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RESUMO

O objetivo deste estudo foi analisar a qualidade
percebida por diferentes agentes da cadeia
produtiva da carne bovina com marcas no Estado
do Rio Grande do Sul e o grau de uniformidade
entre as diferentes percepcoes. Os dados foram
obtidos por meio de uma pesquisa exploratoria
descritiva, utilizando-se como instrumento de coleta
de dados um questionario-base estruturado com
seis questdes que abrangiam sete niveis da cadeia
de produgéo: i) consumidores, ii) agougueiros, iii)
gerentes de pereciveis e iv) gerentes gerais dos
supermercados, v) gerentes de vendas de carne
e vi) gerentes de compra de gado da industria
frigorifica e vii) produtores rurais. Os resultados
mostraram que mesmo numa cadeia de carne de
qualidade com valor agregado, o fator de maior
influéncia na compra da carne pelo consumidor foi
o preco e a fonte de informag6es mais importante
aos consumidores ainda € o agougueiro. Das
questdes pesquisadas, o maior coeficiente de
variacao foi observado nas questdes quem pode
dar informacdes sobre qualidade de carne para
0s consumidores? e em sua opinido, a raca
garante melhor qualidade a carne?, mostrando
baixa concordéancia entre os agentes de carne (60
%). Por outro lado, a maior uniformidade (30 %) de
respostas foi observada nas questées marque a
importanciade 1 a5 dos fatores de maior influéncia
na hora da compra de carne e em ordem, quais
sdo as informacdes mais importantes como
indicadores de qualidade da carne?. Concluiu-se
que os diferentes agentes da cadeia de producao
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possuem entendimento relativamente uniforme a
respeito da qualidade de carne entre si e possuem
boa percepgdo das preferéncias dos consumi-
dores.

SUMMARY

The objective of this study was to analyze the
quality perceived by different actors in beef marks
chain production at Rio Grande do Sul state. The
data were obtained through a descriptive
exploratory research, using as an instrument of
data collection standards a based structured
guestionnaire with six questions covering seven
levels of the beef market chain: i) consumers, ii)
butchers, iii) perishable managers and iv)
supermarket general managers, v) sales mana-
gers of meat and vi) cattle purchase managers and
vii) farmers. The results showed that the most
important source of information for consumers is
still the butcher. From researched questions the
highest coefficient of variation was observed in
the questions who can inform about meat quality
to consumers? and in your opinion, does the
breed guarantee meat quality?, showing low
agreement among the meat agents (60 %). On the
other hand, the higher uniformity (30 %) of
responses was observed in the questions mark
the importance from 1 to 5 the attributes of higher
influence at meat purchase moment and in order,
what is the more important information as
indicators of quality meat?. It was concluded that
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the different actors of the production chain have
relatively similar understanding about the quality
of meat each other and have good understanding
of consumer preferences.

INTRODUCAO

Emboraasexporta¢des sejam represen-
tativasno mercado internacional, estima-se
que 85 % da nossa produc&o seja consumi-
da internamente. A melhoria do poder
aquisitivo da populagé@o brasileira neste
inicio de século impulsionou o0 aumento do
consumo per capitaeabuscapor qualidade
no produto carne bovina (Batalha e
Buainain, 2007).

Esse fato € importante se observada a
histériarecentedacomercializagao decarne
bovina, épocas em que o conhecimento
sobreoscortes, aorigem eo ponto devenda
das carnes tinham pouca influéncia sobre
as decisdes de compras dos consumidores
(Barcelloset al., 2011). Atualmente, sob o
rétulo de busca de qualidade, os consumi-
dores se deparam com farta opcOes de
produtos carneos diferenciados, identi-
ficac@o de cortes, preparos, embalagens,
identificacdo de origem e rotulagens de
marcas ligadas aos sistemas de criacéo e as
racas (Champredonde et al., 2014).

A industriafrigorifica e as associagdes
deragasinvestiram naidentificagc&o decor-
tes de determinadas ragas, oriundos de
animaiscomlimitacdo deidade eacabamento
padronizado. A motivagéo para isso € a
agregacdo de valor ao produto, buscando
atender ao novo padrdo de consumo do
mercado interno, que ndo gostaria mais de
arriscar no fator qualidade de carne. No
entanto, aos varejistas e até mesmo para
algumas pessoas de dentro da industria
frigorificaessesconceitosndo parecemcla-
ros. Atualmente se discute se a qualidade
medida e indicada nos trabalhos de
laboratério de carneséaqualidade buscada
pel os consumidores que analisam ndo s o
produto, mas também questdes ligadas a
embal agem, aconveniéncia, e saudabilidade.
DeacordocomMazzuchetti eBatalha(2004),

osfatorespreco erendaaindaséo importan-
tes na compra da carne bovina, no entanto
€ crescente a influéncia de fatores como
seguranca alimentar, efeito salde, qua-
lidade, pal atabilidade e conveniéncia. Neste
sentido as carnes com marca podem suprir
essa demanda em ascensao através da
confiabilidade que objetivam demonstrar.

Para completar a situacdo problema, a
integracdo entre os agentes da cadeia
produtiva é baixa, em funcéo de disputas
pelas maiores margens de lucro of erecidas
no preco de venda agregado que 0 consu-
midor paga por esses novos produtos
(Brisola e Castro, 2005a). Essas disputas
podem gerar falhas ao longo da cadeia e
fazer com que chegue ao consumidor final
um produto commenor qualidade, ouainda,
um produto que pode ndo ser exatamente o
gue este desejava, ndo satisfazendo assim,
as suas necessidades. Brisola e Castro
(2005b) classificamasintoniadainformagéo
entre os agentes da cadeia produtiva da
carne bovinacomo apureza darecepgao de
informacBes a respeito de qualidade por
parte dos agentes, onde a alta sintonia
representaria baixo ruido no fluxo de
informacoes.

Por outro lado, a consolidagdo de uma
cadeia de producéo de uma carne diferen-
ciada estd relacionada ao custo que o
processo de certificacdo agregaao produto
erepassaao consumidor final, o quemuitas
vezespodeocasionar em baixaaceitagdo do
produto oferecido. Schnettler e Sepulveda
(2007) observaram que na cadeia da carne
bovinano Chiletem aumentado nosdltimos
anos, as margens de lucro dos vargjistas e
atacadistas, ficando a producéo rural com
as menores margens, o que pode desesta-
bilizar a cadeia de producdo primaria
(Zylberztajn, 2000).

O objetivo deste estudo é analisar a
percepcdo dequalidadedosdiferentesagen-
tes da cadeia produtiva da carne bovina
com marcas, pesquisando-se duas redes de
supermercados de cinco cidades do estado
doRio Grandedo Sul, Brasil.
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METODOS DE PESQUISA

TIPO DE PESQUISA E DEFINICAO DAS
AMOSTRAS

Este estudo foi realizado entre osmeses
de maio a novembro de 2012, por meio de
uma pesquisa exploratoria descritiva com
sete agentesintegrantes da cadeiadacarne
bovina. Foram coletados dados acerca da
percepcao de qualidade do produto cérneo
com marca em cinco cidades do Estado do
Rio Grande do Sul, Brasil. As cidades
pesquisadasforam aCapital do Estado (Por-
toAlegre), tréscidadesdaRegiao M etropo-
litana: Canoas, Sapucaia do Sul e Novo
Hamburgo, e Santa Maria uma cidade da
Regi&o Central do Estado.

Foram estudadas duas redes de super-
mercados, numa amplitude de quatro gru-
pos mais representativos nas cidades
estudadas. Também influenciou naescolha
aperceptivel diferencade poder aquisitivo
entre os freqlentadores, sendo os consu-
midoresdaredeA, emmeédia, demaior poder
aguisitivo que os consumidores darede B.

Na sequéncia foi contatada a empresa
frigorifica que comercializava esses pro-
dutos com as redes e agendada entrevista
com o gerente comercial, responsavel pela
venda de carnes de marcas e o gerente de
compra de gado. Este ultimo agente
informou umalistagem e o contato devinte
produtores significativos no fornecimento
delotesdeanimaisque seenquadravam nos
programas de carnes de marcas.

Para completar o encadeamento da
cadeia de producéo, foram procurados o0s
gerentes gerais das redes de supermerca-
dos, os quais, além de autorizarem a
abordagem aos consumidores e de respon-
derem aos questionérios, encaminharam
0S pesquisadores para 0s gerentes de
pereciveis. Estes Ultimos responderam aos
entrevistadores e os encaminharam aos
acougueiros de cada loja.

Por meio das questBes se procurou ca-
racterizar o perfil daspessoasentrevistadas
no tocante ao género, idade, escolaridade,

além de questbes sobre qualidade e
informagdes referentes aos produtos
pesquisados.

AGENTESESTUDADOS

Consumidores. Para obter dados dos
consumidores, foram entrevistadas 286
pessoas que frequentavam sete grandes
|ojas de duas grandesredes de supermerca-
dos que atuam em Porto Alegre, Regi&o
Metropolitana da capital e Santa Maria,
cidade do interior do estado.

Agentes ligados aos supermercados.
Foram realizadas entrevistas com cadaum
dos agougueiros que atendiam nas lojas,
obtendo-se sete entrevistas. Num segundo
momento, foram abordados os gerentes de
pereciveis locais das lojas, responsaveis
pelaandlise de vendadacarne, reposicédo e
conservacdo do produto, obtendo-se mais
sete questiondrios preenchidos. Em nivel
hierarquico mais acima, foram entrevista-
dos os gerentes gerais das redes de super-
mercados, 0s quais sao responsaveis pelas
negociacdes de preco e mix de produtos
paracadarede de supermercados, obtendo-
se assim mais duas entrevistas.

Agentesligadosaindustriafrigorifica.
Foi entrevistado o gerente comercia da
empresa frigorifica, bem como o gerente
responsavel pelacomprade gado damesma
empresa. Naseguéncia, apartir doscontatos
passados pelo responsavel pela comprade
gado, foram procurados por telefone os
vinte fornecedores de gado indicados, aos
quaisfoi explicado o objetivo dapesquisae
encaminhado aos mesmos os questionérios
por correio eletrdnico obtendo-se retorno
de sete formularios preenchidos.

Aplicagdo dos questionarios. O instru-
mento de coleta de dados foi o documento
por meio do qual as questbes eram apre-
sentadas aos respondentes e onde eram
registradas asrespostas e os dados obtidos.

Foi elaborado um questionério-base
estruturado com seis questBes, aplicadas
pessoal mente por entrevistador previamente
treinado, exceto aos produtores, cujo
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Tabela |. Caracterizagdo da amostra de consumidores conforme o género, idade e grau de
escolaridade.(Characteristics of consumers samples by gender, age and educational level).

Consumidores Estado
Caracteristica Variavel NUmero Frequéncia Frequéncia

Género Masculino 157 55% 49%

Feminino 129 45% 51%

Idade Até 25 anos (jovens) 17 6% 37%

De 26 a 40 anos (adultos) 89 31% 23%

De 41 a 60 anos (maduros) 129 45% 26%

Mais de 60 anos (idosos) 51 18% 14%
Grau de Ensino bésico 57 20%
escolaridade Ensino médio 152 53%
Ensino superior 77 27%

formulariofoi encaminhado por email, devido
a disperséo geografica destes.

Essa base de perguntas foi adequada
paraque o questiondrio pudesse ser aplica-
do nos diferentes agentes da cadeia de
producdo, com pequenas alteracfes rela-
cionadasastomadas de decisdo necessérias.
Teve-se cuidado para que ndo ocorresse
alteracdo da investigacéo a respeito da
percepcao de qualidade, de forma a poder
identificar asintoniade percepgdo entre os
sete agentes pesquisados.

Analise dos resultados. Apds a coleta
dos dados, estes foram analisados utilizan-
doosoftwareMicrosoft Office Excel 2007®,
calculando-se médias, frequéncia e coefi-
cientedevariacdo paracadaquestdo. Foram
feitastrés comparacdes, conformedescrito
nos préximos itens.

Andlise entre redes de supermercados.
Considerando que as redes A possui
direcionamento a um publico com maior
poder aquisitivo, comparou-se asrespostas
entre consumidores, agougueiros, gerentes
de pereciveis e gerente geral de cadarede.
As respostas foram submetidas a anélise
por Qui-quadrado (X?) ao nivel de 10 % de
significancia.

Andlise entre cidades. Dentro das
mesmasredesde supermercadosforam com-
paradas as respostas dos consumidores e

dos agougueiros e gerentes de pereciveis
que trabalham nas cidades classificadas
como Capital (Porto Alegre), Regido Metro-
politana (Canoas, Novo Hamburgo e
Sapucaiado Sul) einterior do estado (Santa
Maria).

Andlise entre agentes. A andlise de
sintonia foi realizada comparando as
respostas dos diferentes agentes para as
mesmas seis questBes relacionadas a
percepcdo de qualidade. As respostas
possiveis dos questionérios estruturados
foram transformadas em nimeros para o
célculo do desvio-padré@o nas respostas
dos agentes, 0 que permitiu analisar a
uniformidade das respostas.

Dessa andlise, foram estudados os co-
eficientes de variacdo obtidos em cada
guestdo, indicativos do grau de unifor-
midade de respostas.

RESULTADOSE DISCUSSAO

PERFILDOS CONSUMIDORES
Paraacaracterizacdo daamostradecon-
sumidoresdecarnebovina, utilizaram-seas
caracteristicas. género, idade eescolaridade
(tabelal).
Observa-sequeosconsumidoresdo sexo
masculino foram mais representativos na
amostra, ja que 51,33 % da populacdo do
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Tabela I1. Fatores que influenciam na decisdo de compra pelo consumidor (%) nas redes
pesquisadas. (Factors influence in the purchase decision by consumers (%) in networks surveyed).

Rede* Marca Embalagem Preco Corte Experiéncias
anteriores

A 8,7 7,9 32,5 38,9 11,9

B 10,0 10,8 36,7 27,5 15,0

Pr>X? 0,83 0,53 0,74 0,07 0,60

*Rede A caracterizada por publico com maior poder aquisitivo que a rede B.

estado édemulheres. Emrelacdo aidade, 45
% dosrespondentes sdo dafaixaetéariadl a
60 anos, sendo que no estado, essa faixa
etariacorrespondea26 % dapopulagdo. No
entanto, desconsiderando os jovensde 0 a
25 anos, que naamostraforam apenas 6 %,
afaixaetariade 41 a60 anos representa 43
% dapopulacgodo Rio Grandedo Sul (IBGE,
2014). A baixarepresentatividade do publi-
co jovem reflete uma pesquisafeitadentro
das |ojas, onde os respondentes eram ape-
nas os consumidores, ndo sendo arguidas
os adolescentes e criangas acompanhadas
de adultos.

COMPARACAO ENTRE REDES DE SUPER-
MERCADOS

Quando os consumidores foram ques-
tionados sobre os fatores que influenciam
em suas decisdes de compra as variaveis
preco e corte foram os itens mais citados
(tabelall), observando-sediferenca(p<0,10)
por andlise de Qui-quadrado entre asredes
A e B, quando aresposta corte foi citada.

NaredeA, o cortetevemaior influéncia
na escolha (p<0,10), com 38,9 % das
respostas. Podeindicar que as pessoas com
maior poder aquisitivo passam a procurar
oscortesdesuapreferéncia, val orizando os
cortes maisindicados ao seu tipo de consu-
mo e forma de preparo. Esse fato pode ser
mais evidente em carnes com marca que
disponibilizam ao varejo apenas os cortes
mai sval orizados, como aquel esdestinados
a preparo de assados e grelhados.

Quando os consumidores foram ques-
tionadossobreaformadeobter informacdes
gque mais confiam, as respostas foram bas-
tante similares entre os frequentadores das
duas redes de supermercados, sendo a
resposta agougueiro seguido de amigos e
familiaresasrespostasmaiscitadas(tabela
I'11). Respostascomo super mer cado e espe-
cialistas apresentaram menos de 10 % de
frequéncia.

Questionados sobre asinformagdes que
melhor podem ser usadas como indicador
de qualidade das carnes bovinas de marca,

Tabelalll. Formasde obtencéo deinformacéo pelo consumidor (%) nasredes pesquisadas.
(Sources of obtaining information for the consumer (%) on networks surveyed.

Rede* Acougueiro Embalagem Amigos e familiares Especialistas Supermercado
A 42,9 13,5 30,2 9,5 4,0
B 46,7 17,5 24,2 9,2 2,5
Pr>Xx? 0,85 0,52 0,27 0,83 0,48

*Rede A caracterizada por publico com maior poder aquisitivo que a rede B.
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TabelalV. Fonte deinformagdo maisimportante como indicador de qualidade da carnenas
redesde super mer cado pesquisadas (% dosconsumidor es). (Mostimportant source of information
as an indicator of meat quality in supermarket chains surveyed (% of consumers)).

Rede* Dados sobre Marca da empresa Resfriamento Aspecto do Aspecto da Fiscalizacédo
o animal processadora produto embalagem

A 8,7 7,1 11,1 43,7 6,30 23,0

B 2,5 2,5 8,3 52,5 5,80 28,3

Pr>X? 0,03 0,08 0,41 0,46 0,80 0,53

*Rede A caracterizada por publico com maior poder aquisitivo que a rede B.

nas duas redes de supermercados as
respostas mais citadas foram aspecto do
produto com, na média, quase metade das
respostas, seguido dos dados sobre
fiscalizagdo (tabelal V).

A pesquisatambém guestionou os con-
sumidores sobre o quanto mais vale uma
carne com algum tipo de selo de qualidade
(tabelaV). Emborasemdiferencaestatistica
entre as redes pesquisadas (p>0,10), mais
da metade dos consumidores da rede B
disseram que essas carnes ndo valem mais
gue as carnes sem selo de qualidade. Jana
rede A, esse percentual foi 35,7 %. Entre
0s consumidores que valorizam esses
produtos, houvedistribui¢éo rel ativamente
uniforme entre as respostas 10 % mais
(média20,7 %), 20 % mais(médial5,4 %)
€30 % ou mais (média 20,3 %).

Vale salientar que na tabela VI o
percentual deconsumidoresquejaprovaram
carnescomseloligadosasracasbovinasfoi
semelhante entre as duas redes de super-
mercados.

A frequéncia de respostas nunca pro-
vei pode ser considerada altaem fungdo do
representativo espago que essas carnes
possuiam nas lojas pesquisadas. Entre as
marcas Angus, Pampa e outra raga, se
observou maior freqiiéncia de pessoas que
ja& haviam provado carnes com a marca
Angus.

FATORES QUE INFLUENCIAM NA DECISAO DE
COMPRAPELO CONSUMIDOR

A figura 1 mostra que os fatores que
influenciam nadeciséo de comprados con-

sumidores estdo relacionados a corte

TabelaV. Quanto amaisvaleumacarnecom
algum selo de qualidade (% dos consumido-
res). (How much more worth a beef with some
quality seal (% of consumers)).

Tabela VI. Consumo de carne com o0 selo
ligado a alguma raca bovina (% dos consu-
midores). (Meat consumption with the seal
attached to any breed of cattle (% of consumers)).

Rede* N&o 10% 20% 30% Rede* Nunca provei Angus Pampa Outra
vale mais mais mais  ou mais raca
A 35,7 23,8 18,3 22,2 A 89,7 7,1 0,8 2,4
B 51,7 17,5 12,5 18,3 B 90,0 8,3 0,8 0,8
Pr>x? 0,10 0,21 0,19 0,40 Pr>x? 0,74 0,82 1,00 0,32

*Rede A caracterizada por publico com maior
poder aquisitivo que a rede B.

*Rede A caracterizada por publico com maior
poder aquisitivo que a rede B.
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13,6%

10,1%
Marca
9,4%

Embalagem

BPreco

32,2% Corte

0,
34,6% Experiéncias

anteriores

Figural. Fatoresqueinfluenciamnadeciséo
de compra pelo consumidor independente
da rede de supermercado pesquisada.
(Factors influence the purchase decision of the
consumerindependent of the supermarket network
surveyed).

(33,3 %) e o preco (34,6 %). Essainforma-
¢do ésimilar aquelaapresentadapor Brisola
e Castro (2005a) que, ao identificarem os
atributos de preferéncia dos consumidores
observaram que 47,6 % destes buscam
precos baixos, sendo que essas diferencgas
em preco podem alterar aleal dade do consu-
midor (Souza, 1999).

Osresultados dafigura 2 mostram que
44,7 % dos entrevistados confiam na
indicac&o do agougueiro para lhes dar in-
formagdes sobre qualidade de carne. Essa
informacéo € correspondente a observada
por Grunert et al. (2004), quando verificou
gueoacougueirotemaltograudeinfluéncia

E1Acougueiro

45,1%
ElEmbalagem

ElAmigos e
familiares

Especialistas

ElSupermercado

14,3%

Figura?2. Formasdeobtencdodeinformacéo
pelo consumidor independente da rede de
supermercado pesquisada. (Sources of
obtaining information by the consumer independent
of the supermarket network surveyed).

ao fornecer informacgé&o sobre a qualidade
dacarne. Barcellos(2004) também constatou
ser o acgougueiro o principal agente
fornecedor deinformacdes, citado por 36 %
dosrespondentes, seguido por informagdes
obtidascomamigosefamiliarescom 20,1 %
das respostas.

Barcellose Callegaro (2002) comentam
gqueacompradecarnebovinaéum processo
de tomada de decisdo limitada, em virtude
das particularidades, tais como baixo
envolvimento, poucabuscadeinformacgdes
eavaliacdo dealternativas. Paraosmesmos
autores, o consumidor formacrengas sobre
0 produto, realiza a compra e procede a
avaliagdo baseada no julgamento inicial.
Segundo Brisola e Castro (2005a) isso se
deve ao baixo nivel de conhecimento dos
consumidores sobre o produto carneo edos
fatores que influenciam na sua qualidade.
Essainformacé&o pode ser corroboradacom
0 resultado obtido no presente trabalho,
onde 0 agougueiro € umaimportante fonte
deinformac&o.

A embalagem foi citadapor 15,4 % dos
entrevistados como fonte de informag&o.
Barcellose Callegaro (2002) concluiram ser
este um agente promissor no sentido de
informar o consumidor sobre o produto que
esta escolhendo. No presente trabalho,
verificou-se que amaioriados consumido-
res (47,6 %), consideraaspecto do produto
como oindicador dequalidade maisimpor-
tante (figura 3), enquanto a marca de em-
presa processadora, os dados sobre o ani-
mal e o aspecto daembal agem apresentaram
frequénciaentre5e 6 %.

Souki et al. (2003) citam queaaparéncia
do produto € o terceiro aspecto de maior
importancia no momento da compra, atras
apenas da higiene e do odor, enquanto os
dados sobre o animal (5,7 %) eamarcada
empresa processadora (4,9 %) foram os as-
pectos citados como menos importantes.

Naquarta questéo (figura4) procurou-
seavaliar o conhecimento eadisposi¢éo do
consumidor de carne bovinaquanto ao selo
de qualidade da carne e quantificar o valor
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Dados sobre o animal

Marca da empresa
rocessadora

ElResfriamento

M Aspecto do produto

[EAspecto da embalagem

Fiscalizacdo

Figura 3. Fontedeinformacdo maisimpor-
tante como indicador de qualidade da carne
independente da rede de supermercado
pesquisada. (Mostimportant source of information
as an indicator of beef quality independent of the
grocery store network surveyed).

gue o consumidor estaria disposto a pagar
por este processo queenvolveacertificagdo
do produto pelas associagdes de ragas. O
resultado mostrou que 43,5 % dos consumi-
dores citaram que o selo daragca ndo vale
mais, o restante pagariaentre 10, 20 e 30 %
ou maispelo produto. Dosentrevistadosna
pesquisa de Velho et al. (2009) 17 % ndo
pagariam mais por carne certificadae 68 %
das pessoas estariam dispostas a pagar até
10 % a mais sobre o valor da carne. Na
mesmapesquisa, osautoresidentificaram
que apenas8 % dosconsumidoresestariam
dispostos a pagar pela certificagdo racial
(Velhoetal.,2009). Noentanto, Verbekeet
al. (2013) observaram que osconsumidores

mugulmanos belgas estavam dispostos a
premiar, em média, 19 % amaispelacarne
Halal. Porém, os autores frisam que as
respostas obtidasmostram umaval orizagéo
subjetiva quetalvez ndo setraduzaem real
intencéo de pagamento, o quetambém pode
ter ocorrido neste trabalho.

O selo tem como objetivo assegurar a
gualidade da carne em todas as etapas de
producdo, ou seja, dafazendaagdndolado
supermercado. Segundo os principios das
carnesAngusePampa, acertificac8o desses
produtos atestatambém uma garantiarela-
cionadaaumaidade maximadeabate(quatro
dentes na Carne Angus e seis dentes na
CarnePampa), aqual seriaumindicativode
maciez ao produto oriundo de animais
jovens (Vaz et al., 2002). Na presente pes-
quisa, ao questionar os consumidores
guanto ao consumo decarneligadaaalgum
selo de raga, 87,8 % dos consumidores
disseram nuncater provado o produto (fi-
gura 5). Esse resultado mostra que as car-
nes com selo de raga ainda séo produtos
consumidos por determinados nichos de
mercado. Estudando a carne certificada na
Espanha, Angulo e Gil (2007) citam que a
restricdo or¢camentaria dos consumidores
limita a premiagéo das carnes certificadas
por meio do pagamento de maior prego.
Pesquisando carne comindicag&o geografi-
ca, Brandéo et al. (2012) observaram que
65,4 % dos consumidores entrevistados

21,3%

42%
° EIN&o vale mais

[0,1
80,2

[@30% ou mais

21,3%

Figura 4. Quanto a mais vale uma carne
com algum selo de qualidade?. (How much
more worth a beef with some quality seal?).

1% 2,4%
Nunca provei

El1Angus
ElPampa

HCutraraca
87,8%

Figura 5. Consumo de carne com o selo
ligado a alguma raga. (Meat consumption with
the breed seal attached).
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42,3% Sim
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26,9%

Figura 6. Percepcao do consumidor quanto
araca ser garantia de qualidade da carne.
(Consumer's perception of the breed be quality
assurance of meat).

nunca haviam consumido o produto
pesquisado. Boa parte da amostra pesqui-
sadanéo acredita ou desconhece o fato que
as ragas briténicas apresentam carne de
melhor qualidade do que as ragas zebuinas
ou continentais (Shackelford et al., 2011),
talvez pelo pouco interesse em remunerar
esses produtos, devido restricbes orca-
mentérias (Angulo e Gil, 2007) ou por
desinformagéo.

PERCEPGAO DE QUALIDADE ENTRE OS DIFE-
RENTES AGENTES DE CADEIA DE PRODUGAO

Nesteitem foi abordadaauniformidade
da percepcéo entre os agentes envolvidos
no processo de producdo e distribuicéo das
carnes de marcas ligadas as racas (tabela
V11). Osdados mostram alto coeficientede
variagdo nas respostas a questao 6, que
arguia a respeito do consumo de produtos
ligados aos selos de ragas. Coeficientes de
variacdo abaixo de 20% foram observados
nasquestbes 1 e4, queargliam quaisfatores
influenciam nadeciséo de comprados con-
sumidoreseo quanto amaisvaleumacarne
comalgumselodequalidade. Essesresulta-
dosindicam que acadeiade produgdo possuli
bom entendimento arespeito daspreferéncias
dos consumidores e a valorizac&o que deve
ter esse produto, embora nesta mesma pes-
quisatenhaseobservado que o conhecimento
sobre as certificacfes de carnes ligadas as
ragas bovinas é baixo (figura5).

Estudando a comercializagdo de carne
bovinanacidade de Porto Alegre, Teixeira
(2013) constatou que o publico jovem éum
consumidor desinformado a respeito dos
processos de certificagcéo de carnes, dife-
rente das pessoas com mais idade, maior
renda e maior nivel de instrucdo. Esse
desconhecimento pode ser resultado de
véariosfatorescombinados. O primeirodeles
pode estar relacionado a um baixo inves-
timento em publicidade e propaganda, o
seguinte poderiaser umaagregacao depreco
demasiadamente elevada, inibindo os con-
sumidores de provar as marcas de carne. O
terceiro fator pode estar relacionado a
satisfagéo que os consumidores encontram
nas demais marcas de carne disponiveis no
mercado.

Apenas na questdo 3, que arguia 0s
agentes sobre a pessoa que poderia passar
informac&o sobre qualidade da carne aos
consumidores, foi observada umaresposta
discrepante do gerente de compra de gado
em relacd@o aosdemai sagentes. Nasdemais
questdes e entre os demai s agentes, confor-
mejadiscutido natabela V111, se observa
relativa uniformidade nas respostas as
questdes abordadas nesta pesquisa (figu-
ra7).N&ohaduvidasqueauniformidadede
percepcdes entre os elos da cadeia de
producéo pode aumentar, mas em todas as
questdes se percebe grande parte dos agen-

Tabela VII. Percepgdo do consumidor (%)
guanto a raca ser garantia de qualidade da
carne nas redes pesquisadas. (Consumer’s
perception (%) of the breed be quality assurance
of meat in networks surveyed).

Rede* Sim Nao As vezes N4&o sei
A 45,2 28,6 7,1 19,0
B 33,3 30,8 10,0 25,8
p>X? 0,08 0,91 0,51 0,35

*Rede A caracterizada por publico com maior
poder aquisitivo que a rede B.
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Tabela VII1. Uniformidade das respostas nas diferentes questdes*. (Uniformity of answers in

the different issues*).

Agente da cadeia de producgéo Questao**
1 2 3 4 5 6

Gerente 4,33 2,33 3,00 3,00 2,67 1,00
Nivel Interm. 3,33 3,33 3,33 2,83 1,83 2,33
Acougueiro 3,57 2,29 3,71 3,43 1,71 2,00
Consumidor 3,30 2,11 4,19 2,18 1,18 2,11
Ger. Comercial 5,00 2,00 4,00 4,00 2,00 1,00
Ger. Compra Gado 5,00 4,00 6,00 3,00 2,00 1,00
Produtores 4,00 3,60 3,00 3,40 2,40 1,20
Média 4,08 2,81 3,89 3,12 1,97 1,52
Desvio-Padrao 0,73 0,81 1,04 0,57 0,48 0,60
Coeficiente de variagéo, % 17,89 28,94 26,71 18,22 24,31 39,39

*As respostas dos questionarios estruturados foram transformadas em ndmeros para que pudesse
ser comparada a uniformidade de respostas e quantificado um desvio-padrao entre todos os agentes.
**Questdo: 1- Marque aimportanciade 1 a5 dos fatores de maior influencia na hora da compra de carne?;
2- Quem pode dar informacdes sobre qualidade de carne pra vocé?; 3- Em ordem, quais sdo as
informacdes mais importantes como indicadores de qualidade?; 4- Vocé acredita que vale uma carne
com algum selo de qualidade vale mais? Quanto?; 5- Vocé consome alguma carne com o selo ligado

a alguma raga? Qual(is)?; 6- Na sua opinido, a raca garante melhor qualidade a carne?

tes com entendimentos semelhantes aos
consumidoresfinais, fatoimportante ame-
didaque partedo consumidor asinalizag&o
de qualidade de uma cadeia de produc&o.

No caso das marcas de carne usadas
como referencial nesta pesquisa a questéo
parece estar restrita ao fato de uma parte
representativa dos consumidores conhe-
cerem, mas nuncaterem provado os cortes
oferecidos nas redes supermercadistas
pesquisadas. Emseutrabalho Van Wezemael
etal. (2012) afirmam que ofornecimento de
informacBes confidveis em encontro aos
desejos dos consumidores é fundamental
no desenvolvimento dascadeias produtivas
da carne.

Dequalquer forma, adiferenciagdo da
carnebovinano Sul doBrasil éum processo
recente e, sem duvidas, o estabel ecimento
deum padréo dequalidade em determinadas
marcas de carne serviu para balizar uma
melhoria geral dos produtos comercializa-
dossem umamarcaespecifica, poisexiste

um referencial de qualidade exposto nas
gbndolas. Asmudancas socioecondmicas
e demogréficas que vém ocorrendo no
Brasil motivam estudos que apontem qual
a satisfacdo do consumidor, pois dele
depende o sucesso e desenvolvimento
da cadeia. O conhecimento dos fatores
queinfluenciam nacomprade determina-
do produto ajuda a entender o consumi-
dor (Vazetal., 2013).

CONCLUSOES

A andlise sobre a qualidade percebida
pelos consumidores de carnes bovinas de
marcas, freqlientadores de duas redes de
supermercados, mostrou pouca variacado
entre as populagdes. As marcas ligadas a
racas reconhecidas por produzirem carnes
bovinas de melhor qualidade gustativa
possuem baixaval orizagcdo, em partedepel o
fato de boa parte dos consumidores ndo ter
provado os produtos analisados. Também
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Questao: 1- Marque a importancia de 1 a 5 dos fatores de maior influencia na hora da compra de carne?;
2- Quem pode dar informacdes sobre qualidade de carne pra vocé?; 3- Em ordem, quais sdo as
informagdes mais importantes como indicadores de qualidade?; 4- Vocé acredita que vale uma carne
com algum selo de qualidade vale mais? Quanto?; 5- Vocé consome alguma carne com o selo ligado
a alguma raca? Qual(is)?; 6- Na sua opinido, a raca garante melhor qualidade a carne?

Figura 7. Percepcdo de qualidade entre os diferentes agentes da cadeia de producéo.
(Perception of quality among the different agents in the production chain).

se observou que as questdes de qualidade
ndo estdo bem claras aos consumidores,
tendo em vista o alto percentual de pessoas
gue analisam a qualidade em func&o do
aspecto do produto e pelas informacdes
obtidas junto aos agougueiros.

As respostas acerca de qualidade da
carne entre os sete diferentes agentes da
cadeia de producéo pesquisados foram re-

BIBLIOGRAFIA

Angulo, A.M. and Gil, J.M. 2007. Risk perception
and consumer willingness to pay for certified
beefin Spain. Food Quality and Preference, 18:
1106-1117.

Barcellos, M.D.; Krystallis, A.; Saab, M.S.M.; Kugler,
J.O0. and Grunert, K.G. 2011. Investigating the
gap between citizens' sustainability attitudes
and food purchasing behaviour: empirical
evidence from Brazilian pork consumers. Int J
Consumer Studies, 35: 391-402.

Barcelos, M.D. e Callegaro, C.A.M. 2002. A
importancia da informag&o como indicador de

lativamente uniformes indicando que a
cadeia de producéo possui entendimento
similar a respeito das caracteristicas rela-
cionadas a carne bovina. Esses resultados
indicam aosgestoresdacadeiade producdo
que a atual demanda pode estar restrita a
limitac&o de renda da populagdo ou afalta
de informagéo decorrente do pouco inves-
timento em publicidade e propaganda.

qualidade: o caso da compra de carne bovina
em Porto Alegre. Anais do ENANPAD. ANPAD.
Salvador.

Barcellos, M.D. 2004. Informacéo e qualidade na
compra de carne bovina. Revista de Adminis-
tracdo FACES Journal, 3: 43-59.

Batalha, M.O. e Buainain, A.M. 2007. Cadeia
produtiva de carne bovina. Série Agronegocios.
MAPA, 8.

Brandao, F.S.; Ceolin, A.C.; Canozzi, M.E.A,;
Révillion, J.F.P. e Barcellos, J.0.J. 2012. Con-
fianca e agregacdo de valor em carnes com

Archivos de zootecnia vol. 63, num. 244, p. 643.



MAYSONNAVE, VAZ, PASCOAL, PACHECO, MELLO, MACHADO ENARDINO

indicacéo geografica. Arq Bras Med Vet Zootec,
64: 458-464.

Brisola, M.V. e Castro, A.M.G. 2005a. Preferéncias
do consumidor de carne bovina do Distrito
Federal pelo ponto de compra e pelo produto
adquirido. Caderno de Pesquisas em Admi-
nistracdo, 12: 81-99.

Brisola, M.V. e Castro, A.M.G. 2005b. Sintonia da
informacdo sobre as preferéncias dos consu-
midores de carne bovina entre os agentes da
cadeia de producdo no Distrito Federal.
Organiza¢des Rurais e Agroindustriais, 7:
370-381.

Champredonde, M.; Vitrolles, D.; Casabianca, F.y
Cerdan, C. 2014. La Pampa como indicacién
geografica para diferenciar carnes vacunas en
Argentinay en Brasil: motivaciones y limitantes.
Agroalimentaria, 20: 35-52.

Grunert, K.G.; Bredahl, L. e Brunso, K. 2004.
Consumer perception of meat quality and
implications for product developmentin the meat
sector: a review. Meat Sci, 66, 259-272.

Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica -
IBGE. Censo 2010. www. ibge.com.br (16/09/
2014).

Mazzuchetti, R.N. e Batalha, M.A. 2004. O
comportamento do consumidor em relacdo ao
consumo e as estruturas de comercializagao
da carne bovina na regido de Amerios/PR. Rev
Varia Sci, 4: 25-43.

Schlindwein, M.M. e Kassouf, A.L. Anélise da
influéncia de alguns fatores socioeconémicos
e demograficos no consumo domiciliar de car-
nes no Brasil. Rev Econ Soc Rural, 44. doi.org/
10.1590/S0103-20032006000300009 (25/08/
2014).

Schnettler, B. y Sepulveda, N. 2007. Margenes de
comercializacién de la carne bovina en Chile.
Rev Cient, 17: 606-613.

Shackelford, S.D.; Wheeler, T.L. and Koohmaraie,
M. 2012. Validation of a model for online
classification of US select beef carcasses for
longissimus tenderness using visible and near-
infrared reflectance spectroscopy. J Anim Sci,

90: 973-977.

Souza, J.P. 1999. As estratégias competitivas da
industria brasileira de carnes: a 6tica do distri-
buidor. UFSC. Florianépolis.

Souki, G.Q., Salazar, G.T.; Antonialli, L.M. e Pereira,
C.A. 2003. Atributos que afetam a deciséo de
compra dos consumidores de carne bovina.
OrganizagBes Rurais e Agroindustriais. Rev
Administragdo, UFLA, 5: 36-51.

Teixeira, J.L. 2013. Perfil do consumidor de carne
bovina em Porto Alegre, RS. Faculdade de
Veterinaria da UFRGS. Porto Alegre.

Van Wezemael, L.; Ueland, @.; Radbotten, R.;
Smet, S.; Scholderer, J. and Verbeke, W. 2012.
The effect of technology information on
consumer expectations and liking of beef. Meat
Sci, 90: 444-450.

Vaz, F.N.; Dewes, H.; Padula, A.D. and Talamini,
E. 2013. Meat market reaction towards mass
media and science communication on bovine
spongiform encephalopathy. J Sci Commun, 12.
http://jcom.sissa.it/archive/12/02/JCOM1202
%282013%29A02/JCOM1202%282013%
29A02.pdf (25/08/2014).

Vaz, F.N.; Restle, J.; Pacheco, P.S.; Freitas, A.K;
Peixoto, L.A.O. e Carrilho, C.O. 2002. Caracte-
risticas de carcaca e da carne de novilhos
superprecoces de trés grupos genéticos,
gerados por fémeas de dois anos. Rev Bras
Zootecn, 31: 1973-1982.

Velho, J.P.; Barcellos, J.0.J.; Lengler, L.; Elias,
S.A.A. e Oliveira, T.E. 2009. Disposicado dos
consumidores porto-alegrenses a compra de
carne bovina com certificacdo. Rev Bras
Zootecn, 38: 399-404.

Verbeke, W.; Rutsaert, P.; Bonne, K. and Vermeir,
1. 2013. Credence quality coordination and con-
sumers' willingness-to-pay for certified Halal
labelled meat. Meat Sci, 95: 790-797.

Zylbersztajn, D. 2000. Conceitos gerais, evolugcao
e apresentagdo do sistema agroindustrial. In:
Zylbersztajn, D.; Neves, M. F. (Orgs.). Economia
e gestao dos negécios agroalimentares.
Pioneira. Sao Paulo.

Archivos de zootecnia vol. 63, num. 244, p. 644.




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


