e expectativas da qualidade dos produtos a base de carne bovina. A rotulagem é o
canal de comunicacdo mais utilizado para comunicacdo entre produtores e
consumidores levando mensagens de qualidade ao consumidor e especificidades
entre produtos auxiliando, assim, o consumidor na escolha dos alimentos (KOTLER
et al., 2013).

De acordo com a revisao sistematica da literatura realizada por Zanotelli et al.
(2020), nas cadeias curtas da carne bovina, as principais informacdes sobre préaticas
produtivas contidas em rotulagens e que podem ser percebidas como fatores de
qualidade estdo relacionadas a origem da carne, do sistema de criagcdo e
alimentacdo dos animais, a data do abate, praticas ecologicamente corretas,

reducdo de residuos de antibioticos na carne, bem como o uso de pesticidas e de
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produtos quimicos, baixa emissdo de carbono, producdo orgéanica, entre outras
praticas sustentaveis.

Entretanto, as relacbes proximas entre agricultores e consumidores
incentivam os produtores a venderem produtos de qualidade superior, além de
manterem as tradicdes urbanas e rurais. Isso foi observado no trabalho de Bazzani e
Canavari (2017) que ponderaram que as informacdes contidas em um rétulo ndo
substituem as informacgdes fornecidas diretamente pelos produtores, sendo que a
“falta de comunicacdo entre agricultores e consumidores implicaria a perda da
conexao entre tradicdes urbanas e rurais que representam o principal problema das
redes locais de alimentos” (BAZZANI; CANAVARI, 2017, p. 514).

No trabalho de Zanotelli et al. (2020, p. 14), os autores concluiram que:

Conexdes entre praticas de producdo sustentaveis e seguranca da carne
bovina estdo sendo estabelecidas. Os consumidores relacionam as praticas
produtivas com a qualidade da carne em seus aspectos intrinsecos,
fornecendo credibilidade e apontam um efeito sobre o consumo da carne
produzida localmente a qual transmite sentimentos de responsabilidade e
confianga nos consumidores a partir das relagbes de proximidade com os
produtores locais, bem como, suas percepcdes sobre as praticas de
producdo. Porém, ndo sdo todos os consumidores que estdo dispostos a
pagar a mais por essa percepcao de qualidade.

Por conseguinte, foi apontado na pesquisa de Aguiais e Figueiredo (2015)
que a producdo e o consumo de alimentos sdo determinados por elementos de
natureza social, econdbmica, tecnoldgica, institucional, cultural e nutricional acerca
das necessidades dos consumidores.

A crescente importancia dos atributos de credibilidade referentes a qualidade
dos produtos a base de carne bovina sdo uma consequéncia do aumento das
preocupacdes dos consumidores sobre seguranca, saude, origem, protecao
ambiental e fatores de bem estar animal (BERNUES et al., 2003a). Troy e Kerry
(2010) atribuiram essa preocupacdo dos consumidores devido a crescente
conscientizagcdo dos mesmos sobre o impacto ambiental decorrente de suas
escolhas, bem como do saber como os animais sao criados, transportados e
abatidos. Aléem disso, estudos empiricos na Espanha e sul da Italia sugerem que o
atributo de credibilidade mais procurado da carne bovina € a seguranca alimentar

devido as crises anunciadas como a da Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB),
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dioxina e febre aftosa na sociedade europeia (ANGULO; GIL, 2007; MIGLIORE et
al., 2015).

3 METODOS E TECNICAS DE PESQUISA

A presente pesquisa se apoiou na abordagem quali-quantitativa e no carater
exploratério. Como instrumentos para a analise quantitativa foi utilizado um survey
com roteiro de entrevista estruturado e, para a andlise qualitativa, utilizou-se uma
entrevista semiestruturada visando a avaliacdo das percep¢des dos entrevistados
sobre a qualidade da carne bovina.

A fim de alcancar os objetivos propostos, esta pesquisa foi conduzida em dois
elos da cadeia produtiva de carne bovina: na fazenda produtora de gado de corte,
onde se realizou um estudo de caso, e com 0s consumidores finais. Na fazenda, foi
aplicada a entrevista semiestruturada e, com os consumidores, utilizou-se o survey
através do aplicativo Google Forms para a coleta dos dados. Ambos o0s
procedimentos utilizaram os mesmos grupos de constructos para andlise: economia,
educacdo, sensorial, saude, conveniéncia, confiabilidade, meio ambiente, bem-estar
animal e responsabilidade social.

A seguir sera apresentado o desenho da pesquisa e o detalhamento de todas

as etapas metodoldgicas envolvidas.

3.1 Desenho dapesquisa

A Figura 1 ilustra o delineamento dos procedimentos e instrumentos
metodologicos utilizados na presente pesquisa.

Apos a escolha do tema, foi realizado um levantamento bibliografico a fim de
formular a fundamentacéo tedrica e permitir a identificacdo dos principais conceitos
sobre o tema de pesquisa consonante aos ensinamentos de Gil (2008). Foram
realizadas pesquisas em periddicos nacionais e internacionais, dissertacoes, teses e
livros ja publicados sobre os fundamentos ja citados, conforme orientaram Prodanov
e De Freitas (2013).
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Figura 1 - Desenho da pesquisa.

Formulacio do Definicdo dos Fundamentacio
problema objetivos (geral e tedrica
especificos)

| Definicio dos constructos e das questbes a serem avaliadas |

VALIDAGAO DAS QUESTOES UTILIZADAS NO SURVEY E NA

ENTREVISTA

| Conteldo | | Semantica | | Estatistica |
< -

| Pré-teste |
- = < -

COLETADE DADOS MA COLETADE DADOS COM 0S5

FAZEMDA COMSUMIDORES
L -1
Escolha da fazenda Editoracio no Google Forms
< = <
Realizacio da entrevista Divulgacio e aplicacio do

Survey
- L=

Transcricao da entrevista Obtenciio dos dados

'
'

Analise de contelido da Andlise estatistica dos dados

entrevista
R A L
DISCUSSAQ DOS RESULTADOS
-~ =
CONCLUSAD

Fonte: elaborada pela autora.

Uma reviséo sistematica da literatura foi realizada (Apéndice A) seguindo o
protocolo de Cronin et al. (2008) que consiste em apresentar critérios para definicao
da pergunta de pesquisa, critérios de inclusdo e exclusdo, acesso e selecdo da
literatura, avaliacdo da qualidade desta, sintetizacdo e divulgacdo dos resultados,
identificando assim, o que se conhece e 0 que esta sendo discutido no campo que
se pretende estudar permitindo verificar lacunas de pesquisa. Entretanto, como no
resultado dessa revisdo sistematica, ndo foi encontrado artigos empiricos que se
enquadrassem totalmente na tematica proposta, constatou-se assim, lacunas de
pesquisa.

Assim, a pergunta definida que norteia a presente pesquisa €é: existem
diferencas de percepcdes de qualidade entre o produtor rural e o consumidor de
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carne bovina? Pretendendo responder a esta, foram propostos 0s seguintes
objetivos: identificar o perfil dos consumidores de carne bovina dentro da area do
estudo, frente a percepcdo de qualidade; avaliar os fatores que influenciam os
consumidores e o produtor rural na percepcdo da qualidade da carne bovina; e
relacionar as percepcoes de qualidade entre consumidores e produtor rural, como ja

indicado em capitulo anterior.

3.2 Definicdo dos constructos e das questdes a serem avaliadas

Os questionarios aplicados (Apéndices B e C) foram desenvolvidos com base
nos trabalhos de Glitsch (2000), Abicht (2009), World Animal Protection (2016),
Djekic et al. (2018), Kirkpatrick et al. (2019) e Zamudio (2020) os quais abordam
dados socioecondbmicos dos entrevistados e, 0s constructos seguintes foram
desenvolvidos baseados nas tendéncias de consumo alimentar estudadas por ITAL
(2010), Todero et al. (2011) e Raimundo et al. (2017):

e Economia;

e Educacéo;

e Sensorial;

e Saude;

e Conveniéncia;

e Confiabilidade;

e Meio ambiente;

e Bem-estar animal;

¢ Responsabilidade social.

3.3 Validacéo das questdes utilizadas no survey e na entrevista

A validacdo das questdes a serem utilizadas no survey e norteadoras da
entrevista foram realizadas através de analise de conteudo, semantica e estatistica.

A analise de contetdo se refere a avaliacdo do instrumento de pesquisa
proposto, permitindo alcancar os objetivos geral e especificos. A validacao

semantica propde avaliar se cada item do instrumento de avaliacdo € relevante,
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coerente e compreensivel aos entrevistados (HAYNES et al., 1995). Ja a validacéo
estatistica visa a avaliagdo do grau de confiabilidade dos resultados obtidos pelo
instrumento de pesquisa (CRONBACH, 1951).

A validacdo semantica e de conteudo foram realizadas conjuntamente sendo
que, o conjunto de questbes do survey foi enviado para dez especialistas, porém
quatro profissionais enviaram suas avaliacfes (validagédo pelos pares). Os mesmos
sdo das éareas de: Administracdo de Empresas, Engenharia Agronémica, Medicina
Veterinaria e Zootecnia. Para a realiza¢do da validacao, utilizou-se a escala Likert de
5 pontos, onde: 1 - discordo plenamente; 2 - discordo parcialmente; 3 - indiferente; 4
- concordo parcialmente e; 5 - concordo plenamente. Os critérios de analise foram:

e Clareza da linguagem: se a semantica utilizada no texto era clara,

adequada e inequivoca;

e Pertinéncia pratica: se o conteudo proposto nas questdes era pertinente

aos objetivos da pesquisa;

e Relevancia tedrica: se o0 conteudo proposto nas questdes era

cientificamente relevante para o estudo.

Para cada constructo, foi obtida uma média aritmética dos valores atribuidos
pelos pares nas questdes do questionario. Logo abaixo, a Tabela 1 apresenta esses

valores.

Tabela 1 - Médias dos valores atribuidos pelos pares na validagdo das questdes dos
guestionarios.

(continua)
Constructo Nquurggtrgedse Clareza Pertinéncia R?I_I:g/ﬁr;;ia
Economia 4 4,0 4,2 4,6
Educacéo 12 4,2 4,3 4,4
Sensorial 7 4,5 3.9 4,1
Saude 6 4,5 4,3 4,7
Conveniéncia 5 5,0 4,9 4,9
Confiabilidade 7 4,0 4,5 4,8
Meio Ambiente 5 3,9 3,8 3,7
Bem-estar Animal 6 4,5 4,7 4.8
Responsabilidade Social 4 4,7 3,9 4,6

Fonte: dados da pesquisa.



40

O constructo com média mais baixa foi 0 meio ambiente, situando entre 3,0 e
4,0 e se referindo, assim, a indiferente. Os constructos economia, sensorial e
responsabilidade social apresentaram no item pertinéncia, médias de 4,2; 3,9 e 3,9
respectivamente, assim, também foram classificados como indiferentes. Como néo
houve constructos com média abaixo de 2,0 (que corresponde a discordo
parcialmente e discordo plenamente), optou-se por manter as questdes e dar
continuidade a validacao estatistica.

Para a validacao estatistica, optou-se por utilizar o alfa de Cronbach que foi
descrito em 1951 por Lee J. Cronbach (CRONBACH, 1951). De acordo com 0s
ensinamentos de Cortina (1993), Bland e Altman (1997) e Streiner (2003), esse
coeficiente corresponde a uma estimativa da magnitude da correlagcéo entre duas ou
mais questdes de um constructo e é utilizado como coeficiente de confiabilidade.

Segundo Freitas e Rodrigues (2005), os resultados do alfa de Cronbach
podem ser valorados de acordo com o grau de confiabilidade e este pode ser
observado no Quadro 2.

Quadro 2 - Valoracdo dos resultados do alfa de Cronbach de acordo com a
confiabilidade.

Valores de a Escala de confiabilidade
a>0,90 Muito alta
0,75<a<0,90 Alta
0,60<a<0,75 Moderada
0,30 <a<0,60 Baixa
a<0,30 Muito baixa

Fonte: adaptado de Freitas e Rodrigues (2005).

Nesse trabalho, foram obtidos os seguintes valores de alfa de Cronbach:
economia (0,49); educacédo (0,87); sensorial (0,79); saude (0,49); conveniéncia
(0,80); confiabilidade (0,68); meio ambiente (0,92); bem-estar animal (0,76) e€;
responsabilidade social (0,66).

Analisando o0s constructos economia e saude dentro da escala de
confiabilidade de alfa de Cronbach descrita por Freitas e Rodrigues (2005), ambos
estdo dentro da classificagcdo como confiabilidade baixa. Entretanto, Taber (2018)
salienta que o valor de alfa é dependente do numero de itens/questbes de cada
constructo. Portanto, constructos com poucos itens sS80 mais propensos a

apresentarem valores mais baixos de alfa de Cronbach. O autor salienta que a
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adicao de questbes com o intuito de aumentar o valor de alfa pode criar redundancia
nas questdes e pouca contribuicéo cientifica.

Bretz e McClary (2014) acrescentam que a semantica utilizada no instrumento
de pesquisa pode ndo ser tdo clara para alguns participantes. As autoras
descobriram que o valor alfa passou de 0,39 para 0,54 quando se realizaram
instrucdes adicionais sobre o contetdo do instrumento de diagndstico.

Resumidamente, atribuiu-se os baixos valores de alfa de Cronbach ao menor
namero de questdes e ao fato da aplicacdo do survey ser on-line. Por outro lado,
verifica-se que os valores atribuidos pelos pares, na validacdo semantica e de
contetdo, foram altos e consistentes conforme indicado na Tabela 1. Assim, as

questdes referentes aos constructos economia e salde foram mantidas.

3.4 Coleta de dados no estabelecimento rural

Pretendendo atingir os objetivos desta pesquisa, um estudo de caso foi
definido como procedimento metodolégico a ser adotado no estabelecimento rural.

O estudo de caso € uma estratégia de pesquisa definida quando ha o
interesse em estudar um caso especifico realizando uma busca circunstanciada de
informacdes (VENTURA, 2007) detalhadas e sistematicas a respeito de um
fendmeno, contextualizando a dindmica e o ambiente o qual se analisa, refor¢cando,
assim, o desenvolvimento de constructos teoricos (GIL, 2008). Sendo assim, é uma
forma de se fazer pesquisa empirica (YIN, 2014) munida de originalidade, coeréncia,
foco e rigor (PRODANOQV; DE FREITAS, 2013).

Portanto, a unidade analisada na presente pesquisa € um estabelecimento
rural tipificado como agricultura familiar, possuindo como atividade principal a
bovinocultura de corte e o sistema de producéo adotado € o semi-intensivo, o qual
utiliza a pastagem e a suplementacdo a pasto (sal proteinado e suplemento
concentrado) como alimentacdo dos animais. O seu ciclo se inicia na producéo
dentro do estabelecimento rural e termina com a distribuicdo da carne produzida
para o varejo.

As atividades produtivas se concentram numa area de 120 hectares (ha) no
municipio de Novo Gama, no estado de Goias (GO), e possui como equipe de

trabalho: o so6cio administrador, o sécio gerente e sua esposa, um funcionario
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contratado e diaristas (a quantidade depende da demanda das atividades do
estabelecimento).

Ademais, os bovinos quando estdo aptos ao abate, sdo transportados em
caminhdo proprio da fazenda até o frigorifico que fica a uma distancia de 850m do
estabelecimento rural. Este frigorifico € registrado no Servi¢co de Inspecdo Federal
(SIF), vinculado ao Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA),
assegurando assim, a qualidade dos produtos de origem animal comestiveis e ndo
comestiveis e garantindo produtos com certificacdo sanitaria e tecnoldgica para o
consumidor. Por conter esse registro, a carne bovina e os produtos ndo comestiveis
gerados pelos bovinos, como os chifres, 0os cascos, 0s couros, entre outros, podem
ser comercializados entre os estados brasileiros e internacionalmente (BRASIL,
2017).

No frigorifico, ap6s maturacdo e embalagem da carne, esta € liberada para o
produtor rural o qual faz a distribuicdo da prépria carne em caminhdo com bau
refrigerado, abastecendo quatro varejistas situados nos municipios de Novo Gama-
GO e Valparaiso de Goias-GO.

Os dois municipios supracitados estao localizados na regido leste do estado
de Goias sendo caracterizados como microrregides do entorno sul do Distrito
Federal (ATLAS BRASIL, 2013) (Figura 2), pertencendo a Regido Integrada de
Desenvolvimento do Distrito Federal e Entorno — RIDE — (BRASIL, 2011). Assim, de
acordo com Codeplan (2013), eles mantém com o Distrito Federal relagbes de
natureza metropolitana e regional, tais como: fluxos diarios da populacdo para o
trabalho, deslocamentos para compras ou para obtencéo de servi¢os, alcance dos
meios de comunicacéo, entre outros.

De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE —
(IBGE, 2017a), o Novo Gama possui area territorial de 194,586 Km?2 e populagéo
total estimada em 115.711 habitantes. No ambito rural, o Censo Agropecuario do
IBGE estimou um total 79 estabelecimentos agropecuarios no municipio, sendo suas
areas compiladas em uma média de 146 ha e aproximadamente 5,2 pessoas
ocupadas por estabelecimento. O efetivo do seu rebanho bovino é de 8.091 cabecas
(IBGE, 2017b).
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Figura 2 — Localizacdo dos municipios de Novo Gama e Valparaiso de Goias no
estado de Goias.
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Fonte: adaptado de CODEPLAN (2020).

Feitas essas consideracfes, antes do inicio do roteiro de entrevista
semiestruturado (Apéndice B) com o produtor rural (s6cio administrador), este
assinou declaracdo de concordancia para respondente em pesquisa cientifica
(Apéndice C). A entrevista foi gravada e realizada em dois momentos, sendo nos
dias 27 e 28 de julho de 2020 para evitar exaustdo do participante e,
consequentemente, respostas inconsistentes.

A entrevista teve como base os constructos: economia, educagéo, sensorial,
saude, conveniéncia, confiabilidade, meio ambiente, bem-estar animal e
responsabilidade social.

Apos a finalizagdo da entrevista, realizou-se a transcricdo desta e posterior
analise de conteudo qualitativa com o intuito de compreender a percepg¢do da
gualidade com base nos constructos apresentados.

De acordo com Moraes (1999) e Bardin (2016), a analise de conteudo é uma



44

metodologia que busca descrever e interpretar contetdos verbais e ndo verbais
emitidos de acordo com a linguistica tradicional e utilizando uma classe sistematica
de processos quantitativos ou qualitativos para a compreensdo dos seus
significados. Nesse sentido, Rallis e Rossman (2011) complementam que esse € um
processo de constante reflexdo com o objetivo de extrair qual € o sentido do
contelido do texto analisado com questdes criticas.

Alguns autores propuseram seus processos de analise de conteddo. Para a
presente pesquisa, foi adotado o protocolo qualitativo de Moraes (1999), o qual
ressalta a categorizacao, a descricdo e a interpretacdo como etapas essenciais.

A fase de categorizacdo é composta pelo agrupamento dos dados de uma
comunicacdo, reduzindo-os e considerando a parte comum existente entre eles.
Classifica-se por critérios previamente estabelecidos ou definidos durante o
processo (MORAES, 1999). Nesta pesquisa, o conteudo foi alocado entre as nove
categorias predefinidas, ou seja, 0s constructos: economia, educacgao, sensorial,
saude, conveniéncia, confiabilidade, meio ambiente, bem-estar animal e
responsabilidade social.

Estes constructos séo significativos em relacdo ao conteudo, passaram pelo
processo de validagdo, sado pertinentes ao contexto geral desta pesquisa sendo
exaustivos, ou seja, proporcionam o enquadramento de todo o conteudo. Além
disso, possuem homogeneidade, uma vez que todo o conjunto € estruturado em
uma unica dimensdo de andlise: a percep¢do da qualidade da carne bovina.
Ademais, possuem obijetividade, visto que foram construidos com regras de
classificagOes claras, precisas e embasadas assim como o protocolo de Moraes
(1999) fundamentou.

Na fase da descricdo, para cada constructo foi produzida uma sintese
expressando o conjunto de significados presentes em cada um. Esta etapa ainda
nao corresponde a interpretagéo, ou seja, a descrigdo “é 0 momento de expressar 0s
significados captados e intuidos nas mensagens analisadas” (MORAES, p. 8, 1999).

Por fim, € na etapa da interpretacdo que se deve ir além, ou seja, atingir uma
compreensao mais aprofundada do conteddo das mensagens, interpretando os
conteudos manifestos do entrevistado bem como “os latentes, sejam eles ocultados
consciente ou inconscientemente” (MORAES, p. 8, 1999). Assim, na presente
pesquisa, a interpretacao foi baseada explorando os significados dos constructos.
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3.5 Coletade dados com os consumidores

Devido ao periodo da coleta de dados da presente pesquisa coincidir com o
da pandemia da Covid-19 e obedecendo as recomendacfes de isolamento social da
Organizacdao Mundial da Saude (OMS), optou-se por fazer o questionario on line, e
nao presencial, utilizando o aplicativo Google Forms, no qual ha possibilidades de
gerenciamento de pesquisas pelo uso de questionarios e formularios de registro
(GOOGLE, 2020).

Portanto, ap6s a validacdo do survey, ele foi editorado no aplicativo Google
Forms juntamente com o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (Apéndice D).

O convite para a participacdo do consumidor no survey foi realizado pelo
aplicativo WhatsApp. Nao houve qualquer sistema de recompensas para a
participacdo dos respondentes, ou seja, ela foi voluntaria e as exigéncias para
participar da pesquisa foram: ter mais de dezoito anos de idade e ser declarante do
consumo de carne bovina.

A coleta de dados ocorreu entre os meses de setembro e novembro de 2020,
abrangendo respostas dos consumidores do Distrito Federal e Goias.

Os dados dos questionarios foram registrados e organizados em planilhas do
software Microsoft Excel, versdo 2016 e no Programa Linguagem R, versdo 3.4.4,
para posteriores analises distintas.

As variaveis socioeconémicas foram analisadas pelo teste Qui-quadrado. Este
teste permite avaliar a independéncia entre variaveis qualitativas. As variaveis sao
organizadas em uma tabela de contingéncia e comparam-se 0s valores observados
na amostra com os valores esperados sob a hipotese de independéncia. O p-valor
associado ao teste é calculado com base na aproximacédo a uma distribuicdo de Qui-
quadrado e indica o grau de associacéo entre as variaveis (UGONI; WALKER, 1995;
BEIGUELMAN, 1996).

As respostas do survey obtidas atraveés da analise dos resultados decorrentes
da escala Likert, foram avaliadas através da determinacdo de Mean Item Score
(MIS). De acordo com Mashwama et al. (2016), o MIS tem por objetivo mensurar 0s
fatores de influéncia e priorizar as dimensdes mais relevantes obtidas pelos
consumidores. O MIS possui classificacdo em ordem decrescente de relevancia e é

derivado da seguinte formula, segundo Mashwama et al. (2016):
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MIS = (1n1 + 2n2 +3n3+ 4n4+ 5n5) / N
Onde:
nl - discordo totalmente;
n2 - discordo parcialmente;
n3 - indiferente;
n4 - concordo parcialmente;
n5 - concordo totalmente;

N = total de entrevistados.

Os constructos economia, educacdo, sensorial, saude, conveniéncia,
confiabilidade, meio ambiente, bem-estar animal e responsabilidade social foram
avaliados através da correlacao linear (coeficiente de Pearson - p). Segundo Ruigar
e Golian (2015), esta correlacdo € uma medida de dependéncia ou associacao entre
variaveis quantitativas. E sabido que, para variaveis independentes, a correlagdo é
zero e assim, o teste de correlacdo tem, em sua hipotese nula, que a correlacéo
entre duas variaveis seja zero e, portanto, que as mesmas sejam independentes. Os
autores afirmam que a medida de correlacéo linear permite também quantificar a
forca da relacéo linear entre duas variaveis quantitativas.

Foi utilizada também a andlise de cluster visando a organizacdo dos
participantes da pesquisa em grupos com caracteristicas distintas. A técnica de
analise de cluster permite agrupar elementos de forma que, em um mesmo grupo,
haja elementos mais similares em relacdo a alguma métrica do que elementos em
grupos distintos. Com o algoritmo k-means séo criados k grupos e para cada um
desses grupos é definido o seu centro, e cada ponto ou elemento é atribuido ao
grupo que tenha seu centro mais proximo. O objetivo € a criacdo de grupos que
apresentem comportamentos mais homogéneos (ROMESBURG, 2004).

3.5.1 Tamanho da Amostra

Com base no trabalho de Park e Jung (2009), para determinar um tamanho
de amostra € necessério especificar um nivel de confianga: (1 - a); um erro toleravel

relativo: D; um namero de itens: k, usado para escala Likert; um coeficiente de
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variacdo de uma populacdo: C; e um coeficiente de correlagdo pareado: p.
Considerando D = 5%, C = 0,5, p = 0,5 e a escala Likert de 5 pontos, o tamanho
adequado da amostra, deve ser no minimo de 231.

No presente trabalho, conseguiu-se obter 322 respostas validas, o que

tornaram adequadas as analises estatisticas dos dados obtidos.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Analise dos consumidores

Foram realizadas 322 entrevistas, sendo 88 com consumidores do estado
de Goids e 234 do Distrito Federal. Os parametros socioecondmicos dos
entrevistados encontram-se descritos no Quadro 3.

Quadro 3 - Parametros socioecondmicos dos consumidores entrevistados. Goias e
Distrito Federal, 2020.

Variavel analisada Parametro N. (ngnjero de % (percentual)
individuos)
] ] Distrito Federal 234 72,67
Unidade Fede_ratlva Goias 88 27.33
em que reside
TOTAL 322 100
Sexo Feminino 170 52,80
Masculino 152 47,20
18 a 30 anos 88 27,33
31 a 40 anos 118 36,65
Faixa etaria 41 a 50 anos 69 21,43
51 a 60 anos 36 11,18
acima de 60 anos 11 3,42
Ensino fundamental 0 0
incompleto
Ensino fundamental 3 0,03
completo
E.nsmo médio 1 0,31
Nivel de incompleto
escolaridade Ensino médio completo 22 6,83
Graduacéao incompleta 40 12,42
Graduacédo completa 46 14,29
qu-graduagao 35 10,87
incompleta
P&s-graduacao completa 175 54,35
Renda famil Até 2 salarios minimos 31 9,63
enda familiar P
mensal De 2 a 4 salarios 45 13,98
minimos
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De 4 a’lp salarios 104 32,30
minimos

De 10 a,2.0 salarios 87 27,02
minimos

Acima d,e ?0 salarios 55 17,08
minimos

Fonte: dados da pesquisa.

Os resultados da pesquisa, com a amostra de 322 entrevistados (Quadro 3)
revelaram que houve equilibrio entre a quantidade de respondentes do sexo
masculino (47,20%) e do sexo feminino (52,80%), tendo como diferenca o
percentual de 5,6%.

Em relacdo a faixa etaria dos entrevistados percebeu-se uma decrescente de
participacdo nos seguintes grupos: 31 a 40 anos (36,65%); 18 a 30 anos (27,33%);
41 a 50 anos (21,43%); 51 a 60 anos (11,18%) e acima de 60 anos (3,42%),
salientando que as trés primeiras categorias representam 85,41% do total. Dessa
forma, a participacao prioritaria dos entrevistados situou-se entre 18 e 50 anos.

A pesquisa indicou que os entrevistados com pés-graduacdo completa foram
0s majoritarios (54,35%), seguidos dos com graduacdo completa (14,29%),
graduacdo incompleta (12,42%), poOs-graduacao incompleta (10,87%) e ensino
médio completo (6,83%). Os demais niveis de escolaridade: ensino fundamental
completo (0,93%), ensino médio incompleto (0,31%) e ensino fundamental
incompleto (0,00%) juntos, representam somente 1,24% dos participantes. Essas
informacd@es indicam que os participantes possuem um bom nivel de esclarecimento
e acumulo de informacdes, assim como Novaes et al. (2006) encontraram em seu
trabalho quando analisaram o efeito do nivel de escolaridade no consumo de carne
bovina e hortaligas no Brasil.

Concernente a renda familiar mensal, foi identificado que a maioria dos
entrevistados (76,39%) apresentaram renda familiar igual ou superior a 4 salarios
minimos sendo que, no periodo da coleta dos dados, o salario minimo correspondia
ao valor de R$ 1.045,00 (BRASIL, 2020). Abaixo de 4 salarios minimos, a propor¢ao
dos patrticipantes foi de 23,61%. Esses dados divergem da média encontrada pelo
IBGE, via Pesquisa de Orgamentos Familiares - POF - realizada nos anos de 2017 e
2018. De acordo com a POF, a frequéncia de consumo de carne bovina por pessoas

com maior renda é de 42,1% sendo inferior da encontrada no presente trabalho
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(76,39%). Para os consumidores de menor renda, a POF mensurou o percentual de
33,0% sendo superior a encontrada no presente trabalho (23,61%) (IBGE 2020).

Portanto, como panorama geral dos dados socioeconémicos, observa-se que
0s consumidores participantes da pesquisa apresentaram um nivel de escolaridade
e renda de niveis elevados, evidenciando assim, que o nivel de educacao formal é
um fator de influéncia na renda dos consumidores de carne bovina.

Por sua vez, percebe-se que esses consumidores possuem percepcao de
qualidade mais aprimorada para a carne bovina e estdo dispostos a pagar por um
produto de melhor qualidade assim como Abreu et al. (2021) encontraram em seu
trabalho. Assim, fatores como a renda dos consumidores (PROKEINOVA; HANOVA,
2016) e a escolaridade (ISLAM et al., 2018) afetam o consumo da carne bovina.

No estudo de Islam et al. (2018) em Bangladesh, de forma geral, apesar de a
carne bovina ndo ser a proteina animal mais consumida, ha um maior consumo
dessa carne por pessoas que possuem doutorado. Para os autores, e corroborando
com Prokeinova e Hanova (2016) na Eslovaquia e com os resultados da presente
analise, pessoas com educacao superior, geralmente recebem salarios mais altos e
possuem, assim, condi¢cdes de pagar pelo preco da carne, assim 0 consumo e sua
frequéncia tendem a aumentar entre as pessoas com educacao superior.

Os parametros de consumo e de escolha da carne bovina também foram
avaliados nesta pesquisa e estao descritos, respectivamente, no Quadro 4 e Figura
3.

Quadro 4 - Parametros de consumo da carne bovina. Goias e Distrito Federal, 2020.

N (NG
Variavel analisada Parametro -(nl.,lr?ero de % (percentual)
individuos)
1 vez por semana 15 4,66
_ 2 vezes por semana 20 6,21
p?)Lrj ir:atrlr?;r?aeéjueevc?grense 3 vezes por semana 80 24,84
carne bovina 54 vezes por semana 85 26,40
vezes por semana ou 199 37.89
mais
Periodo, em anos, em Ate 2 anos 28 8,70
entrevistado fez a De 6 a 8 anos 33 10,25
compra d_a carne De 9 a 11 anos 35 10,87
bovina Acima de 12 anos 115 35,71
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N&o é o entrevistado que
tem o habito de comprar 72 22,36
acarne.

Fonte: dados da pesquisa.

A maioria dos consumidores participantes da pesquisa (37,89%) apresenta o
habito de consumir carne bovina 5 vezes ou mais por semana corroborando com 0s
dados encontrados por Barcellos (2007) em Porto Alegre, no Rio Grande do Sul. O
consumo de 3 ou 4 vezes por semana corresponde a 51,24%, enquanto que o
consumo de 1 ou 2 vezes por semana representou 10,87% dos participantes da
pesquisa. Islam et al. (2018) em sua analise em Bangladesh, encontraram que
dentre os consumidores de carne bovina, a maioria (48%) consome 1 vez por
semana, sendo assim, um percentual bastante elevado quando comparado a
mesma frequéncia da presente pesquisa (4,66%).

N&o foi objeto deste estudo pesquisar os motivos que levam os consumidores
a escolherem a frequéncia de consumo. Porém, diferentes motivagdes induzem a
frequéncia de consumo que pode estar relacionada de forma proporcional com a
renda familiar (NOVAES et al., 2006; SANCHEZ et al., 2012; PROKEINOVA;
HANOVA, 2016), com o nivel educacional (DENTONI et al., 2014; ISLAM et al.,
2018), identificacdo cultural (BARCELLOS, 2007; BARRENA; SANCHEZ, 2009),
preco (HUPKOVA et al. 2009; SCOZZAFAVA et al., 2014; PROKEINOVA; HANOVA,
2016; ELLIES-OURY et al., 2019), religido, profissdo, estado civil e ainda aspectos
mais intrinsecos como a personalidade, opinibes e preferéncias (ZAMBERLAN,
2008).

Percebeu-se também que uma parcela significativa dos consumidores de
carne bovina (35,71%) (Quadro 4) possui 0 habito de comprar a carne para seu
consumo ha mais de 12 anos. Entretanto, observa-se neste grupo que o percentual
de participantes decresce a medida que a frequéncia semanal de consumo de carne
diminui (Tabela 2). Atribui-se essa relacado ao habito de consumo e compra ao longo
dos anos. Esta tendéncia foi observada no grupo de consumidores que compram
carne entre 2 a 5 anos, mas nao foi observada nos demais grupos. Barcellos (2007)
justifica esta relacdo devido a fatores culturais e as funcdes paternas e maternas,

sendo 0s mesmos responsaveis pela compra da carne.
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Tabela 2 - Frequéncia de consumo semanal de carne bovina com relacdo ao
percentual de participantes da entrevista que compram carne para 0 proprio
consumo considerando o periodo em anos. Goias e Distrito Federal, 2020.

Periodo, em anos, em que o proprio entrevistado fez a compra da

carne
N&o
Acima de compra
Frequéncia de Até 2 De3ab De6a8 De9all carne,
12 anos
consumo de carne anos (%) anos (%) anos (%) anos (%) (%) somente
consome
(%)
1 vez por semana 10,71 5,13 6,06 0,00 4,35 4,17
2 vezes por semana 10,71 2,56 3,03 2,86 6,09 9,72
3 vezes por semana 32,14 12,82 27,27 34,29 20,87 29,17
4 vezes por semana 14,29 25,64 36,36 34,29 27,83 20,83
Svezesporsemana g, 4 53,85 27,27 28,57 40,87 36,11

ou mais

Fonte: dados da pesquisa.

A pesquisa com 0s consumidores também envolveu aspectos relacionados a
percepcdo de qualidade pelos consumidores (Figura 3). Cabe salientar que a
questao permitia que o entrevistado escolhesse o nimero de itens que julgasse ser
pertinentes a sua percepcéo. Assim, os resultados apresentados foram analisados
considerando a quantidade de entrevistados (N = 322) e ndo a quantidade total de
itens escolhidos (N = 1791).

Figura 3 - Parametros de escolha das carnes bovinas. Goias e Distrito Federal,
2020.

Rastreabilidade pmmm 7 45

Ragado snimyl s 8 07

Produgdo com preservac3o do meio ambiente s 9 32

Localiongem onde foi produsida a came s 10 56
Produg 3o sem residuos de antibbicohormdmoes s 12 42
Produgdo com o bem estar animal e 13 66
Marca pemm— 16 45
Presenca de canmbo, selo ou cerdificacdo ———— 34 47
Textura [ees————— 35 34

Prazo de validade da came peaasssssssss———————" 50 52

Variaveis analisadas pelos entrevistados

Chexo 59 94
Quantdade de gordura 60 87
Prego  [E— 71 12
Tipo de corte 76,09
Aparéncia (cor) 89 82
0 2'l] 4'0 nl’J R'(l 1 (;ﬂ

Percentual sobre 322 entrevistados
Fonte: dados da pesquisa.
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Realizando uma linha de corte ao redor da proporcéo de 50%, observa-se que
0os consumidores valorizaram caracteristicas sensoriais (aparéncia e cheiro),
também relacionadas com o tipo corte e teor de gordura, inocuidade (prazo de
validade) e preco. O atributo sensorial mais importante para os consumidores de
Goiés e Distrito Federal, € a aparéncia (88,82%), corroborando com os resultados
encontrados por Brisola e Castro (2005a) quando analisaram as preferéncias dos
consumidores de carne bovina do Distrito Federal.

O tipo de corte é o segundo atributo mais importante para os consumidores
de carne bovina de Goias e Distrito Federal (76,09%). Resultados semelhantes
foram obtidos por Scozzafava et al. (2014) ao estudarem as preferéncias dos
consumidores italianos de carne bovina. JA Maysonnave et al. (2014), no Rio
Grande do Sul, encontraram porcentagem relativamente mais baixas em relacao ao
tipo de corte, sendo de 33%.

Brisola e Castro (2005b), no Distrito Federal, encontraram dados semelhantes
em relagcdo aos parametros de escolha da carne bovina tendo como atributos de
maior influéncia: o preco (47,6% buscam precos baixos) e o tipo de corte da carne.
Maysonnave et al. (2014) encontrou que somente 10,1% tem influéncia sobre a
marca da carne.

Em relacdo ao tipo de corte da carne, os consumidores italianos dao
importancia crucial a esse parametro, inclusive também ao preco afetando
diretamente a decisdo de compra (SCOZZAFAVA et al., 2014).

Variaveis relacionadas ao bem-estar animal, certificacbes, marca e meio
ambiente ndo foram consideradas relevantes para a escolha da compra da carne
bovina neste estudo.

De Zen e Brandado (1998) identificaram na cidade de Sao Paulo que os
consumidores com o perfil de renda mais elevada valorizam a qualidade do produto
no momento da compra pelas suas caracteristicas intrinsecas, entretanto o0s
consumidores paulistas com renda mais baixa, ddo maior importancia ao prego do
produto.

Estes dados confrontam com os encontrados em estudos europeus. Ellis-
Oury et al. (2019) quando analisaram os habitos de consumo de carne bovina para
explicar o declinio relativo no interesse pelo consumo da carne bovina, o0s

consumidores franceses mostraram preocupac¢des significativas com o bem-estar
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animal, com o meio ambiente, com a qualidade da alimentagdo fornecida aos
animais e com a presenca de hormoénios e/ou antibidticos presentes nas carnes.
Assim, revelam a preocupacdo com fatores que podem afetar a sua saude levando a
riscos de desenvolvimento de doencas.

Ja Von Alvensleben (2002) percebeu que em curto prazo apds crise alimentar
causada pela EEB, parte significativa dos consumidores teve sua percepcdo de
qualidade recuperada, porém ndo atingiu o nivel anterior a crise novamente. No
entanto, intensificou as preocupacdes com o bem-estar animal e polarizou a opinido
publica sobre alimentos organicos e agricultura.

Aspectos relacionados as variaveis socioeconémicas foram analisados com

base no teste Qui-quadrado (x2) e podem ser observados na Tabela 3.

Tabela 3 - Avaliacdo das variaveis socioecondémicas por meio do teste Qui-quadrado
(x2).

1 2 3 4 5 6 7
1 NA

2 12,696 NA

3 0,058" 3,495"™ NA

4 12,495™  108,4817 16,69 NA

5 7,11™ 50,026~ 29,9137 92,0837 NA

6 4,721™ 10,964 9,656 16,586™  16,863™  NA

7 14,212 124,659  4,488" 54,095 30,187™  23,426™  NA

Onde: 1 - Género; 2 - Faixa etaria; 3 - Unidade Federativa brasileira; 4 - Nivel de escolaridade; 5 -
Renda familiar mensal; 6 - Frequéncia de consumo de carne bovina; 7 - Periodo, em anos, em que o
préprio entrevistado fez a compra da carne. ns- ndo significativo (p>0,05); * significativo (p <0,05); **
significativo (p<0,01); *** significativo (p<0,001). Fonte: dados da pesquisa.

A variavel faixa etaria se relacionou positivamente com as seguintes variaveis:
nivel de escolaridade (p<0,001), renda familiar (p<0,001), periodo em anos, em que
o proprio entrevistado fez a compra da carne (p<0,001) e género (p<0,05) (Tabela
3).

Como efeito ilustrativo da correlacdo, a Figura 4 ilustra o comportamento da
similaridade da curva do gréafico entre o nimero de participantes, por género, e a

distribuicdo da faixa etéria.
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Figura 4 - Numero de participantes, com relacdo ao género e a faixa etéria.

Numero de participantes

maior que 60

18a30 31240 41a50 51260
Faixa etaria
w——Fomining = Masculino

Fonte: dados da pesquisa.

A correlacao entre faixa etéria e renda familiar (p<0,001) (Tabela 3) foi devido

ao aumento progressivo da renda familiar com aumento da faixa etaria dos

entrevistados. Esta relacdo encontra-se ilustrada graficamente na Figura 5, onde os

entrevistados foram agrupados em apenas duas categorias etarias. A primeira

constou de entrevistados de 18 a 40 anos e a segunda, reuniu todos com idade igual

ou superior a 41 anos. Os dados da figura representam o nimero de participantes

das entrevistas segundo renda familiar, para ambas as categorias etarias criadas

(Figura 5).

Figura 5 - NUumero de participantes das entrevistas segundo renda familiar, para

-
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ambas as categorias etérias.

2 Salirios
Minimos

De2ad
Salarios
Minimos

Ded a0
Salarios
Minimos

Acima de 20
Salarios
Minimos

DeiDa 20
Salarios
Minimos

Renda familiar por més

{8 A 40 anos s A cim 2 de 41 anos

Fonte: dados da pesquisa.

A correlacdo positiva entre as variaveis periodo, em anos, em que proprio

entrevistado fez a compra da carne e faixa etaria (p< 0,001) (Tabela 3) demonstra



que Os grupos etarios apresentam comportamento semelhantes, apesar de a
proporcdo numérica ser distinta para cada grupo. Entretanto, observou-se que o0s
entrevistados compram carne por mais de 12 anos, a frequéncia de consumo
encontra-se, majoritariamente (68,7%), em 4 a 5 vezes por semana.

Ao analisar os dados que levaram a correlagdo entre nivel de escolaridade e
faixa etéria, observou-se que a propor¢cdo de entrevistados, com relacdo a amostra
total (N=322), indicou uma maior distribuicdo da renda familiar, enquanto os maiores

de 41 anos, a renda concentrava nos valores mais altos (Figura 6).

Figura 6 - Distribuicéo percentual de renda dos entrevistados, com relacéo a
amostra total (N=322) nas categorias de 18 a 40 anos e acima de 41 anos.

De 18 a 40 anos
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De 10 a 20 Salarios Minimos 10,87
Ac‘"‘n du 20 su'ﬁnos M.nln‘os “

Fonte: dados da pesquisa.
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A variavel nivel de escolaridade também se relacionou positivamente com
renda (p<0,001), periodo, em anos, em que o proprio entrevistado fez a compra da
carne (p<0,01) e Unidade Federativa do Brasil (p< 0,05) (Tabela 3).

Apesar de a quantidade de entrevistado ser diferente para cada Unidade
Federativa, observou-se que ambas apresentaram comportamento gréafico
semelhante (Figura 7), a maior quantidade de participantes encontrou-se no nivel

pés-graduacdo completo.
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Figura 7 - Numero de participantes, com relacdo a Unidade Federativa do Brasil e 0
nivel de escolaridade.
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Fonte: dados da pesquisa.

Quando se analisou os dados da correlacéo das variaveis: periodo em anos,
em que o proprio entrevistado fez a compra da carne, e o nivel de escolaridade
(Tabela 3), percebeu-se que a maior parte dos entrevistados possuia pés-graduacao
completa, destes, a maior propor¢cdo comprava carne ha mais de 12 anos. No caso
da andlise do item ndo é o entrevistado que tem o habito de comprar a carne
observou-se, também, que a maior parte dos entrevistados possuia pés-graduacéo
completa.

Neste estudo, observou-se que a medida que o entrevistado melhora o seu
nivel de escolaridade, a sua renda familiar aumenta, conforme verificado na
correlacdo da Tabela 3. Os entrevistados que possuiam pos-graduacdo completa, a
renda familiar ficou acima de 4 salarios minimos, sendo a maior propor¢céo na faixa
de 10 a 20 salarios minimos.

A variavel renda familiar dos consumidores apresentou correlacdo positiva
com as Unidades Federativas (Distrito Federal e Goias) (Tabela 3) (p<0,001). Na
Figura 8, considerando somente os entrevistados do Distrito Federal, observou-se
que 64,10% apresentaram renda familiar de 4 a 20 salarios minimos e 17,95% para
a renda acima de 20 salarios minimos. A menor proporgéo de renda foi obtida para 2
salarios minimos (5,56%). No caso de Goias, observou-se uma maior distribuicdo da
renda, entretanto, com tendéncia a um menor grupo de pessoas a terem renda mais
alta, enquanto, no Distrito Federal, uma tendéncia a mais pessoas terem renda mais

alta (Figura 8).
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Figura 8 - Percentual de participantes por Unidade Federativa, segundo a renda
familiar no Distrito Federal e Goias.
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Fonte: dados da pesquisa.

A variavel Unidade Federativa também se relacionou positivamente com a
frequéncia (p<0,05) (Tabela 3). Entretanto, quando se analisou a frequéncia de
consumo por Unidade Federativa, percebeu-se que os entrevistados de Goias
declararam consumir carne com mais frequéncia — 4, 5 ou mais vezes por semana —
como pode ser observado na Figura 9.

Figura 9 - Percentual de participantes, por Unidade Federativa, segundo a
frequéncia de consumo de carne.
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Fonte: dados da pesquisa.

Quando se analisou a variavel género e o periodo, em anos, em que o proprio
entrevistado fez a compra (correlagao positiva, p<0,05, Tabela 3), percebeu-se que

ambos 0s sexos apresentaram comportamento semelhante de compra de carne.
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Sendo que a maioria dos participantes declarou consumir carne acima de 12 anos
(Figura 10).

Figura 10 - Numero de participantes, com relacéo ao género e o periodo, em anos,
em que o proprio entrevistado fez compra de carne.
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Fonte: dados da pesquisa.

4.2 Analise dos constructos

Os constructos economia, educacdo, sensorial, saude, conveniéncia,
confiabilidade, meio ambiente, bem-estar animal e responsabilidade social foram
analisados em pares através da correlacao de Pearson para aferir as relacdes entre
variaveis e o que elas representam. A Tabela 4 apresenta os resultados da

correlacéo de Pearson.

Tabela 4 - Resultados da andlise da correlagdo de Pearson com significancia (p),
comparando valores da escala de Likert para cada grupo relacionados a percepcao
de qualidade dos consumidores de Goias e Distrito Federal, 2020.

(continua)

A B C D E F G H |
A NA 027 03 024 019 024 026 019 0,12
B NA 023 0347 02 057 053 052 052"
C NA 0337 029 033 012 0217 0,17
D NA 0337 0417 04 027 0,327
E NA 03" 017 0,08"® 0,217
F NA 0417 05 0,48
G

NA 0,46 0,47"
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Tabela 4 - Resultados da analise da correlacdo de Pearson com significancia (p),
comparando valores da escala de Likert para cada grupo relacionados a percepcao

de qualidade dos consumidores de Goias e Distrito Federal, 2020.
(concluséo)

A B C D E F G H |
H NA 0,61

I NA

Onde: A - economia; B - educagéo; C - sensorial; D - Saude; E - conveniéncia; F - confiabilidade; G -
meio-ambiente; H - bem-estar animal; | - responsabilidade social; ns - ndo significativo (p>0,05); *
significativo (p <0,05); ** significativo (p<0,01); *** significativo (p<0,001). Fonte: dados da pesquisa.

Com excecdao da relacdo entre o constructo conveniéncia e bem-estar animal,
os demais apresentaram correlagdes positivas. Esse comportamento demonstra que
a percepcao de qualidade é algo complexo para os consumidores. E, portanto, o
limite de percepcédo de onde comeca e termina um constructo € dificil de identificar.
Consoante a isso, Maysonnave et al. (2014) observaram em sua pesquisa que as
guestdes envolvendo qualidade ndo estdo bem claras aos consumidores, atentando
para a andlise da qualidade em funcé@o do aspecto do produto e pelas informacdes
obtidas junto aos acougueiros.

Avaliou-se a média das questBes de cada constructo (Tabela 5) e observou-
se que o constructo relacionado ao bem-estar animal e responsabilidade social,

obtiveram as maiores médias de notas na escala Likert de cinco pontos.

Tabela 5 - Médias e desvios padrfes das notas obtidas pela escala Likert de cinco
pontos para cada constructo.

(continua)
Constructo Média das notas Desvio padréo

Bem-estar animal 4,622 0,472
Responsabilidade social 4,509 0,624
Educagéo 4,340 0,621
Confiabilidade 4,119 0,618
Sensorial 4,085 0,681
Meio ambiente 4,043 1,030
Salde 3,827 0,541
Economia 3,757 0,719
Conveniéncia 3,289 0,934

Fonte: dados da pesquisa.

Esses valores representam que os consumidores consideraram carne de

qualidade aquela em que o0s animais passam por manejos adequados de
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alimentacdo, satde e manejos cuidadosos, como também, de préaticas sociais com
os funcionérios e praticas éticas nos pontos de venda. Entretanto, os resultados da
Figura 3 que traz os parametros de escolha das carnes bovinas, indicaram que
manejo animal € um fator ndo considerado para a escolha da carne. Essa
discrepancia entre as respostas indica que apesar do consumidor entender a
importancia do manejo animal, ele ndo leva essas informag¢des em consideracdo na
hora da compra.

Com relagéo ao bem-estar animal, Abreu et al. (2021, p. 10) perceberam em
seu estudo que a percepcdo dos consumidores sobre o bem-estar animal em
relagdo aos produtos de origem animal é influenciada fortemente pela escolaridade e
renda familiar dessas pessoas. Ou seja, consumidor com renda mensal mais
elevada, possui maior seguranca em experimentar produtos derivados de animais
criados com alto nivel de bem-estar, ja que o maior custo desses produtos ndo sera
percebido como um risco financeiro, como ocorre para 0s consumidores com renda
menor. Ja em relacdo ao nivel educacional, independente da escolaridade, 100%
dos entrevistados de Paraupebas, no Para, acreditam que animais criados sob

condicBes de bem-estar originardo produtos de melhor qualidade.

4.3 Mean Item Score (MIS)

Os resultados da analise Mean Item Score (MIS), obtidos pelas respostas da
escala Likert das questbes do questionario dos consumidores, encontram-se nos
Quadros 5, 6 e 7. Estas respostas foram categorizadas nos quesitos: alta
importancia, média importancia e baixa importancia.

Esta categorizacdo visa a avaliagdo da percepcdo dos entrevistados em
relacdo a qualidade da carne, enfatizando cada grupo/questédo. Cabe salientar que
ndo existe uma orientacdo de como classificar a importancia. Desta forma, neste
estudo, as questdes foram classificadas em: alta importancia (score igual e acima de
4,0); média importancia (score de 3,0 a 4,9); baixa importancia (score de 2,0 a 3,9)

e; nenhuma importancia (score menor de 1,0).
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Quadro 5 - Resultados da anélise Mean Item Score (MIS), classificados como alta
importancia, sobre a percep¢ao de qualidade da carne, obtidos por meio das

respostas dos entrevistados no questionario.

Constructo Questdo no survey Média Desv~|o
padréo
Bem-estar animal 58. Con_3|dero importante para uma carne d~e qualldad_e que o 4.842 0.946
fazendeiro cumpra o calendério de vacinac¢do dos bovinos.
Bem-estar animal 57., Considero !mportantg para uma carne dg qyglldade cuidar da 4.829 1,093
salde dos bovinos através de servigos veterinarios.
Satde 32... Considero carne bovina de qga}lldade aquela que esta livre de 4795 1,220
sujidades que comprometem a higiene da carne.
Responsabilidade 60. Con3|dt_aro |fmpo_rtar'1t_e para urlr_wa carne de qualld_ade_ treinar
social e/ou capacitar funcionarios para lidarem com os animais na 4,776 1,291
fazenda.
. 54. Considero importante para uma carne de qualidade o acesso
Bem-estar animal dos animais as fontes de agua limpa. 4,767 0.847
. 15. Considero importante saber informagfes sobre os
Educagdo procedimentos de higiene no local de venda da carne bovina. 4,751 1,067
17. Considero importante a fazenda controlar os prazos de
Educacao validade de todos os insumos adquiridos para alimentacao e 4,695 0,581
tratamentos dos bovinos.
Confiabilidade 46. Con3|derq importante a carne ter ce}rl'mbos, certificados e/ou 4.674 1,130
selos de qualidade e de seguranca sanitéria.
N 45. Considero importante que na fazenda, o produtor adote boas
Confiabilidade praticas na producao dos animais 4,637 0,738
Satde 31. C(an!dero carne bovina de qualidade aqugla que esta I|vr_e de 4.634 1,124
substancias quimicas que comprometem a saude do consumidor.
. 61. Considero importante para uma carne de qualidade o produtor
Responsabilidade = lac3 -
social ser transparente na sua gestao e nas relacdes comerciais com 4,590 1,123
fornecedores e compradores.
22. Considero importante a comunicagdo entre a fazenda, o
Educacio frlgorn‘lco,_q Ipcal de v~enda da carne e 0 cor!sumldor como forma 4573 0.958
de transmitir informacdes a respeito da qualidade da carne
bovina.
Sensorial 3_0. Con_sndero importante a carne bovina ser vendida em cortes 4534 0,823
diferenciados.
13. Considero importante o produtor e o local de venda da carne
Educacéo comunicarem ao consumidor informacgdes sobre a saude dos 4,528 0,747
bovinos.
Bem-estar animal 55_. Co_n5|dero importante para uma carne de qualidade que os 4528 1,154
animais tenham espaco a vontade e com sombra.
Educacio 21. Cpnsmero importante saber informag@es sobre a qualidade 4516 0.829
nutricional da carne bovina.
24. Considero importante que os animais da fazenda tenham uma
Sensorial alimentacdo balanceada para proporcionarem uma carne com 4,509 1,143
melhor sabor.
Economia 9 Con;ndero importante a fazendg fazer um planejamento 4.498 1,158
financeiro para ter uma carne bovina de qualidade.
59. Considero que o uso de objetos com pontas ou elétricos no
Bem-estar animal | manejo, pode causar estresse aos animais prejudicando assim a 4,464 1,160
gualidade da carne
Confiabilidade 48. Consndpro |mportante utilizar tgcnlca§ inovadoras na criagao 4.426 1,241
dos animais a fim de agregar qualidade a carne.
Educagdo 20: Qonsndero importante saber informacdes se a fazenda adota 4.336 1,118
praticas de bem-estar animal.
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56. Considero importante para uma carne de qualidade que sejam
Bem-estar animal | oferecidos aos animais suplementos nutricionais, além das 4,301 0,724
pastagens.

53. Acredito que uma carne de qualidade é aquela produzida em
Meio-ambiente fazendas que destinam as embalagens vazias de defensivos 4,298 0,791
agricolas e de medicamentos veterinarios em locais adequados.

62. Considero importante para uma carne de qualidade que o

Responsabilidade preco aplicado na venda da carne (entre o produtor, frigorifico e 4,146 0,576

social acougue), deva ser acordado por meio do dialogo
Sensorial 29. Considero |mportante a carne bovina ser exposta de forma 4137 1,065
atraente nos locais de venda.
Economia 10. Acredito que quando a economia do pais esta fragilizada, o 4118 1,315

consumo de carne bovina diminui.

52. Acredito que uma carne de qualidade é aquela produzida em

Meio-ambiente ) )
fazendas que preservam areas nativas.

4,109 1,092

14. Considero importante a fazenda comunicar ao consumidor

Educacao ; ~ . ~ )
informagdes sobre a alimentagdo dos bovinos.

4,093 1,297

44. Considero importante saber os caminhos por onde a carne

Confiabilidade | ,,ina passou, antes de chegar no meu prato (rastreabilidade)

4,078 1,396

49. Acredito que uma carne de qualidade é aquela em que, na
Meio-ambiente criagdo dos animais, sdo adotadas préaticas que reduzam o 4,071 1,287
aquecimento global (como por exemplo: 0 manejo de pastagens).

35. Considero carne bovina de qualidade aquela que tem uma cor

Salde bonita.

4,068 1,390

25. Considero importante a carne bovina proporcionar um prato

Sensorial . g
saboroso, independentemente do valor calorico.

4,050 1,324

Fonte: dados da pesquisa.

Quadro 6 - Resultados da analise Mean Item Score (MIS), classificados como média
importancia, sobre a percepcao de qualidade da carne, obtidos por meio das
respostas dos entrevistados no questionario.

Constructo Questéo no survey Média Desv~|o
padréo
Sensorial 33. Considero carne bovina de qualidade aquela que é mais 3,084 1,301
saborosa.
52. Acredito que uma carne de qualidade é aquela produzida em
Meio-ambiente fazendas que ndo cortam arvores sem autorizagdes de 6rgaos 3,978 1,258
competentes

18. Considero importante receber informag6es da fazenda sobre o

Educagdo sistema de criagao dos bovinos. 3.975 1,321

Sensorial 28. .Cc_)nsu!ero importante consumir carne bovina como forma de 3.975 1,126
socializagdo com 0s amigos e/ou parentes

Educacio 19. Co_nS|der9 importante sab_er |rjforma(;oes sobre a forma como 3.972 0774
0s bovinos séo abatidos no frigorifico.

Educacio 16. Considero _|rrllpprtante sab_er informacdes sobre o m_elhor tipo 3.963 0,685
de preparo culinario de cada tipo de corte da carne bovina.

Sensorial 23. Considero importante criar uma raga bovina que proporcione 3,950 1,242
um sabor ou maciez especial a carne.

Sensorial 27. Considero importante o consumidor saber fazer pratos 3,798 0,854

diferenciados com a carne bovina.

50. Acredito que uma carne de qualidade é aquela produzida em

Meio-ambiente ~ ; - .
fazendas que néo realizam qualquer tipo de queimadas.

3,753 1,143
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26. Considero importante conhecer as receitas regionais que

Sensorial - . 3,717 1,269
utilizam carne bovina.
42. Considero importante que o local de venda passe informagdes
Conveniéncia de qual o melhor preparo para cada corte de carne (assado, frito, 3,621 1,164
cozido...)
Economia 11. Acredito que quando a economia do pais esta fragilizada, o 3.553 1,237

investimento na qualidade da carne bovina diminui.

38. Considero importante que o local de venda da carne apresente

- 3,543 1,096
cortes previamente embalados.

Conveniéncia

43. Considero importante que no acougue tenha o servico de

Conveniéncia -
entrega em casa (delivery)?

3,410 0,615

39. Considero importante que o local de venda apresente a carne
Conveniéncia ja cortada para facilitar o seu preparo (ex. carne em cubos para 3,382 0,762
estrogonofe).

40. Considero importante que o local de venda apresente a carne

ja dividida em porc¢des pequenas e/ou individuais. 3,348 0,944

Conveniéncia

37. Considero que a carne bovina organica é mais saudavel do

gue a carne criada em sistemas tradicionais. 3,220 0479

Saude

34. Considero carne bovina de qualidade, aquela que tém baixo
teor de gordura.

Fonte: dados da pesquisa.

Saude 3,113 0,477

Quadro 7 - Resultados da analise Mean Item Score (MIS), classificados como baixa
importancia, sobre a percep¢do de qualidade da carne, obtidos por meio das
respostas dos entrevistados no questionario.

Constructo Questado no survey Média

Desvio
padréo

36. Considero que quanto mais gordura a carne bovina tiver, mais

gostosa sera. 2,969 0,880

Saude

12. Considero que carne bovina de qualidade € aquela em que se

paga um preco mais alto. 2,860 0,535

Economia

47. Quanto mais tempo uma marca de carne estiver no mercado,

Confiabilidade . . .
mais qualidade a carne possui.

2,780 0,753

41. Considero importante que o local de venda apresente cortes de
carne ja temperados.

Fonte: dados da pesquisa.

Conveniéncia 2,432 1,103

Os consumidores consideraram que 59,29% das questdes avaliadas pela
escala Likert de 5 pontos, como de alta importancia. Essas questbes apresentaram
concordancia dos consumidores sobre itens de caracterizacdo de qualidade da
carne. Dentro deste grupo, percebeu-se que o constructo educacado e bem-estar
animal, compuseram, respectivamente, 21,875% e 18,75% das questdes (Tabela 6).

O constructo educacéo refere-se a conhecimentos sobre inocuidade, saude
animal e comunicacdo de risco. Enquanto, o constructo bem-estar animal esta

relacionado, principalmente, ao manejo adequado dos animais. Entretanto,
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novamente chama-se a atencdo para o fato de que quando o consumidor foi
guestionado sobre as prioridades para a escolha da compra da carne na Figura 3, a
aparéncia, o tipo de corte e o0 preco estdo como prioridades.

Assim, se compararmos o0s itens considerados como alta importancia (Quadro
5) e os itens considerados como prioritarios para a compra (Figura 3), percebe-se
que o consumidor entende o que é importante para se ter uma carne de qualidade,

mas itens determinantes para a compra da carne sao outros.

Tabela 6 - Percentual dos constructos pertencente ao grupo de alta importancia.

Constructo NUumero de questdes % (percentual)

Educacao 7 21,88
Bem-estar animal 6 18,75
Confiabilidade 4 12,50
Sensorial 4 12,50
Meio-ambiente 3 9,38
Responsabilidade social 3 9,38
Salde 3 9,38
Economia 2 6,25

Total de questbes 32 100,00

Fonte: dados da pesquisa.

As questdes que foram consideradas de média importancia (Quadro 6) para
caracterizar a qualidade da carne, 55,56% delas estao relacionadas ao constructo
conveniéncia e sensorial (Tabela 7). O constructo conveniéncia refere-se com a
praticidade de preparo da carne e o0 sensorial com as caracteristicas organolépticas
da carne.

Apesar de algumas questdes do constructo sensorial também terem sido
agrupadas em alta importancia (Quadro 5 e Tabela 6), observou-se que 62,5%
destas questdes estdo agrupadas em média importancia. Isso demonstra, mais uma
vez, 0 que os consumidores consideram importante sobre qualidade é diferente do

que eles realmente consideram na hora da compra (Figura 3).
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Tabela 7 - Percentual dos constructos pertencente ao grupo de média importancia.

Constructo Numero de questdes % (percentual)
Conveniéncia 5 27,78
Sensorial 5 27,78
Educacéao 3 16,67
Meio-ambiente 2 11,11
Saude 2 11,11
Economia 1 5,56
Total de questbes 18 100,00

Fonte: dados da pesquisa.

Com relacdo ao grupo de baixa importancia (Quadro 7 e Tabela 8), os
principais pontos observados foram que preco e marca ndo sao importantes para 0s
consumidores. Com base nisso, as empresas beneficiadoras de carne e o0s
supermercados devem repensar novos critérios de propaganda para atrair 0s
consumidores, uma vez que Aaker (1998) afirmou que produtos e servicos com
maior qualidade percebida obtém melhores resultados nos programas de marketing
da empresa. Além disso, esse autor reitera que € importante avaliar o grau de
satisfacdo e, principalmente de insatisfacdo dos consumidores em relacdo a uma
marca, uma vez que o valor de marca somente se efetua para o consumidor a partir
do momento em que este percebe beneficios na compra de uma determinada
marca que nao identifica nas marcas concorrentes.

A Tabela 8 ilustra que todas as questdes/constructos presentes neste grupo

apresentam equidade percentual.

Tabela 8 - Percentual dos constructos pertencente ao grupo de baixa importancia.

(continua)
Constructo Numero de questdes % (percentual)
Saude 1 25,00
Economia 1 25,00
Confiabilidade 1 25,00
Conveniéncia 1 25,00
Total de questdes 4 100,00

Fonte: dados da pesquisa.
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4.4 Correlacao entre as questdes dos constructos

As questdes de cada constructo foram analisadas entre si e em relacdo aos
demais constructos. Do total de 1488 analises, 892 apresentaram correlacao
significativa (P < 0,05), equivalendo a 59,95%. Dentro deste grupo, as questdes do
constructo educacdo apresentaram 0s maiores valores percentuais de correlacéao
significativa entre si e aos demais grupos, perfazendo o valor de 35,76%, seguido do
sensorial (17,15%), saude (11,66%), economia (9,19%), confiabilidade (8,18%),
conveniéncia (7,85%), meio ambiente (6,17%), bem-estar animal (3,70%) e
responsabilidade social (0,34%).

Para o consumidor, o constructo educagdao, como descrito anteriormente, se
refere a conhecimentos sobre inocuidade, saude animal e comunicacao de risco.
Todos esses temas estdo diretamente relacionados aos demais itens sobre
qualidade. Para o consumidor, qualidade percebida € um tema complexo e dificil
definicdo, como também, dificil para o processo de compra da carne.

Como forma de ilustrar a complexidade das relagdes, a Figura 11 ilustra a
avaliacdo das correlacfes (analise de Pearson) entre todos os pares de itens, cujo

valor de correlacdo fosse maior ou igual a 0,5.
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Figura 11 - Relacdes significativas (setas) entre as questdes afirmativas dos
diferentes constructos. Representam os resultados da andlise de Pearson, com
valores maior ou igual a 0,5.
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Onde: questbes 9 a 12 fazem parte do constructo economia; 13 a 22 — constructo educacéo; 23 a 30
— constructo sensorial; 31 a 37 — constructo saude; 38 a 43 — constructo conveniéncia; 44 a 48 —
constructo confiabilidade; 49 a 53 — constructo meio ambiente; 54 a 59 — constructo bem-estar
animal; 60 a 62 — responsabilidade social. Fonte: dados da pesquisa.

4.5 Analise de componentes principais

A anélise de componentes principais € uma técnica de analise multivariada
que pode ser usada para analisar inter-relacdes entre um grande numero de

variaveis e explica-las em termos de suas dimensdes inerentes (componentes).
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O objetivo é encontrar um meio de reduzir as informac¢des contidas de um
conjunto de diversas variaveis originais em um conjunto menor de variaveis
transformadas estatisticamente (componentes), com uma perda minima de
informac&o.

Cada componente principal € uma combinacao linear de todas as variaveis
originais. Como o sistema contém nove constructos, apdés a transformacao,
formaram-se nove componentes principais.

O grafico scree plot (Figura 12) apresenta as variaveis transformadas
(componentes). Pode-se notar que os dois primeiros componentes capturam a maior
parte da variabilidade dos dados, sendo esses dois componentes capazes de
representar mais de 50% da variabilidade das variaveis que representam o0s
diferentes constructos. A primeira componente explica 40,8% da variabilidade dos

dados, enquanto que a segunda explica 14,4%.

Figura 12 - Grafico scree plot, componentes formados com base na variabilidade dos
dados originais.
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Fonte: dados da pesquisa.

A Figura 13, das variaveis relacionadas a analise dos componentes principais,
ilustra o impacto que cada uma das variaveis originais tem na definicdo dos dois
componentes principais selecionados. Estdo representadas no gréfico, a direcdo e

magnitude do impacto de cada constructo sobre os componentes obtidos.
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Analisando os dois primeiros componentes conjuntamente, observa-se que 0s
constructos bem-estar animal, responsabilidade social e educacdo estdo
relacionados positivamente entre si, o que significa que 0s entrevistados que
consideram o0 bem-estar animal importante, também consideram importantes a
responsabilidade social, a educacdo e o meio-ambiente. Ao mesmo tempo, pode-se
observar que esses constructos sdo negativamente correlacionados com os demais,

principalmente com sensorial, conveniéncia, saude e economia (Figura 13).

Figura 13 - Andlise dos componentes principais.
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Fonte: dados da pesquisa.

4.6 Analise de cluster

A andlise de cluster € uma técnica estatistica usada para segmentar
elementos em grupos, de forma que elementos dentro de um mesmo cluster sejam
parecidos e, os elementos em diferentes clusters sejam distintos entre si
(ROMESBURG, 2004).
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A andlise estatistica descritiva foi utilizada para o estudo e, para segmentar 0s
consumidores de carne bovina, utilizou-se a analise de cluster.

Neste trabalho utilizou-se a abordagem de 3 clusters (Figura 14), sendo a
escolha determinada de forma empirica observando as separa¢des formadas, caso
fossem considerados 2, 3, 4 e mais clusters. A quantidade de membros

consumidores nos cluster 1, 2 e 3 séo, respectivamente, 83, 101 e 138.

Figura 14 - Segmentacéo dos consumidores de carne bovina, segundo analise de
cluster.
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Fonte: dados da pesquisa.

Observa-se na figura que grande parte dos consumidores nao distinguiu
claramente o que considera importante para a escolha da carne bovina. Isso
interferiu nas intersecdes dos clusters (Figura 14). Entretanto, mesmo com essas
intersecdes observou-se que cada cluster reuniu consumidores com perfis distintos
(Figuras 15, 16, 17, 18, 19, 20 e 21).

Com relacdo ao género, os clusters 1 e 2, a maior parte dos membros sdo do
sexo feminino. Sendo que no cluster 1, a diferenca percentual entre a quantidade de
entrevistados do sexo masculino e feminino é maior. O cluster 3 é formado, em

grande parte, por consumidores do sexo masculino (Figura 15).
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Figura 15 - Distribuicdo percentual dos géneros dos membros dos clusters.
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Fonte: dados da pesquisa.

Apesar de a maioria dos consumidores da pesquisa residir no Distrito Federal,
observa-se uma tendéncia crescente do percentual de consumidores que moram no
Distrito Federal, entre os clusters 1, 2 e 3, respectivamente. De forma inversa,
observa-se uma tendéncia decrescente do percentual dos consumidores que moram

em Goias, entre os clusters 1, 2 e 3, respectivamente (Figura 16).

Figura 16 - Distribuicdo percentual das residéncias dos membros dos clusters.
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Fonte: dados da pesquisa.
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A distribuicdo das faixas etarias dos membros dos clusters indicou que o
cluster 1 apresentou uma tendéncia decrescente de participacédo de forma inversa a
faixa etaria. Consumidores de 18 a 30 anos compuseram a maior parte do cluster 1,
enguanto os acima de 60 anos, uma menor parte. Os clusters 2 e 3 apresentaram
comportamentos semelhantes, destacando-se uma grande participacdo dos
consumidores na faixa dos 31 a 40 anos (Figura 17).

Figura 17 - Distribuicdo percentual das faixas etarias dos membros dos clusters.
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Fonte: dados da pesquisa.

Todos os clusters apresentaram uma grande proporc¢do de consumidores com
pos-graduacdo completa, apresentando uma tendéncia crescente entre os clusters
1, 2 e 3, respectivamente. O mesmo comportamento se observa com relacdo a
graduacdo completa, porém, com menor diferenca percentual entre os clusters.
Nenhum dos clusters apresentou representantes de todos os niveis educacionais.
Os clusters 1 e 2 ndo contém membros com ensino médio incompleto e o cluster 3
nao possui membros com ensino fundamental completo (Figura 18).

A proporcdo de consumidores com renda familiar de 2 salarios minimos
apresentou uma tendéncia decrescente entre os clusters 1, 2 e 3, respectivamente.
Inversamente, foi observada uma tendéncia crescente para os consumidores com
renda acima de 20 salarios minimos na mesma sequéncia dos clusters. Além disso,
observou-se que o cluster 3 integra membros com renda salarial mais alta, em

relacdo aos demais clusters (Figura 19).
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Figura 18 - Distribuicdo percentual dos niveis educacionais dos membros dos
clusters.
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Fonte: dados da pesquisa.

Figura 19 - Distribuicdo percentual da renda familiar dos membros dos clusters.
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Fonte: dados da pesquisa.

Em relacdo ao consumo de carnes, o cluster 3 apresentou maior proporcao
de consumidores que possuem o habito de consumir mais frequentemente a carne
bovina, especialmente. Para este cluster, o consumo de trés, quatro, cinco ou mais
vezes por semana chegou a 96,10% dos membros, enquanto no cluster 2 foi
observado 87,50% e no cluster 1, 86,14% (Figura 20).
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Figura 20 - Distribuicdo percentual do consumo de carne bovina pelos membros dos

clusters.
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Fonte: dados da pesquisa.

Com relacdo a quanto tempo o consumidor realiza a compra da carne bovina,
nao encontrou um comportamento especifico em cada cluster. Todos demonstraram
gue a maioria dos integrantes de cada cluster consome carne ha mais de 12 anos.
Em média, 20% dos consumidores, de cada cluster, ndo compram a propria carne
(Figura 21).

Figura 21 - Distribuicdo percentual do tempo em que se compra carne bovina pelos
membros dos clusters.
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Fonte: dados da pesquisa.
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De forma geral, pode-se afirmar que os componentes do cluster 1
consideraram que uma carne de qualidade é proveniente de um manejo animal
adequado durante a criacdo. A saude do animal é o fator decisivo para garantir as
caracteristicas sensoriais desejadas na carne. Entretanto, os participantes deste
cluster ndo se preocupam como as fazendas de criacdo de gado afetam o meio-
ambiente.

Os membros do cluster 2 acreditam que a qualidade da carne também é
derivada de um manejo adequado do animal durante a criacdo, mas consideram que
as relacdes comerciais entre fornecedores e compradores também sdo importantes.
A disponibilizagédo de informagdes sobre origem, valores nutricionais, forma de
criacao, entre outros, sao direcionadores para a compra da carne.

Os membros do cluster 3 acreditam que a qualidade da carne depende de
varios fatores, que juntos, propiciam caracteristicas desejadas para a compra e 0
consumo. Cabe ressaltar, que apesar da percepcédo da qualidade da carne ser
ampla, os membros deste grupo valorizam o bem-estar animal, responsabilidade
social e o meio ambiente. Lembrando que este cluster apresentou a maior
frequéncia do consumo de carne, as maiores rendas familiares e os maiores graus
de instrucgéo.

Assim, com base nas informacfes discutidas anteriormente, resumidamente,
pode-se afirmar que os consumidores consideram:

e Cluster 1: o sabor da carne depende diretamente da saude do animal. Mas,
nao se preocupam com o meio ambiente;

e Cluster 2: a qualidade depende do manejo animal adequado, mas as
relacbes comerciais sao importantes para garantir uma carne de qualidade
para o consumidor final. Entendem a importancia do meio-ambiente, mas
ndo € um critério decisivo para compra ou rejeicdo da compra de uma
carne.

e Cluster 3: a qualidade da carne depende de varios fatores, mas existe uma

grande preocupacao com o bem-estar animal e meio ambiente.

Feitas essas consideracdes a respeito dos consumidores, no proximo tépico

sera abordada a analise de contetdo da entrevista realizada com o produtor rural.
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4.7 Analise de contetdo da entrevista com o produtor rural

A entrevista foi realizada com o produtor rural visando a compreensao da
percepcdo do mesmo frente a carne bovina. A abordagem foi realizada em dois
momentos, sendo nos dias 27 e 28 de julho de 2020, para evitar exaustdao do
participante e, consequentemente, respostas inconsistentes.

Tanto o produtor como o estabelecimento rural ndo terdo suas identidades
reveladas, uma vez que ndo é objeto deste estudo colocar em evidéncia estas
informacdes. O produtor € do sexo masculino e encontra-se na faixa etaria entre 31
a 40 anos possuindo pés-graduacdo completa. No estabelecimento rural, ele exerce
0 cargo de so@cio-administrador. Ha dez anos, trabalha com a producédo de carne
bovina atendendo, uma vez por semana, a quatro lojas varejistas.

Como os elos estudados na presente pesquisa sdo 0s consumidores e 0
produtor rural, a Figura 22 ilustra o caminho que a carne percorre desde a fazenda

até chegar ao consumidor final.

Figura 22 - Caminho percorrido pela carne produzida na fazenda.
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Fonte: elaborada pela autora.

O produtor leva os animais ao frigorifico nas quintas-feiras ao final da tarde
onde permanecem até a manha do dia seguinte (sexta-feira) para serem abatidos.
No frigorifico, a carne é maturada em camara fria, embalada e liberada para a
entrega aos sabados pela manhd. Neste mesmo dia, o produtor rural faz a
distribuicdo da carne em caminhdo com bau refrigerado, abastecendo quatro

varejistas situados em Novo Gama-GO e Valparaiso de Goias-GO.
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Durante a entrevista, foi questionado ao produtor rural quais 0s principais
atributos que ele considera relevantes para se obter uma carne de qualidade. Ele
citou, sem ordem de prioridade: aparéncia, textura, preco e prazo de validade da
carne. Entretanto, apesar dos atributos aparéncia, textura e aroma estarem
relacionados bioquimicamente entre si (ANDRIGHETTO et al. 2010), o produtor nao
considerou 0 aroma da carne in natura como um critério importante para a
qualidade. Esse comportamento, provavelmente, se deve ao fato de que o aroma da
carne in natura se desenvolve no periodo entre o0 abate e apds o processo de rigor
mortis (RODRIGUES; SILVA, 2016). Como a fazenda ndo realiza o abate, esse
parametro ndo foi considerado importante.

Contudo, no decorrer da entrevista, o produtor reafirmou que durante a
criacdo dos animais o aroma ndo € importante, mas considerou este parametro
relacionado ao prazo de validade da carne. Nas palavras do produtor: “0 aroma vai
ta ligado a validade, né?!”.

Para o produtor, a marca e o local onde foi produzida a carne foram
declarados ndo importantes para a qualidade da carne. Palavras do produtor:
‘pessoal ndo tem controle. Ndo é solicitado isso.”

Quando questionado sobre o bem-estar animal, o produtor declarou obedecer
as normas sanitarias e as boas praticas de producdo animal, mas nao acredita que
seja um item a ser considerado importante. Palavras do produtor: “também néo é
Solicitado, apesar da gente tentar fazer.”

Sobre a questdo ambiental, o produtor respondeu afirmativamente que
considera importante, mas quando questionado sobre rastreabilidade, a resposta foi
negativa.

Além dos aspectos mencionados acima, o produtor declarou que a idade do
animal & um fator importante que influencia na maciez da carne. Essa declaracao
estd condizente com o trabalho de Heinemann et al. (2003), demonstrando que a
maciez é um dos atributos de textura e estd diretamente relacionada com a
maturidade fisiologica. Palavras do produtor: “idade do animal que influencia muito
na maciez da carne.”

No decorrer da entrevista introduziram-se as questdes relacionadas aos
constructos estudados nesta pesquisa — economia, educacdo, sensorial, saude,

conveniéncia, confiabilidade, meio ambiente, bem-estar animal e responsabilidade
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social — seguindo 0s mesmos parametros utilizados na entrevista com o0s

consumidores, porém utilizando a abordagem de entrevista exploratoria.

Economia

O produtor considera importante o planejamento financeiro de uma fazenda
para se obter uma carne de qualidade. As estratégias adotadas na criagdo e no
manejo dos animais determinam o quéo a carne sera de qualidade. Entretanto, todas
as estratégias apresentam custos e precisam ser avaliadas com cuidado. Palavras

do produtor:

[...] porque o planejamento ele... influencia na qualidade conforme os
NOssos iNsumos que a gente tem, conforme nossas pastagens que a gente
tem. Quanto mais cedo vocé abater, melhor, e pra vocé abater mais cedo
este animal, vocé precisa ter toda uma estratégia por tras que demanda
recursos financeiros.

Em relagdo a economia do pais, o produtor declara que 0s recursos
financeiros de uma fazenda podem diminuir caso ocorra uma crise financeira e,
consequentemente, os investimentos na producdo de animais. Dessa forma, pode
ocorrer diminuicdo em investimentos em melhoria de qualidade na fazenda.
Entretanto, o produtor afirma que, apesar da situacdo econdmica atual do pais, ndo
houve repercusséo negativa na fazenda. Acrescenta-se que o produtor considera a
exportacdo uma operacdo que garante a manutencdo da qualidade da carne.

Palavras do produtor:

[...] atualmente a gente esta passando por uma crise financeira e uma crise
sanitaria, mas que até agora ndo teve grandes reflexos na pecuaria, entdo a
qualidade da carne eu acho que néo foi atingida. Mas é por uma questéo de
exportacdo, se nés nao tivéssemos com as exportacdes tdo aquecidas nés
teriamos uma queda de qualidade sim, por causa da nossa economia.

Bridi (2004) descreveu que as exportacbes de carnes devem atender as
normas estabelecidas pelos organismos de normatizagdo internacional como a
Organizacdo Mundial do Comércio (OMC). Além desta, os mercados exportadores
podem exigir especificacbes da International Standardization Organization (ISO),
Organizacdo Mundial da Saude (OMS) e da Organizacdo para a Alimentacdo e
Agricultura (FAO), sendo o Codex Alimentarius um consércio da OMS e da FAO.

Assim, a autora explica que a obrigatoriedade de cumprir um conjunto normas
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promove a garantia de qualidade das carnes.

Quando questionado se o preco de venda da carne reflete na qualidade, o
produtor comentou que esta relacdo nem sempre é verdadeira, muitas vezes ocorre
um marketing de valorizacdo da marca e o preco aumenta, independentemente da
qualidade. Palavras do produtor: “uma coisa € qualidade, outra coisa € marketing,
outra coisa posicionamento de marca. Isso ai ndo... ndo tem uma correlacdo téao

linear.”

Educacao

A questdo mais relevante apontada pelo produtor foi a importancia da
comunicacdo sobre a saude dos animais para o consumidor. Entretanto, o produtor
descreve que apesar de ser importante, ndo é considerado pelos consumidores. O
produtor também acrescenta que deveria existir algum tipo de comunicacdo sobre

alimentacao dos animais. Palavras do produtor:

[...] deveria ser importante, deveria ser importante. [...] No entorno de
Brasilia, isso ndo é solicitado pelos consumidores, mas deveria ser. [...]
concordo totalmente. A gente deveria fazer um trabalho junto aos varejistas
para o consumidor informando disso.

A questdo de higiene foi novamente enfatizada pelo produtor, entretanto, o
ponto focal foi o agougue. Para o produtor, a qualidade esta diretamente relacionada
com a higiene do local. Palavras do produtor: “se o acougue é limpinho...isso ai vai
impactar na qualidade da carne.”

O produtor afirmou ndo ser importante informar o consumidor sobre qual
melhor tipo de preparo culinario, para cada tipo de corte de carne. Entretanto,
Goncalves e Lemos (2005), Castro-Rios e Narvaez-Solarte (2013), Moraes e
Rodrigues (2017) descreveram o efeito da temperatura de cozimento nas
caracteristicas sensoriais da carne. Cortes de carne submetidos a temperaturas
inadequadas podem promover enrijecimento das fibras musculares.

Durante a entrevista, ao ser questionado sobre a importancia de fornecer
informacgdes ao frigorifico, ao local de venda da carne e ao consumidor sobre o
sistema de producé&o dos animais (extensivo, semi-intensivo ou intensivo), o produtor

relacionou a questdo com a alimentagcdo e ndo com as praticas de manejo.
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Reafirmou que o tipo de alimentacdo € importante para se obter qualidade e que o
consumidor teria mais confianga na compra. Entretanto, no momento, o produtor nao
realiza este processo de comunicacdo com os demais elos da cadeia. Palavras do
produtor: “deveria ser importante, mas atualmente ndo é passado conforme eu falei

anteriormente que é uma falha nossa.”

Sensorial

O constructo sensorial envolve questBes relacionadas com o sabor dos
produtos, com a valorizacdo de produtos regionais e étnicos e, também com as
formas de socializag¢éo através dos alimentos (ITAL, 2010).

Sobre o0 sabor e maciez, o produtor declara ser importante a criacdo de racas
bovinas que proporcionem um sabor ou maciez especial a carne. Palavras do

produtor:

[...] atualmente dominante seria 0 Angus que realmente ndo tem uma
qualidade melhor, tem uma maciez melhor, um marmoreio melhor do que o
zebuino, seja ele Nelore ou entdo Guzerd, ou Bhrama, ou Tabapud, ou
qualquer uma outra.

A marmorizagdo ou marmoreio de carne é a quantidade de gordura
intramuscular visivel, que se acumula dentro dos musculos e dos feixes de fibras
musculares. A proporcdo presente contribui positivamente com o sabor e a maciez
da carne (MULLER, 1987; SILVEIRA, et al. 2009).

Quando o produtor foi questionado sobre sabor e valor calérico da carne, ele
afirmou positivamente que é muito importante que a fazenda forneca uma carne que
proporcione um prato saboroso, independentemente do valor calérico que ela pode
oferecer.

O produtor relatou que nunca considerou conhecer as receitas regionais que
utilizam a carne bovina. Palavras do produtor: “ndo, nunca pensamos nisso, nunca
estudamos isso.”

Entretanto, as receitas regionais fazem parte dos saberes tradicionais, que
podem ser compreendidos no sentido de experiéncias e conhecimentos acumulados
por um grupo pessoas e transmitidos de forma dindmica, mutavel e transgeracional,
podendo passar por transformacgdes e adaptacdes ao longo do tempo (BOSCOLO;
ROCHA, 2018). Tapia Morales (2009) afirmou que este tipo de conhecimento
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estabelece uma relacdo estreita entre a cultura e os alimentos consumidos por uma
determinada sociedade e, também, apresenta uma valorizacdo do consumo de
alimentos em ambiente familiar e coletivo.

Além das receitas, também foi questionado ao produtor se ele considera
importante o consumidor saber preparar pratos diferenciados de acordo com o tipo
de corte. O produtor ndo demonstrou preocupagao sobre esse assunto, uma vez que
considerou como sendo uma escolha particular de cada consumidor. Palavras do
produtor: “bom, ai ele vai poder variar o cardapio doméstico dele, né? Nao € algo
que vai influenciar a minha producdo na porteira... da porteira para dentro, mas é
importante sim.”

A Tabela Brasileira de Composi¢cdo de Alimentos — TACO - indica que o
percentual de gordura, por exemplo, pode variar de acordo com o tipo de corte
(TACO, 2011). Muitas vezes o0 consumidor ndo possui conhecimento sobre a
composicdo da carne, conforme o tipo de corte e, ao aplicar um preparo pode
provocar o enrijecimento da carne, em vez do amaciamento (GONCALVES; LEMOS,
2005). Assim, quanto mais o consumidor tiver informacdes sobre quais tipos
preparos de carnes sdo mais adequados para cada tipo de corte, melhor serd a
textura final.

Segundo Mintz (2001), o consumo de alimentos, por muitos anos, foi
considerado uma pratica de socializacdo. Proenca (2010) afirmou que no mundo
industrializado, nas caracteristicas de urbanizacdo e das modificacdes na estrutura
familiar, o convivio no momento das refeicbes ainda € considerado importante.
Dentro deste contexto, Horgan et al. (2019) descreveu que o consumo de carne
aumenta quando ocorre uma interacdo social familiar. Além desse aspecto, a
quantidade de carne consumida em uma Unica refeigdo foi maior aos domingos, em
comparacdo com o resto da semana, em virtude deste dia permitir mais reunides
com a familia e amigos. Assim, durante a entrevista, o produtor respondeu
afirmativamente que o consumo de carne € uma forma de socializacdo com 0s

amigos e parentes.

Saude

Este item envolve questdes relacionadas como o produtor percebe a
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qualidade da carne no ambito da saude dos consumidores, e também, de questdes
relacionadas com caracteristicas organolépticas que propiciam prazer durante a
degustacdo. Entretanto, ndo foi objeto de pesquisa se aprofundar nas questdes
cognitivas, emocionais, de memoaria, entre outros.

Para o produtor, o fator saude esta relacionado principalmente com o manejo
dos animais, em que, ap0s o abate, apresente auséncia de substancias quimicas

utilizadas no manejo e sujidades. Palavras do produtor:

[...] livre de substancias quimicas, principalmente residuos de
medicamentos e de vermifugo, de antibidtico. [...] Isso ai é salde, isso ai é
salde e bem-estar do consumidor pra depois ele ndo passar mal com essa
carne.

Quando questionado sobre a criagdo de animais em sistemas tradicionais e
organico, o produtor ressaltou que a qualidade da carne e o sistema organico, se
referem somente pelo fato da certeza de que nédo havera residuos de medicamentos
na carne. Declarou ainda que no sistema tradicional, mesmo que se aplique o prazo
de caréncia necessaria para o animal metabolizar todo o medicamento, pode
acontecer que, apés abate, ainda se encontre residuos quimicos do medicamento

utilizado. Palavras do produtor:

Obedeco a caréncia, sim. Mas pode ser que isso ndo saia completamente
da carne e tem gente que produz essa carne organica, né? A nossa
producdo, ela é uma producdo tradicional a gente usa antibiético, usa
vermifugo quimico.

[sistema orgénico] [...] mais saudavel, provavelmente vai ser, porque o boi
em si ele é organico, ele... ele é criado a pasto, ele come silagem que é um
alimento verde. Na pratica eu ndo vejo muita diferenga da questéo da carne
organica para carne tradicional, digamos assim. Eu acho que é mais uma...
mais um marketing por uma procura de um nicho de mercado. Os dois tém
o boi comendo no pasto, os dois engordam, faz o confinamento,
semiconfinamento em pasto e confinamento fechado. A diferenca é que a
organica ndo usa medicamento ou usa medicamento fitoterapico, mas
respeitando a caréncia, teoricamente néo vai ter residuo também.

No caso do teor e distribuicdo de gordura na carne, o produtor considerou que
essa gordura € somente uma questao de sabor e maciez e que a escolha da carne
com maior ou menor teor de gordura é uma questdo pessoal do consumidor. A
relacdo teor de gordura e saude do consumidor ndo foi abordada pelo produtor.
Santos et al. (2013) descreveram que a carne bovina € fonte de colesterol, mas que
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estudos epidemioldgicos relatam que existe uma forte associacdo entre o alto

consumo com uma maior incidéncia de aterosclerose. Palavras do produtor:

Tem que ter gordura, tem que ter maciez, tem que ter marmoreio. [...] A
gente nao faz ultrassonografia de carcaca que é algo que a gente poderia
estar melhorando isso, né? Que iria dar um feedback pra a gente poder
melhorar a nossa capa de gordura, marmoreio, identificar aguelas fémeas
gue produzem bezerro que tem marmoreio, gordura, maciez, mas a gente
nao faz isso é uma falha nossa. [...] Eu trabalho para ter gordura na carne.

Conveniéncia

O produtor ndo se sentiu confortadvel em responder este constructo, porque a
fazenda nao realiza venda direta para o consumidor. As observacoes feitas durante
a entrevista, neste constructo, pelo produtor, foram respostas pessoais se colocando
como consumidor.

O produtor considerou importante que no local de venda, a carne seja
apresentada previamente embalada, em diferentes tipos de cortes, de forma
temperada, como também, orientacbes de como deve ser preparado cada tipo de
corte para se obter o maximo de sabor e suculéncia. Estas observacdes estdo em
consonancia com o trabalho de Zamberlan et al. (2008), em que estudaram as
atitudes dos consumidores quanto ao consumo de carne no Rio Grande do Sul,

Brasil.

Confiabilidade

A confiabilidade se refere, neste estudo, na crenca de que algo néo falhara e
na competéncia do exercicio de uma determinada atividade. Neste quesito, 0
produtor considera uma carne de qualidade aquela que apresenta certificacdes,
selos e rastreabilidade. Mas essas certificacbes somente sado possiveis se tiver as
boas praticas de produgdo de animais no campo. Todas essas a¢des garantem que

o consumidor tenha uma carne com inocuidade e sabor. Palavras do produtor:

A qualidade da carne reflete totalmente isso [boas praticas de producao
animal]. [...] é importante. Qualidade da carne, mais saudavel, com
condicdes adequadas de higiene. Tudo isso esta ligado a essa pergunta
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[carne ter carimbo, certificados ou selos de qualidade e/ou seguranca
sanitarial.

Quando o produtor foi questionado sobre a importancia da permanéncia de
uma marca no mercado, 0 mesmo relatou que isso se refere mais a uma gestao
econbmica eficiente do que a qualidade da carne. Entretanto, o produtor declarou
que futuramente podera criar uma marca para a fazenda para expandir as vendas.

Palavras do produtor:

Vocé tem marcas que pode estar ai ha 20, 30 anos que se mantém por ter
uma estrutura econbmica saudavel, por ter processos de producdes
econdmicas, mas que ndo seja uma carne de qualidade. Isso ai ndo é uma
coisa linear, isso ai € mais... Talvez seja mais uma boa gestdo daquela
empresa do que ela se mantendo no mercado por causa da qualidade da
carne, ou quanto mais tempo ela tA no mercado, maior é a qualidade dela.
Isso para mim ndo é uma coisa linear. [...] mas ainda ndo temos selo e uma
marca propria para futuramente vender carne em cortes.

No que se refere a utilizacdo e/ou implantacdo de técnicas inovadoras na
criacdo dos animais a fim de agregar qualidade a carne, o produtor declarou que
depende da viabilidade econbmica e da possibilidade de adaptacdo na fazenda. Em
algumas etapas da producdo dos animais, a fazenda implanta tecnologias para
diminuir a méo de obra, mas, mesmo assim, optou por trabalhar com bovinos mais
rusticos e adaptados ao clima e regido, demandando, dessa forma, menos trabalho

a fazenda. Palavras do produtor:

Bom, tém alguns critérios e algumas coisas que a gente buscou fazer ao
longo desses anos como a mecanizacdo, a gente tentou mecanizar tudo o
gue foi possivel mecanizar pra mao de obra trabalhar em cima da maquina
e ndo, e ndo na enxada digamos assim. IATF a gente faz, a gente tentou...
Trabalhamos com uma raga rastica e produtiva que é o Guzera, ele
demanda poucos... trds poucas doencgas, que traz poucos carrapatos, que
demanda pouco medicamento e é uma raga na média muito mais mansa do
qgue Nelore. Entdo é mais facil vocé manejar ele, vocé trazer ele para o
curral, vocé trabalhar com ele eliminando custos com compra de maquindrio
e compra de veiculos, de caminhfes e aumentando a nossa receita de estar
levando essa carne até o varejo ndo simplesmente entregando para o
frigorifico. Isso tudo a gente ja tentou fazer ao longo do tempo, recuperacéo
de pastagem, manejo de pasto, andlise de solo, calcéario, gessagem, fosfato.
Tudo isso a gente aplica na medida do possivel dos nossos recursos
econdmicos disponiveis. Rotacdo de pastagem, hoje a nossa propriedade é
toda piqueteada. A gente ndo tem uma pastagem Unica e somos até uma
propriedade pequena. Atualmente 120 hectares de pastagem sendo que a
gente tem 17 piquetes nesses 120 hectares. Tudo isso € a tecnologia que a
gente busca estar levando pra td melhorando.
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Meio ambiente

As questbes ambientais estdo se tornando cada vez mais relevantes para as
empresas e para 0s consumidores, tornando-se também, parte do processo de
agregacéo de valor e de competitividade entre as organizagcbes. Entretanto, estas
questdes sdo dificeis de serem visualizadas no produto final, visto que o0s seus
efeitos ocorrem na natureza, cuja percepcao é dissociada ao produto.

Esse comportamento foi observado durante a entrevista com o produtor, onde
ele declarou que carne de qualidade esta ligada as caracteristicas bioquimicas da

carne e o manejo do animal. Palavras do produtor:

Para mim, carne de qualidade, ela t& mais ligada a idade do abate que
amacia, marmoreio e capa de gordura adequado. [...] manejo de pastagem,
ela vai interferir, porque tu vai propiciar abater aquele animal mais cedo com
ganho de peso adequado e outra coisa que interfere nisso é a genética. Um
animal tardio que deposita gordura que acaba carcaca com 36 meses, 40 e
poucos meses, ela ndo vai ter uma carne macia ou um pouco menos macia
do que um animal abatido com 22, 23 meses.

Quando questionado sobre acbes pré-ambientais, como: a criagdo dos
animais utilizando praticas que reduzem o aquecimento global, a ndo realizacdo de
gueimadas e a preservacdo de areas nativas, que poderiam caracterizar uma carne
de qualidade, o produtor ndo conseguiu fazer associacdo e desconsiderou esse

critério. Palavras do produtor:

[...] ndo vejo um nexo causal disso: de uma queimada em um pasto que o
cara usa para limpar pasto, para fazer algum manejo que ele acha que é
correto, mas hoje a maioria afirma que ndo é o mais adequado. Eu nao vejo
isso como um nexo linear, de como isso vai interferir na qualidade da carne
gue ele produz.

Han (2020) descreveu que a falta de informacdo e os baixos niveis de

consciéncia ecologica interferem nas questdes mercadoldgicas e consumo.

Bem-estar animal

De acordo com a Organizacdo Mundial para Saude Animal — OIE — (OIE,

2021), o bem-estar animal € um conceito complexo de ser definido, uma vez que



86

engloba variadas dimensdes como as cientificas, culturais, religiosas, sociais,
politicas, éticas e econémicas. Em seu Codigo Terrestre, a OIE (2004), detalhou que
0 bem-estar animal compreende uma série de principios e liberdades que promovem
qualidade de vida ao animal, sendo as cinco liberdades: (1) livre de fome,
desnutricdo e sede; (2) livre de medo e angustia; (3) auséncia de estresse causado
por calor ou desconforto fisico; (4) livre de dor, injuria e doencas; e (5) liberdade para
expressar seus comportamentos naturais.

Todos esses fatores apresentam relacédo direta com o metabolismo no animal
Vivo ou no post mortem que podem levar ao estresse ou ndo. No caso do
desencadeamento do estresse intenso um pouco antes do abate, pode promover a
formacdo de carne PSE (Pale, Soft, Exudative). Nesse tipo de carne ocorre uma
grande liberacdo do acido latico durante o rigor mortis levando a desnaturacdo
proteica, cuja consequéncia é um alto nivel de dessoracao da carne, levando ao seu
ressecamento e endurecimento (PAULA et al. 2019). Caso o animal esteja
submetido a um estresse mais prolongado, a sua reserva de glicogénio ficara
esgotada no momento do abate levando a formacéo de carne DFD (Dark, Firm, Dry).
Para este tipo de carne, o pH fica mais elevado tornando-a mais propicia a
alteracdes microbianas (IJAZ et al. 2020)

O produtor compreende que o bem-estar animal afeta a fisiologia e a
bioquimica da carne e, por isso, considera como um dos quesitos que mais afeta a
qualidade da carne. Em varios momentos da entrevista, expressou preocupacao

com a agua, alimentacéo, saude e manejo adequado dos animais.

Responsabilidade social

Este item envolve questdes relacionadas com os funcionarios da fazenda,
como também, as relacées comerciais.

No que se refere aos funcionarios da fazenda, o produtor considerou que um
bom treinamento promove um bom manejo animal e, consequentemente, uma
qualidade melhor. Palavras do produtor: “quanto mais capacitado, quanto mais
treinado, menos se usa grito, menos se usa objetos, madeira ha mao e isso impacta
na qualidade da carne sim, totalmente.”

Ademais, o treinamento também € importante para garantir a seguran¢a dos
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funcionarios durante o manejo (MAIA; RODRIGUES, 2012).

As relacdes comerciais foram questionadas no ambito de transparéncia e se
as mesmas podem ser consideradas como parametros de qualidade da carne. Para
0 produtor ndo existe correlacdo entre questdes comerciais e qualidade da carne,

para ele sao acdes independentes. Palavras do produtor:

O cara pode comprar sal da Guabi e ndo pagar, pode comprar milho do
fulano, ele ndo pagar, mas a carne que ele produz td& uma carne muito boa.
Isso ai ta mais no campo da moral e da legalidade do que no campo de
producéo de carne de qualidade.

[responsabilidade social] [...] isso ndo vai impactar na qualidade da carne
gue ele tava produzindo. Ele pode pegar empréstimo em banco, pode ser o
maior caloteiro, mas a producéo dele é muito boa e a carne dele € muito
boa.

Contrariamente, Ferreira e Padula (2002) descreveram que as relacfes de
parceria entre os agentes da cadeia ajudam a promover um produto diferenciado e
de qualidade. Além do aspecto de integracdo que a parceria promove, 0s autores
declararam haver uma reducdo de custo, de maneira geral e um aumento de

competitividade.

4.8 Analise comparativa entre as respostas do produtor rural e dos
consumidores

Com base nas respostas obtidas na entrevista semiestruturada do produtor
rural que cria bovinos de corte e das obtidas no questionario aplicado aos
consumidores, realizou-se uma analise comparativa das questdes que foram
consideradas mais importantes como influenciadoras da qualidade da carne.

O Quadro 8 apresenta as questdes consideradas pelos consumidores e
produtor rural como relevantes em suas percepc¢des de qualidade da carne bovina.
Para os consumidores, essas questdes sao provenientes do Quadro 5 que mostra
os resultados da andlise MIS classificados como de alta importancia sobre a
percepcdo de qualidade da carne, com excecdo da questdo relacionada ao
constructo conveniéncia, que foi obtida do Quadro 6 que foi analisado como de
média importancia. As questfes relacionadas ao produtor sdo provenientes da

discussao do item anterior.
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Quadro 8 - Questdes consideradas mais relevantes das respostas do produtor rural
e dos consumidores.

Constructo

Percepcao de qualidade

Produtor rural

Economia

Questdo 9. Considero importante a fazenda fazer um planejamento
financeiro para ter uma carne bovina de qualidade.

X

X | Consumidores

Questdo 10. Acredito que quando a economia do pais esta fragilizada, o
consumo de carne bovina diminui.

>

Educacéo

Questdo 13. Considero importante o produtor e o local de venda da carne
comunicarem ao consumidor informacgdes sobre a salde dos bovinos.

Questdo 14. Considero importante a fazenda comunicar ao consumidor
informacdes sobre a alimentagcéo dos bovinos.

Questdo 15. Considero importante saber informacdes sobre os
procedimentos de higiene no local de venda da carne bovina.

Questdo 17. Considero importante a fazenda controlar os prazos de validade
de todos os insumos adquiridos para alimentacdo e tratamentos dos bovinos.

Questdo 20. Considero importante saber informagfes se a fazenda adota
praticas de bem-estar animal.

Questdo 21. Considero importante saber informagbes sobre a qualidade
nutricional da carne bovina.

Questdo 22. Considero importante a comunicacdo entre a fazenda, o
frigorifico, o local de venda da carne e o consumidor como forma de
transmitir informacdes a respeito da qualidade da carne bovina.

Sensorial

Questédo 23. Considero importante criar uma raga bovina que proporcione um
sabor ou maciez especial a carne.

Questdo 24. Considero importante que os animais da fazenda tenham uma
alimentacéo balanceada para proporcionarem uma carne com melhor sabor.

Questdo 25. Considero importante a carne bovina proporcionar um prato
saboroso, independentemente do valor calérico.

Questdo 29. Considero importante a carne bovina ser exposta de forma
atraente nos locais de venda.

Questdo 30. Considero importante a carne bovina ser vendida em cortes
diferenciados.

Saude

Questdo 31. Considero carne bovina de qualidade aquela que esta livre de
substancias guimicas que comprometem a salde do consumidor.

Questdo 32. Considero carne bovina de qualidade aquela que esta livre de
sujidades que comprometem a higiene da carne.

Questdo 33. Considero carne bovina de qualidade aquela que é mais
saborosa.

Questdo 35. Considero carne bovina de qualidade aquela que tem uma cor
bonita.

Conveniéncia

Questdo 38. Considero importante que o local de venda da carne apresente
cortes previamente embalados.

Questéo 39. Considero importante que o local de venda apresente a carne ja
cortada para facilitar o seu preparo (ex. carne em cubos para estrogonofe).

Questédo 40. Considero importante que o local de venda apresente a carne ja
dividida em porc¢des peguenas e/ou individuais.

Questédo 41. Considero importante que o local de venda apresente cortes de
carne ja temperados.

Questédo 42. Considero importante que o local de venda passe informacdes
de qual o melhor preparo para cada corte de carne (assado, frito, cozido...)
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Questdo 44. Considero importante saber os caminhos por onde a carne
bovina passou, antes de chegar no meu prato (rastreabilidade)

Questdo 45. Considero importante que na fazenda, o produtor adote boas
praticas na producgédo dos animais.

Questdo 46. Considero importante a carne ter carimbos, certificados e/ou
selos de qualidade e de seguranca sanitaria.

Confiabilidade

Questéo 48. Considero importante utilizar técnicas inovadoras na criacao dos
animais a fim de agregar qualidade a carne.

Questdo 49. Acredito que uma carne de qualidade é aquela em que, na
criacdo dos animais, sdo adotadas praticas que reduzam o aquecimento X
global (como por exemplo: 0 manejo de pastagens).

Questdo 51. Acredito que uma carne de qualidade é aquela produzida em
fazendas que preservam areas nativas.

Questdo 53. Acredito que uma carne de qualidade é aquela produzida em
fazendas que destinam as embalagens vazias de defensivos agricolas e de X
medicamentos veterinarios em locais adequados.

Questdo 54. Considero importante para uma carne de qualidade o acesso
dos animais as fontes de agua limpa.

Questdo 55. Considero importante para uma carne de qualidade que os
animais tenham espaco a vontade e com sombra.

Questdo 56. Considero importante para uma carne de qualidade que sejam
oferecidos aos animais suplementos nutricionais, além das pastagens.
Questdo 57. Considero importante para uma carne de qualidade cuidar da
saude dos bovinos através de servigos veterindrios.

Questdo 58. Considero importante para uma carne de qualidade que o
fazendeiro cumpra o calendéario de vacinacéo dos bovinos.

Questdo 59. Considero que o uso de objetos com pontas ou elétricos no
manejo, pode causar estresse aos animais prejudicando assim a qualidade X X
da carne.

Questdo 60. Considero importante para uma carne de qualidade treinar e/ou
capacitar funciondrios para lidarem com os animais na fazenda.

Questdo 61. Considero importante para uma carne de qualidade o produtor
ser transparente na sua gestdo e nas relacdes comerciais com fornecedores X
e compradores.

Meio ambiente

Bem-estar animal

social

Questdo 62.  Considero importante para uma carne de qualidade que o
preco aplicado na venda da carne (entre o produtor, frigorifico e agougue), X
deva ser acordado por meio do didlogo.

Responsabilidade

Onde: “X” corresponde as questdes respondidas consideradas mais relevantes. Fonte: dados da
pesquisa.

Economia

Com base na anélise do Quadro 8, em relagdo ao constructo economia, 0
produtor rural e os consumidores possuem a mesma percepcdo em relacdo a
importancia do planejamento financeiro de uma fazenda para se obter uma carne de
qualidade. O planejamento ndo envolve somente o controle orcamentario, mas

também o controle das atividades que devem ser desenvolvidas com a maxima
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eficiéncia e menor custo. Desta forma, tanto o consumidor e o produtor entendem
que qualidade depende das acdes praticadas na fazenda.

Ademais, somente os consumidores acreditam que quando a economia do
pais esta fragilizada, o consumo de carne bovina diminui. Apesar de néo ter sido o
foco do trabalho aprofundar como os consumidores relacionam a economia com a
qualidade, a variavel preco foi um dos parametros mais sinalizados para a escolha
da carne (Figura 3).

Provavelmente, uma questdo a ser estudada futuramente seria se o
consumidor considera uma diminuicdo da qualidade da carne, independentemente
do tipo de corte, quando a economia de um pais esta fragilizada ou se o consumidor
faz opgdo de comprar carnes ndo nobres, com caracteristicas organolépticas de
menor valor desejado, em funcdo de uma economia fragilizada. Estas observacdes

sao distintas e levam a tomadas de decisdes distintas pelos gestores.

Educacao

Em relacdo ao constructo educacgéo, houve convergéncia entre as percepcoes
dos consumidores e do produtor sobre a importancia da comunicacdo sobre a saude
dos bovinos no elo final da cadeia. No olhar do produtor, essa comunicacao estaria
relacionada com a divulgacao do investimento na criacdo dos animais, mostrando o
guanto se preocupa com 0 manejo, bem-estar animal e que a carne produzida
apresenta qualidade organoléptica e inocuidade. Para o consumidor, essa
comunicacdo € uma forma de criar lagos de confianca com a fazenda.

Além disso, os consumidores demonstraram apresentar uma percepgado mais
abrangente de fatores que influenciam a qualidade da carne. Além de informacdes
sobre a criagdo dos animais, gestdo da fazenda, insumos adquiridos para
alimentagdo, os consumidores acreditam que outros elos da cadeia também
apresentam influéncia na qualidade da carne, como, por exemplo, o frigorifico e o
local de venda. O prazo de validade também foi considerado importante, mas esta

variavel tem sido amplamente abordada em outros ramos alimenticios.
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Sensorial

Para o produtor, a raca bovina € altamente determinante para produzir um
sabor ou maciez especial a carne, independentemente de como sera realizada a
preparacdo da carne. Apesar do produtor ndo apontar como importante a
alimentacdo dos animais, durante a entrevista, ele declarou varias vezes que possui
controle na alimentacdo e na suplementacdo dos animais, mostrando que essa
atividade é habito corriqueiro.

Na visdo do consumidor, a raca nao foi considerada importante,
provavelmente pelo desconhecimento que existe sobre esse assunto. Entretanto,
com a disseminacao, cada vez maior, de informagcdes de como 0s animais podem
ser alimentados e seus efeitos na qualidade da carne, o consumidor esta mais
atendo a este quesito. Além desses aspectos, o consumidor deseja, no final,

praticidade de compra e uma carne saborosa.

Saude

Um aspecto que converge na percepc¢ao de qualidade quando analisada pelo
constructo saude, é que tanto o produtor rural como os consumidores consideram
carne bovina de qualidade aquela que esta livre de substancias quimicas que
comprometem a saude do consumidor.

O produtor também considerou que uma carne saborosa € um parametro de
qualidade, mas como mencionado anteriormente, esta percep¢do estd mais
relacionada a raca do animal do que com a preparacgéo culinaria.

Por outro lado, o consumidor considerou uma carne bovina de qualidade
aguela que esta livre de sujidades que comprometem a higiene da carne e aquela
gue possui uma cor bonita demonstrando, novamente, que o local da venda

apresenta uma grande responsabilidade para garantir a qualidade dessa carne.

Conveniéncia

O produtor e os consumidores, apesar de considerarem de média

importancia, ambos corroboram que o local de venda deve passar informacdes de
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qual o melhor preparo para cada corte de carne (assado, frito, cozido...). Esta € uma
guestao que precisa ser estudada com mais profundidade e detalhes, visto que os
elos das cadeias apresentam interdependéncia e ndo podem ser tratados
isoladamente, pois as a¢des de um afetam todos na cadeia.

O consumidor deseja preparar diferentes tipos de cortes de carne e obter o
melhor sabor e maciez. Por isso que informagdes que orientem as preparacdes sao
importantes.

Por outro lado, quando o produtor se colocou como consumidor, considerou
relevante outros fatores como: que o local de venda da carne apresente cortes
previamente embalados, a carne ja cortada para facilitar o seu preparo (exemplo:
carne em cubos para estrogonofe), dividida em por¢des pequenas e/ou individuais e

cortes de carne ja temperados.

Confiabilidade

Existe convergéncia de percepcdes entre trés aspectos relacionados ao
constructo confiabilidade: a rastreabilidade, a adocdo de boas praticas na producéo
dos animais, que a carne tenha carimbos, certificados e/ou selos de qualidade e de
seguranca sanitaria. Todos esses aspectos, de certa forma, ja foram apresentados
anteriormente, sendo que o produtor, em diferentes momentos da entrevista,
demonstrou extrema preocupacdo em atender as normas sanitarias e o bem-estar
animal. Os consumidores, cada vez mais informados sobre esses aspectos, se
preocupam e exigem que as normas sejam cumpridas.

Em contrapartida, somente os consumidores consideraram como importante
para a qualidade da carne bovina a utilizagdo de técnicas inovadoras na criacdo dos
animais. Um estudo futuro deve abordar o que o consumidor entende e/ou deseja na

criacao dos animais e se as técnicas inovadoras séo plausiveis ou nao.

Meio ambiente

Apesar das questbes ambientais estarem se tornando cada vez mais

relevantes no processo de agregacdo de valor e de competitividade, somente o0s



93

consumidores consideraram esse constructo como diferencial na percepcao de
qualidade da carne bovina, sendo considerado importante que as fazendas destinem
as embalagens vazias de defensivos agricolas e de medicamentos veterinarios em
locais adequados, que as fazendas preservem areas nativas e que, na criacdo dos
animais, sejam adotadas préaticas que reduzam o aquecimento global, como por
exemplo: o0 manejo de pastagens.

Entretanto, salienta-se que quando os consumidores foram questionados
sobre quais parametros consideram relevantes para a compra da carne, a
preservacao do meio ambiente ficou em antependaltimo lugar (Figura 3).

O consumidor entende e se preocupa com as questdes ambientais, mas por
motivos que ainda devem ser melhor explorados, n&do realizam compras com este

enfoque.

Bem-estar animal

Este foi 0 constructo que mais obteve pontos convergentes entre o produtor e
os consumidores, sendo consideradas as seguintes questdes: 0 acesso dos animais
as fontes de agua limpa, os cuidados da saude dos bovinos através de servicos
veterinarios, o cumprimento do calendario de vacinacédo dos bovinos pelo fazendeiro
e 0 manejo sem estresse.

Quanto as consideracdes que, para uma carne de qualidade, os animais
tenham espaco a vontade e com sombra, e sejam oferecidos suplementos
nutricionais além das pastagens, somente 0s consumidores frisaram essas
ponderacdes. Contudo, sobre esses aspectos, ndo ha indica¢cdes que o produtor ndo
Se preocupa com 0s animais, mas sim, por serem consideradas acdes corriqueiras

na fazenda, o produtor ndo considerou como algo excepcional.

Responsabilidade social

Sobre este constructo, tanto o produtor como 0os consumidores apresentaram
uma preocupacdo de como a gestdo de funcionarios na fazenda, principalmente no
gue se refere a orientacdo e a capacitacao, pode afetar a qualidade da carne. Além

disso, os consumidores consideram que as relacdes comerciais com fornecedores e
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compradores, de alguma forma, também afetam a qualidade da carne e o precgo

final.

5 CONCLUSOES

Diante dos resultados encontrados nesta pesquisa, pode-se afirmar que tanto
0s consumidores quanto o produtor rural percebem que as informacdes transmitidas
entre 0s agentes da cadeia produtiva da carne bovina séo relevantes para ser obter
uma carne de qualidade. Porém, muitas variaveis determinam as percepcdes de
qualidade da carne bovina entre esses dois elos analisados apresentando
semelhancas e divergéncias, sendo identificada a assimetria de informacgdes.

As semelhancas mais relevantes ocorreram nos constructos economia,
confiabilidade, bem-estar animal e responsabilidade social. Tanto o consumidor
qguanto o produtor rural consideram importantes para a qualidade da carne, que seja
realizado o planejamento financeiro da fazenda, sejam fornecidas informacdes sobre
a saude dos animais e sobre o melhor tipo de preparo de cada corte de carne e a
rastreabilidade.

Além disso, corroboram que a carne deve estar livre de substancias quimicas,
devem ser adotadas boas praticas de producdo e de bem-estar animal, como: o
acesso dos animais a fontes de agua limpa, o cuidado com a saude e vacinac¢ao dos
bovinos, cuidados com o manejo para evitar estresse dos animais, os funcionarios
devem ser treinados e/ou capacitados para lidarem com os animais e a carne deve
conter carimbos, certificados e/ou selos de qualidade e de seguranca sanitaria.

Baseando-se nas divergéncias de percep¢des de qualidade, ha significantes
distingbes considerando os constructos: economia, sensorial, salde, conveniéncia,
meio ambiente e responsabilidade social.

Os consumidores acreditam que quando a economia do pais esta fragilizada,
o0 consumo de carne bovina diminui, porém para o produtor rural, nem sempre iSso é
verdade, porque este justifica poder ocorrer um marketing de valorizagdo da marca,
aumentando o preco independentemente do fator qualidade. Apesar de nao ter sido
o foco do trabalho aprofundar como os consumidores relacionam a economia com a
qualidade, a variavel preco foi um dos pardmetros mais sinalizados para a escolha

da carne.
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Uma percepgao mais abrangente de fatores que influenciam a qualidade da
carne foi notado mais nos consumidores do que no produtor rural. Além de
informacdes sobre a criacdo dos animais, gestdo da fazenda, insumos adquiridos
para alimentacdo, os consumidores acreditam que a comunicacdo entre mais elos
da cadeia como o frigorifico e o local de venda da carne, podem transmitir
informacgdes a respeito da qualidade da carne bovina e isso apresenta influéncia na
qualidade da carne. O prazo de validade também foi considerado importante, mas
esta variavel tem sido amplamente abordada em outros ramos alimenticios.

O produtor rural considera que a raca dos animais possui alta relevancia para
obtencdo de carne de qualidade, porém para o consumidor, esse quesito ndo foi
considerado importante tendo, assim, outros aspectos, como a praticidade de
compra, 0 sabor da carne e 0 seu aspecto atraente quando expostos nos locais de
venda, considerados mais relevantes. Sendo assim, o consumidor considera que o
local de venda possui grande responsabilidade para garantir uma carne de qualidade
gue complementam as atividades praticadas no estabelecimento rural pelo produtor.

Os consumidores percebem que questdes ambientais como preservacado de
areas nativas, praticas que reduzam o aguecimento global e o uso de tecnologias na
producéo, estdo correlacionados com a qualidade da carne, contudo, ndo realizam
compras com esse enfoque. O produtor rural considera esses quesitos importantes
para sustentabilidade ambiental e tenta adota-las, porém, néo os relacionando com a
producdo de carne de qualidade, sendo que as caracteristicas idade ao abate
(abater animais mais jovens) e ra¢ca do animal sdo consideradas por ele, como mais
importantes para a obtencéo de qualidade.

Além disso, em relacdo a responsabilidade social, os consumidores de carne
bovina consideram que as relagbes comerciais com fornecedores e compradores, de
alguma forma, também afetam a qualidade da carne e o preco final. Todavia, para o
produtor, ndo existe esse tipo de correlacdo com a qualidade da carne, para ele sao
acOes independentes.

Diante disso, percebe-se que ha necessidade de um melhor alinhamento de
informacgdes na cadeia no sentido de que todos possam compreender a importancia
da qualidade em todos os aspectos analisados. Essa assimetria de informacgdes
gera incertezas sobre a qualidade da carne acarretando resultados adversos no

consumo e na competitividade, alterando com isso, toda a dinamica do mercado.
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Portanto, a assimetria de informacéo deve ser reduzida para melhorar a percepgéo
da qualidade e as percepc¢des dos consumidores. Enquanto os agentes nao tiverem
as mesmas percepcoes, sera dificil atender o consumidor final e 0s outros requisitos
da cadeia.

A pesquisa contribui para a redugdo do nivel de assimetria de informacdes
sobre qualidade e promogédo da seguranca das informacOes entre produtor e
consumidor de carne bovina sendo recomendado um estreitamento entre seus
atores. Espera-se, assim, que esta pesquisa possa encorajar futuras pesquisas de
forma inovativa e que estas possam captar mais fatores de percepc¢do que
permeiam a qualidade da carne bovina.

Assim, notou-se que tanto 0s consumidores quanto o produtor rural
apresentaram particularidades que, de fato, merecem maior aprofundamento, tanto
em funcdo das contribuicdes praticas quanto tedricas que podem oferecer para 0s
gestores de marketing. Nesse contexto, a compreensdo de tal dindmica é
determinante para que a cadeia da carne bovina possa ofertar um produto adequado
as demandas dos consumidores. Os estudos brasileiros sobre percepcdo de
qualidade dentro de uma cadeia de alimentos € escassa e, portanto, amplamente
abertos a exploracao e detalhamento.

Os resultados comprovaram que a analise metodoldégica se mostrou
adequada para o entendimento da percepcao de qualidade dos dois elos da cadeia:
o produtor e os consumidores. A identificacdo de diferencas e similaridades entre as
percep¢cdes, assim como o levantamento de inter-relacdes entre os constructos
foram as contribuicbes mais importantes deste estudo. Estudos futuros podem
explorar mais a fundo tais diferencas.

Como limitagbes, os resultados apresentados precisam ser considerados
dentro do campo da metodologia utilizada, que propds como foco de pesquisa dois
elos da cadeia da carne bovina. Outros agentes da cadeia produtiva poderiam ter
sido inseridos tais como os varejistas e frigorifico, sendo um adendo para trabalhos
futuros.

N&o se pretendeu com este estudo, o esgotamento dessa tematica e sugere-
se a realizacdo de estudos que abordem a relacdo entre mais atores da cadeia

produtiva da carne bovina, tendo a percep¢do da qualidade como denominador
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comum. Sua aplicacao pratica também pode ser usada na andlise de percepcdes de
qualidade em diferentes tipos de alimentos.

Possivelmente, outra questdo a ser estudada futuramente seria se o
consumidor considera uma diminuicdo da qualidade da carne, independentemente
do tipo de corte, quando a economia de um pais esta fragilizada ou se o consumidor
faz opgdo de comprar carnes ndo nobres, com caracteristicas organolépticas de
menor valor desejado, em funcéo de uma economia fragilizada. Estas observacoes

sao distintas e levam as tomadas de decisdes distintas pelos gestores.
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APENDICE A — Revisdo sistematica da literatura

Uma revisdo sistematica foi realizada com a finalidade de identificar lacunas
de pesquisa e conhecer o que estad sendo discutido no campo de conhecimento
(CRONIN et al., 2008) da relacdo da qualidade percebida entre consumidores de
carne bovina e os produtores rurais. A revisdo sistematica da literatura, de acordo
com Webster e Watson (2002), apresenta carater exploratorio e € considerada a
base de uma pesquisa cientifica.

Para a elaboracdo dessa revisdo foi utilizado o protocolo de Cronin et al.
(2008), com o objetivo de oferecer confiabilidade e validade a esta pesquisa. De
acordo com os ensinamentos dos autores, esse protocolo consiste em apresentar
critérios para definir a pergunta de pesquisa, os critérios de inclusdo e exclusao,
selecionar e acessar a literatura, avaliar a qualidade desta, sintetizar e divulgar os
resultados.

Nesse contexto, a seguir sdo apresentados os critérios aplicados na revisédo
sistematica:

1. Definicdo da pergunta de pesquisa: existem relacdes entre as percepcoes
de qualidade dos produtores de carne bovina e os consumidores dessa carne?
Foram utilizados os seguintes preceitos para formulacdo da pergunta: analise de
aspectos que influenciam a percepcdo da qualidade, crescimento de uma demanda
do consumidor frente as exigéncias sobre qualidade e a importancia do assunto para
questdes multidisciplinares, as quais o agronegdcio esta incluido.

2. Definic@o dos critérios de incluséo e exclusdo: um dos critérios foi a escolha
da base cientifica Web of Science, uma vez que esta possui reputagdo no meio
académico, abrange artigos de periddicos com elevado fator de impacto, amplia a
variedade de estudos, utiliza critérios objetivos para refinamento e selecdo dos mais
trabalhos mais representativos e disponibiliza publicacdes multidisciplinares. Outro
critério de selecao foi a combinacéo das palavras-chave utilizadas na busca: “quality
perception”, ‘perceived quality”, “quality perceived”, “meat”, “beef”, “cattle meat”,
“‘consumer” e “farmer”. Os operadores booleanos utilizados foram o AND e OR
excluindo-se o operador NOT, pois a intengcdo era que os resultados refletissem
somente artigos relacionados a qualidade percebida de consumidores e produtores
de carne bovina. N&o foi delimitado o periodo de publicacdo por ser um tema pouco
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estudado. No tocante aos tipos de artigos, definiu-se que seriam abrangidos
somente artigos empiricos publicados em periédicos, excluindo revisdes de literatura
e materiais de editorial. Em relacdo ao idioma, foram priorizados os trabalhos
escritos em inglés e portugués, uma vez que, como o inglés é a base de dados
utilizada internacionalmente, ha maior propenséo de publicacdo de trabalhos nessa
lingua, a qual também predomina nas publica¢des internacionais. E o portugués foi
igualmente priorizado, por ser o idioma nativo da pesquisadora.

3. Selecado e acesso da literatura: de acordo com os critérios de inclusédo e
exclusdo mencionados no topico anterior, foram identificados quatro artigos na base
de dados, sendo os mesmos avaliados posteriormente.

A figura abaixo apresenta a sintese do desenvolvimento do protocolo utilizado

até o encontro do numero total de artigos analisados na presente pesquisa.

Figura — Sintese do desenvolvimento do protocolo utilizado até o encontro do
namero total de artigos analisados na presente pesquisa.

Query results

Base de Dados Artigos
Web of Science Todos os anos
Inglés e Portugués

ALL=("quality perception”
Busca 1 OR “perceived quality” OR
“quality perceived”)

AND N,

Busca 2 ALL=("meat" OR "beef" OR
“cattle meat”) /
AND
. Artigos
Busca 3 ALL=("consumer* AND analisados
farmer*")

Fonte: elaborado pela autora.

4. Avaliacdo da qualidade da literatura incluida na revisdo: nesta etapa, 0s
guatro artigos selecionados foram encontrados na integra e passaram pela analise
do titulo, resumo, introducdo e metodologia com a finalidade de avaliar os seus
enquadramentos dentro da tematica desta pesquisa. Sendo assim, nenhum dos
artigos pbéde ser fichado e compilado para analise, uma vez que nao satisfizeram a
intencdo da temética proposta. O Quadro a seguir apresenta os artigos de acordo
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com o seu titulo, autores, periddico de publicacéo, espaco geogréfico de realizagédo

da pesquisa e seu ano da publicacao.

Quadro — Titulo dos artigos selecionados de acordo com os autores, periédico de
publicacdo, espaco geogréafico e ano da publicacéo.

: REVISTA DE
TITULO AUTORES PUBLICACAO LOCAL | ANO
Attitudes and beliefs of
Eastern Paises do
1 | European consumers towards TOMASEVIC et al. Meat Science Leste 2020
piglet castration Europeu
and meat from castrated pigs
The gender role on Revista de |a
moderator effect of food ) Facultad de Regiado
safety label ADASME-BERRIOS et o central e
2 b : Ciencias - 2018
etween perceived al. A . centro-sul
quality and risk on fresh granas do Chile
vegetables
“Local” as an indicator of beef Alabama
3 quality: an exploratory study TELLIGMAN et al. Food Quality (Estados 2016
of rural consumers in the and Preference | Unidos da
Southern U.S. América)
Good, safe and fair: quality Sicilia
4 | perception and consumer MIGLIORE et al. New Medit (sulda | 2017
demand of locally produced Italia)
beef in Southern ltaly

Fonte: elaborado pela autora.

De acordo com o Quadro, os dois primeiros artigos foram excluidos do rol por
nao apresentarem relagdo com a pergunta de pesquisa e com o0s objetos de estudo.
O primeiro artigo possui abordagem voltada para investigacédo de crencas, atitudes e
percepcbes de consumidores do Leste Europeu em relacdo ao odor na carne de
suinos machos inteiros, imunocastrados ou por castracao cirurgica.

Ja o segundo artigo foi excluido, uma vez que avalia a percepcao de risco e
de qualidade para hortalicas frescas sob a perspectiva de género.

Entretanto, o terceiro e 0 quarto artigos, ndo se enquadraram na totalidade da
perspectiva desta pesquisa, em razao de abrangerem somente o consumidor em
seus estudos e nao fazem correlagbes entre as percepcdes de qualidade dos
consumidores e dos produtores rurais 0s quais sdo objetos da presente pesquisa.

Sendo assim, o terceiro artigo analisa as definicdes dos consumidores norte-
americanos a respeito de carne bovina local e como essas nog¢bes impactam as
percep¢cbes dos consumidores sobre a qualidade dessa carne. Telligman et al.
(2016) afirmaram que ha uma forte tradicdo europeia em estudar as percepcdes do

consumidor sobre a qualidade da carne bovina, porém, nao existe pesquisa
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publicada que aborde os consumidores dos EUA em relacdo as percep¢bes da
carne local. Assim, estariam contribuindo para ocupar essa lacuna de conhecimento.
De acordo com os autores, a escolha pelo Alabama se baseou no delineamento do
escopo onde a carne local é produzida e vendida nos varejos relativamente
proximos.

Ja no quarto trabalho encontrado, Migliore et al. (2017) enfatizaram que o
objetivo de seu trabalho é identificar quais caracteristicas de qualidade influenciam a
incidéncia do consumo local de carne bovina sobre o consumo total dessa carne. O
foco estratégico do trabalho foi, portanto, os consumidores que habitualmente
compram carne nos acougues. De acordo com as autoras, a regido da Sicilia foi
escolhida, visto que ha um local onde a carne € produzida por um consorcio ou
associagao local, denominado “ConsorzioCarni di Sicilia” que certifica a seguranga e
a sustentabilidade da carne local em toda a cadeia produtiva, desde a producéo do
gado até os acougues.

5. Analise, sintese e disseminacdo dos resultados: por fim, esta fase nao
pdde ser concretizada, uma vez que ndo houve artigos que se enguadrassem

totalmente na temética proposta.
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APENDICE B - Roteiro de entrevista semiestruturada
destinado ao produtor de carne bovina

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido:

Prezado(a) participante,

A entrevista a seqguir faz parte de uma pesquisa que eu, Fernanda Loyanne
Alves Zanotelli, médica veterinaria, estou desenvolvendo no ambito de Mestrado no
Programa de Pdés-graduacdo em Agronegocios da Universidade de Brasilia (UnB),
sob a orientag&o da Profa. Dra. Vania Ferreira Roque-Specht.

O estudo tem como objetivo realizar uma analise sobre a percepcédo de
qualidade da carne bovina entre os diferentes atores desta cadeia produtiva
(produtor, frigorifico, acougue e consumidor). Espera-se que esta pesquisa possa
contribuir para a compreenséo de atributos que séo identificados como qualidade,
permitindo, assim um melhor direcionamento da comunicacgéo e de informagdes por
toda a cadeia.

Essa entrevista estd prevista para ser realizada e concluida em 3 visitas ao
estabelecimento rural, levando cerca de 40 minutos para cada visita. A sua
participacdo como produtor de carne bovina € muito importante para dar
continuidade a este estudo.

A entrevista sera gravada utilizando aparelho smartphone e aplicativo de
transcricdo simultanea. Sua participacao é de carater voluntario e € assegurado que
suas respostas serdo tratadas de forma andénima e confidencial (seu nome ndo sera
divulgado), sendo utilizadas unicamente para fins cientificos. O senhor pode também
se recusar a responder qualquer questdo que Ihe traga algum tipo de
constrangimento.

A andlise dos dados sera realizada de modo a respeitar a sua opinido, sendo
fiel as suas manifestacdes, ndo emitindo juizos de valor sobre as respostas dadas.

Para mais informacdes, sugestbes ou comentarios, envie um e-mail para:
190050187@aluno.unb.br ou loyanne.zanotelli@gmail.com ou entre e contato
através do telefone: (61) 98428-3650.

Identificacdo da pesquisa
Data:

Hora de inicio:

Hora de término:

Local:

Identificacdo do entrevistado
Nome do respondente:



Nome do estabelecimento rural:
Cargo:
Funcéo:

SOCIOECONOMICO

Qual é 0 seu sexo?
) Masculino
) Feminino

AAH

Qual a sua faixa etéaria?
) 18 a 30 anos
) 31 a 40 anos
) 41 a 50 anos
) 51 a 60 anos
) acima de 60 anos

o Y e W R N G )

Qual o seu nivel de escolaridade:
) Ensino fundamental incompleto
) Ensino fundamental completo
) Ensino médio incompleto
) Ensino médio completo
) Graduacédo incompleta
) Graduagdo completa
) Pés-graduacao incompleta
) P6s graduacdo completa

e R R N N N e N SR 00 ]

B

A bovinocultura de corte é a sua principal fonte de renda?
) Sim
) Néo

—~~

Para quantos varejistas sao distribuidas as carnes produzidas na propriedade?
)1
)2
)3
)4
) 5 ou mais

e e Y e N W& |

Com que frequéncia é feita a distribuicdo de carne aos varejistas?
) 1 vez por semana
) 2 vezes por semana
) 3 vezes por semana
) 4 vezes por semana
) 5 vezes por semana ou mais

T Yan Y Ve W e )

Ha gquanto tempo o senhor trabalha com producgéo de carne bovina?
) Até 2 anos
) De 3 a5 anos
) De 6 a 8 anos
) De 9 a 11 anos
) Acima de 12 anos

Y Yan Y e WEN |
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(pode marcar mais de um atributo)
) Aparéncia e textura
) Preco
) Aroma
) Prazo de validade da carne
) Marca
) Local/origem onde foi produzida a carne
) Producdo com o bem estar animal
) Producédo sem residuos de antibiético/horménios
) Producdo com preservacao do meio ambiente
) Quantidade de gordura
) Tipo de corte
) Presenca de carimbo, selo ou certificagéo
) Racga do animal
) Rastreabilidade
) Outro (s):

NN AN AN AN A A A A AN A AN AN NN
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Quais séo os atributos que vocé considera mais importantes na escolha da carne?

Para responder as etapas a seguir, responda de acordo com as seguintes opcdes entre 1 e

5, sendo:

1 - Discordo totalmente

2 — Discordo parcialmente
3 —Indiferente

4 — Concordo parcialmente
5 - Concordo totalmente

Por favor, responda de acordo com a sua opinido e seja 0 mais sincero possivel em sua
resposta. Caso queira acrescentar alguma informacao a respeito do assunto tratado, fique a

vontade.

PARTE N° 1 - ECONOMIA

Discordo
totalmente

Concordo
totalmente

Economia

1. O senhor considera importante a fazenda fazer um
planejamento financeiro para ter uma carne de qualidade?

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

2. O senhor acredita que quando a economia do pais esta
fragilizada, o consumo de carne diminui?

(1)

(2)

3)

(4)

()

3.0 senhor acredita que quando a economia do pais esta
fragilizada, o investimento na qualidade da carne diminui?

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

4. O senhor considera que carne de qualidade é aquela em que se
paga um preco mais alto?

(1)

(2)

3)

(4)

()

Comentérios pessoais
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118

Educacéo

1. O senhor considera importante o local de venda da carne

comunicar ao consumidor informacdes sobre a saudde dos | (1) | (2) | (3) | (4) | (5)
bovinos?
2. O senhor considera importante a fazenda informar ao
consumidor sobre a alimentacdo dos bovinos? 1@ E) @06
3. O senhor considera importante saber informacdes sobre os
procedimentos de higiene no local de venda da carne? (1) @) | @) @] 6)
4. O senhor considera importante saber informacfes sobre o Dl @l el el o
melhor tipo de preparo culinario de cada tipo de corte da carne?
5. O senhor considera importante a fazenda controlar os prazos
de validade de todos os insumos adquiridos para alimentacdo e | (1) | (2) | (3) | (4) | (B)
tratamentos dos animais?
6. O senhor considera importante fornecer informacdes ao
frigorifico, ao local de venda da carne e ao consumidor sobre o | (1) | (2) | (3) | (4) | (B)
sistema de criacdo dos animais?
7. O senhor considera importante saber informacdes sobre a
forma como 0s animais sao abatidos no frigorifico? 1@ E) @06
8. O senhor considera importante saber informagfes sobre
praticas de bem-estar animal? (1) @) | @) @] 6)
9. O senhor considera importante saber informacdes sobre a
gualidade nutricional da carne bovina? 1@ E) @06
10. O senhor considera importante a comunicacdo entre a
fazenda, o frigorifico, o local de venda da carne e o consumidor @l @l el el e
como forma de transmitir informacdes a respeito da qualidade da
carne bovina?

Comentérios pessoais
PARTE N° 3 - SENSORIAL

Sensorial

1. O senhor considera importante criar uma raca bovina que
proporcione um sabor ou maciez especial a carne? 1@ E) @06
2. O senhor considera importante que 0s animais da fazenda
tenham uma alimentacdo balanceada para proporcionarem uma | (1) | (2) | (3) | (4) | (B)
carne com melhor sabor?
3. O senhor considera importante a carne proporcionar um
prato saboroso, independentemente do valor calérico? (1) @) | @) | @] 6)
4. O senhor considera importante conhecer as receitas regionais
gue utilizam carne bovina? 1@ E) @06
5. O senhor considera importante o consumidor saber fazer pratos
diferenciados com a carne bovina? 116 @06
6. O senhor considera importante consumir carne como forma de Dl @l el el e

socializacdo com os amigos e/ou parentes?
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7. O senhor considera importante a carne ser exposta de forma

atraente nos locais de venda? 1@ E) @06
8. O senhor considera importante a carne ser vendida em cortes
diferenciados? i 116 @06
Comentérios pessoais
PARTE N° 4 — SAUDE
Saude
1. O senhor considera carne de qualidade aquela que esta
livre de substancias quimicas que comprometem a saude do | (1) | (2) | (3) | (4) | (5)
consumidor?
2. O senhor considera carne de qualidade aquela que esta
livre de sujidades que comprometem a higiene da carne? 1@ E) @06
3. O senhor considera carne de qualidade, aquelas que séo
mais saborosas? ) ) ) 116 @06
4, O senhor considera carne de qualidade, aquela que tém
baixo teor de gordura? 1@ E) @06
5. O senhor considera que quanto mais gordura a carne tiver,
mais gostosa sera? 1@ @06
6. O senhor considera que a carne organica € mais saudavel
do que a carne criada em sistemas tradicionais? 1@ E) @06
Comentérios pessoais
PARTE N° 5 - CONVENIENCIA
Conveniéncia
1. O senhor considera importante que o local de venda da
carne apresente cortes previamente embalados? (1) @) | @) | @] 6)
2. O senhor considera importante que o local de venda apresente
a carne ja cortada para facilitar o seu preparo (ex. carne em cubos | (1) | (2) | (3) | (4) | (B)

para estrogonofe)?

3. O senhor considera importante que o local de venda
apresente a carne ja dividida em por¢cdes pequenas e/ou
individuais?

(1)

(2)

3)

(4)

()

4. O senhor considera importante que o local de venda
apresente cortes de carne ja temperados?

(1)

(2)

3)

(4)

()

5. O senhor considera importante que o local de venda passe

(1)

(2)

3)

(4)

()
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informacdes de como preparar a carne (se assada, frita, cozida...)?

6. O senhor considera importante que no acougue tenha o
servico de entrega em casa (delivery)?

(1)

(2)

3)

(4)

(5)

Comentérios pessoais

PARTE N° 6 - CONFIABILIDADE

Confiabilidade

1. O senhor considera importante o consumidor saber os
caminhos por onde a carne passou, antes de chegar ao seu prato?

(1)

(2)

3)

(4)

(5)

2. O senhor considera importante na fazenda serem adotadas
boas praticas de producdo dos animais?

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

3. O senhor considera importante a carne ter carimbos,
certificados e/ou selos de qualidade e de seguranca sanitaria?

(1)

(2)

3)

(4)

(5)

4, O senhor considera que quanto mais tempo uma marca de
carne estiver no mercado, mais qualidade a carne possui?

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

5. O senhor considera importante utilizar técnicas inovadoras
na criacdo dos animais a fim de agregar qualidade a carne?

(1)

(2)

3)

(4)

(5)

Comentarios pessoais

PARTE N° 7 — MEIO AMBIENTE

Meio Ambiente

1. O senhor acredita que uma carne de qualidade é aquela
em que, na criacdo dos animais, sdo adotadas préaticas que
reduzam o aquecimento global (como por exemplo: 0 manejo de
pastagens)?

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

2. O senhor acredita que uma carne de qualidade € aquela
produzida em fazendas que ndo fazem queimadas?

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

3. O senhor acredita que uma carne de qualidade é aquela
produzida em fazendas que preservam areas nativas? (1) @) | @) @] 6)
4. O senhor acredita que uma carne de qualidade é aquela

produzida em fazendas que n&do cortam arvores sem autorizacdes
de 6rgdos competentes?

(1)

(2)

3)

(4)

()

5. O senhor acredita que uma carne de qualidade é aquela
produzida em fazendas que destinam as embalagens vazias de
defensivos agricolas/uso veterinario em locais adequados?

(1)

(2)

3)

(4)

()

Comentarios pessoais
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PARTE N° 8 - BEM-ESTAR ANIMAL

Bem-estar animal

1. O senhor considera importante para uma carne de
qualidade, o acesso dos animais as fontes de agua limpa? 1@ E) @06
2. O senhor considera importante para uma carne de

gualidade que os animais tenham espago a vontade e com
sombra?

(1)

(2)

3)

(4)

(5)

3. O senhor considera importante para uma carne de
qualidade que sejam oferecidos aos animais suplementos
nutricionais, além das pastagens?

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

4, O senhor considera importante para uma carne de
qualidade, cuidar da saude dos bovinos através de servicos
veterinarios?

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

5. O senhor considera importante para uma carne de
qualidade que o fazendeiro cumpra o calendario de vacinacdo dos
bovinos?

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

6. O senhor considera que o uso de objetos com pontas ou
elétricos no manejo pode causar estresse aos animais
prejudicando assim a qualidade da carne?

(1)

()

3)

(4)

(5)

Comentérios pessoais

PARTE N° 9 — RESPONSABILIDADE SOCIAL

Responsabilidade social

1. O senhor considera importante para uma carne de
qualidade treinar e/ou capacitar funcionarios para lidarem com os
animais na fazenda?

(1)

(2)

3)

(4)

()

2. O senhor considera importante para uma carne de
qualidade o produtor ser transparente na sua gestdo e nas
relacGes comerciais com fornecedores e compradores?

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

3. O senhor considera importante para uma carne de
qualidade que o preco aplicado na venda da carne (entre o
produtor e o0 acougue), deve ser acordado por meio do dialogo?

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

Comentérios pessoais




122




123

APENDICE C - Declaracéo de concordancia
para respondente em pesquisa cientifica (produtor rural)

Declaro, por meio deste termo, que concordo em ser entrevistado e/ou
participar da pesquisa de campo desenvolvida pela discente Fernanda Loyanne
Alves Zanotelli no ambito de Mestrado no Programa de Poés-graduacdo em
Agronegécios da Universidade de Brasilia (UnB), sob a orientacdo da Prof2. Dra.
Vania Ferreira Roque-Specht. A referente pesquisa é intitulada como: “Percepcéao da
qualidade na cadeia de carne bovina: um estudo de caso”.

Afirmo que aceito participar por livre e espontanea vontade, sem receber
qualquer incentivo financeiro ou obter quaisquer 6nus e com a finalidade exclusiva
de colaborar para o sucesso desta pesquisa.

Declaro que fui informado a respeito dos objetivos estritamente académicos
da pesquisa. Minha colaboracao se fard de forma anénima, através de entrevista a
ser gravada a partir da assinatura desta autorizacdo. Fui informado ainda que posso
me retirar dessa pesquisa a qualguer momento, sem prejuizos pessoais ou

possibilidades de sofrer quaisquer sangdées ou constrangimentos.

Assinatura do participante:

Assinatura da pesquisadora:

, de de 2020.
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APENDICE D - Questionario (survey) destinado aos consumidores de carne
bovina

Termo de consentimento livre e esclarecido

Prezado(a) participante,

O questionario a seguir faz parte de uma pesquisa que eu, Fernanda
Loyanne, Médica Veterinaria, estou desenvolvendo no ambito de Mestrado no
Programa de Pdés-graduacdo em Agronegocios da Universidade de Brasilia (UnB),
sob a orientacdo da Profa. Dra. Vania Ferreira Roque-Specht.

O estudo tem como objetivo realizar uma analise sobre a percepcédo de
qualidade da carne bovina entre os diferentes atores desta cadeia produtiva
(produtor, frigorifico, acougue e consumidor). Espera-se que esta pesquisa possa
contribuir para a compreenséo de atributos que séo identificados como qualidade,
permitindo, assim uma melhor comunicacao e informacdes por toda a cadeia.

A estimativa € que esse guestionario online leve cerca de 10 minutos para ser
respondido. A sua participacdo como consumidor(a) de carne bovina, é muito
importante para dar continuidade a este estudo.

Sua participacdo sera voluntaria e é assegurado que suas respostas serao
tratadas de forma anbénima e confidencial (seu nome nado sera divulgado), sendo
utilizadas unicamente para fins cientificos. Vocé pode também se recusar a
responder qualquer questao que lhe traga algum tipo de constrangimento.

A analise dos dados serd realizada de modo a respeitar a sua opinido, sendo
fiel as suas manifestacdes, ndo emitindo juizos de valor sobre as respostas dadas.

Para mais informacdes, sugestbes ou comentarios, envie um e-mail para:
190050187@aluno.unb.br ou loyanne.zanotelli@gmail.com

SOCIOECONOMICO

=

. Qual é o seu sexo?
) Masculino
) Feminino

—~~

. Qual é a sua faixa etaria?
) 18 a 30 anos
) 31 a 40 anos
) 41 a 50 anos
) 51 a 60 anos
) acima de 60 anos

AN

3. Vocé mora em qual Unidade Federativa brasileira?
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) Amazonas ( ) Maranhéo ( ) Rio de Janeiro

) Amapa ( ) Mato Grosso ( ) Rio Grande do Norte
) Acre ( ) Mato Grosso do Sul ( ) Rio Grande do Sul

) Alagoas ( ) Minas Gerais ( ) Rondbnia

) Bahia ( ) Para ( ) Roraima

) Ceara ( ) Paraiba ( ) Santa Catarina

) Distrito Federal ( ) Parana ( ) S&o Paulo

) Espirito Santo ( ) Pernambuco ( ) Sergipe

) Goias () Piaui ( ) Tocantins

. Qual é o seu nivel de escolaridade:

) Ensino fundamental incompleto () Graduagéao incompleta

) Ensino fundamental completo () Graduagdo completa

) Ensino médio incompleto () Pos-graduacao incompleta
) Ensino médio completo () P6s graduacao completa

. Qual é asuarenda familiar mensal?

) Até 2 salarios minimos

) De 2 a 4 salarios minimos

) De 4 a 10 salarios minimos

) De 10 a 20 salarios minimos

) Acima de 20 salarios minimos

. Quantas vezes por semana vocé come carne bovina?

) 1 vez por semana

) 2 vezes por semana

) 3 vezes por semana

) 4 vezes por semana

) 5 vezes por semana ou mais

. H& quanto tempo é vocé quem faz a compra de carne bovina?

) Até 2 anos

) De 3 a5 anos

) De 6 a 8 anos

) De 9 a 11 anos

) Acima de 12 anos

) N&o sou eu que tenho o hébito de comprar a carne.

. Quais sdo as caracteristicas que vocé considera mais importantes na escolha da

carne bovina? (pode marcar mais de uma op¢ao)
) Aparéncia (cor)

) Textura

) Cheiro

) Quantidade de gordura

) Preco

) Marca

) Prazo de validade

) Presenca de carimbo, selo ou certificacdo
) Raca do animal

) Rastreabilidade

) Local/origem onde foi produzida a carne

) Producdo com o bem-estar animal
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() Producédo sem residuos de antibiético/horménios
() Producéo com preservacao do meio ambiente
() Tipo de corte da carne

PARTE N° 1 - ECONOMIA

Para responder as etapas a seguir, selecione uma opcéao desejada entre 1 e 5, sendo:
1 - Discordo totalmente

2 - Discordo parcialmente

3 - Indiferente

4 - Concordo parcialmente

5 - Concordo totalmente
Discordo Concordo
totalmente totalmente

Economia

9. Considero importante a fazenda fazer um planejamento
financeiro para ter uma carne bovina de qualidade.

W@ @ @06

10. Acredito que quando a economia do pais esta fragilizada, o
consumo de carne bovina diminui.

W@ @06

11. Acredito que quando a economia do pais esta fragilizada, o
investimento na qualidade da carne bovina diminui.

W@ @ @06

12. Considero que carne bovina de qualidade é aquela em que se
paga um preco mais alto.

W@ @ @06

PARTE N° 2 — EDUCACAO

Educacéo

13. Considero importante o produtor e o local de venda da carne
comunicarem ao consumidor informagfes sobre a saude dos | (1) | (2) | (3) | (4) | (5B)
bovinos.

14. Considero importante a fazenda comunicar ao consumidor
informacdes sobre a alimentacdo dos bovinos.

W@ @06

15. Considero importante saber informacdes sobre os
procedimentos de higiene no local de venda da carne bovina.

W@ @06

16. Considero importante saber informacfes sobre o melhor tipo
de preparo culinario de cada tipo de corte da carne bovina.

W@ @ @]06)

17. Considero importante a fazenda controlar os prazos de
validade de todos os insumos adquiridos para alimentacdo e | (1) | (2) | 3) | (4) | (B)
tratamentos dos bovinos.

18. Considero importante receber informacdes da fazenda sobre
o0 sistema de criagdo dos bovinos.

W@ @ @06

19. Considero importante saber informagdes sobre a forma como
0s bovinos séo abatidos no frigorifico. 116 @06

20. Considero importante saber informacdes se a fazenda adota
praticas de bem-estar animal. (1) @ | ©)| @6

21. Considero importante saber informacdes sobre a qualidade
e poran ¢ a WG] ®| 6
nutricional da carne bovina.

22. Considero importante a comunicacdo entre a fazenda, o Dl @l el el e
frigorifico, o local de venda da carne e o consumidor como forma
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de transmitir informacfes a respeito da qualidade da carne
bovina.

PARTE N° 3 — SENSORIAL

Sensorial

23. Considero importante criar uma raca bovina que proporcione
um sabor ou maciez especial a carne.

(1)

(2)

3)

(4)

(5)

24, Considero importante que os animais da fazenda tenham
uma alimentacdo balanceada para proporcionarem uma carne
com melhor sabor.

(1)

(2)

3)

(4)

(5)

25. Considero importante a carne bovina proporcionar um prato
saboroso, independentemente do valor calérico.

(1)

(2)

3)

(4)

(5)

26. Considero importante conhecer as receitas regionais que
utilizam carne bovina.

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

27. Considero importante o consumidor saber fazer pratos
diferenciados com a carne bovina.

(1)

(2)

3)

(4)

(5)

28. Considero importante consumir carne bovina como forma de
socializacdo com 0s amigos e/ou parentes.

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

29. Considero importante a carne bovina ser exposta de forma
atraente nos locais de venda.

(1)

(2)

3)

(4)

(5)

30. Considero importante a carne bovina ser vendida em cortes
diferenciados.

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

PARTE N° 4 — SAUDE

Salde

31. Considero carne bovina de qualidade aquela que esta livre de
substancias quimicas que comprometem a saude do consumidor.

(1)

(2)

3)

(4)

(5)

32. Considero carne bovina de qualidade aquela que esta livre de
sujidades que comprometem a higiene da carne.

(1)

()

3)

(4)

(5)

33. Considero carne bovina de qualidade aquela que é mais
saborosa.

(1)

(2)

3)

(4)

(5)

34. Considero carne bovina de qualidade, aquela que tém baixo
teor de gordura.

(1)

()

3)

(4)

(5)

35. Considero carne bovina de qualidade aquela que tem uma
cor bonita.

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

36. Considero que quanto mais gordura a carne bovina tiver,
mais gostosa sera.

(1)

(2)

3)

(4)

()

37. Considero que a carne bovina organica é mais saudavel do
gue a carne criada em sistemas tradicionais.

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

PARTE N° 5 — CONVENIENCIA

Conveniéncia

38. Considero importante que o local de venda da carne
apresente cortes previamente embalados.

(1)

(2)

3)

(4)

()

39. Considero importante que o local de venda apresente a carne
ja cortada para facilitar o seu preparo (ex. carne em cubos para

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)
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estrogonofe).

40. Considero importante que o local de venda apresente a carne
ja dividida em por¢cdes pequenas e/ou individuais.

(1)

(2)

3)

(4)

(5)

41. Considero importante que o local de venda apresente cortes
de carne ja temperados.

(1)

(2)

®3)

(4)

(5)

42. Considero importante que o local de venda passe
informacdes de qual o melhor preparo para cada corte de carne
(assado, frito, cozido...)

(1)

(@)

(3)

(4)

(5)

43. Considero importante que no acougue tenha o servigco de
entrega em casa (delivery)?

(1)

(@)

(3)

(4)

(5)

PARTE N° 6 — CONFIABILIDADE

Confiabilidade

44. Considero importante saber os caminhos por onde a carne
bovina passou, antes de chegar no meu prato (rastreabilidade).

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

45. Considero importante que na fazenda, o produtor adote boas
praticas na producdo dos animais.

(1)

(2)

3)

(4)

(5)

46. Considero importante a carne ter carimbos, certificados e/ou
selos de qualidade e de seguranca sanitaria.

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

47. Quanto mais tempo uma marca de carne estiver no mercado,
mais qualidade a carne possui.

(1)

(2)

3)

(4)

(5)

48. Considero importante utilizar técnicas inovadoras na criagcédo
dos animais a fim de agregar qualidade a carne.

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

PARTE N° 7 — MEIO AMBIENTE

Meio ambiente

49. Acredito que uma carne de qualidade é aquela em que, na
criacdo dos animais, sdo adotadas praticas que reduzam o
aguecimento global (como por exemplo: 0 manejo de pastagens).

(1)

(2)

3)

(4)

(5)

50. Acredito que uma carne de qualidade é aquela produzida em
fazendas que néo realizam qualquer tipo de queimadas.

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

51. Acredito que uma carne de qualidade é aquela produzida em
fazendas que preservam areas nativas.

(1)

()

3)

(4)

(5)

52. Acredito que uma carne de qualidade é aquela produzida em
fazendas que ndo cortam arvores sem autorizagdes de Orgaos
competentes.

(1)

(2)

3)

(4)

()

53. Acredito que uma carne de qualidade é aquela produzida em
fazendas que destinam as embalagens vazias de defensivos
agricolas e de medicamentos veterinarios em locais adequados.

(1)

(2)

3)

(4)

()

PARTE N° 8 —- BEM-ESTAR ANIMAL

Bem-estar animal

54. Considero importante para uma carne de qualidade o acesso
dos animais as fontes de agua limpa.

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

55. Considero importante para uma carne de qualidade que os
animais tenham espaco a vontade e com sombra.

(1)

(2)

3)

(4)

()

56. Considero importante para uma carne de qualidade que
sejam oferecidos aos animais suplementos nutricionais, além das

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)
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pastagens.

57. Considero importante para uma carne de qualidade cuidar da
salde dos bovinos através de servicos veterinarios.

(1)

(2)

3)

(4)

(5)

58. Considero importante para uma carne de qualidade que o
fazendeiro cumpra o calendario de vacinacdo dos bovinos.

(1)

(2)

®3)

(4)

(5)

59. Considero que o uso de objetos com pontas ou elétricos no
manejo, pode causar estresse aos animais prejudicando assim a
qualidade da carne.

(1)

(@)

(3)

(4)

(5)

PARTE N° 9 — RESPONSABILIDADE SOCIAL

Responsabilidade social

60. Considero importante para uma carne de qualidade treinar
e/ou capacitar funcionarios para lidarem com os animais na
fazenda.

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

61. Considero importante para uma carne de qualidade o
produtor ser transparente na sua gestao e nas relagées
comerciais com fornecedores e compradores.

(1)

(2)

(3)

(4)

(5)

62. Considero importante para uma carne de qualidade que o
preco aplicado na venda da carne (entre o produtor, frigorifico e
acougue), deva ser acordado por meio do dialogo.

(1)

(2)

3)

(4)

(5)




