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RESUMO

A presente dissertacdo procurou identificar, por meio de revisdo de literatura, entrevista com
especialistas e pesquisa de mercado, atributos do lombo suino considerados importantes para
o consumidor gaticho. A pesquisa de mercado foi realizada através de survey via internet e
obteve uma amostra de 392 consumidores, sendo que 50,8% pertencentes ao sexo masculino,
49,2% do sexo feminino e com idade predominante entre 21-30 anos (49,2%). Os resultados
auferidos indicam que os consumidores gaichos almejam um lombo suino mais suculento,
com menor fibrosidade, em por¢cdes menores nos pontos de venda e com maior diversidade de
preparo. Também se identificou a importancia da criagdo dos animais dentro das praticas de
bem-estar animal e que sdo necessdrias agdes que visem melhorar a imagem do produto em
termos de confianga e seguranca alimentar. Na etapa seguinte, através de entrevistas com
especialistas e com auxilio de uma matriz modificada do Desenho da Cadeia da Demanda
(DCD) de Canever (2007), foram identificados os pontos criticos processuais que merecem
maior aten¢do na cadeia produtiva estudada, no intuito de propor melhorias aos atributos
identificados anteriormente. Os resultados apontam como pontos criticos processuais na
cadeia produtiva integrada do lombo suino os respectivos setores e acdes: i) setor de
producdo: manejos dos animais em fase de crescimento/terminacdo e selecdo genética; ii)
transporte dos animais: cuidados operacionais e adequacdo do veiculo; iii) setor de
processamento: abate humanitdrio e embalagem; iv) setor de distribuicdo: campanha de
informacao ao consumidor e agdes promocionais.

Palavras-chave: Cadeia da demanda. Pesquisa de mercado. Lombo suino.



ABSTRACT

The present dissertation has sought to identify through literature rummage, interviews with
experts and market research, attributes of pork loin considered "important" for the “Gatcho”
consumer. Market research has been conducted through survey via the Internet and has
obtained answers of 392 consumers, of which 50.8% were male and 49.2% female,
predominantly aged between 21-30 years (49.2 %). The results received indicate that
“Gatcho” consumers wish a juicier pork loin, with less fibrousness in smaller portions at
points of sale and greater diversity of preparation. It has also identified the importance of
breeding animals using practices in which are included animal welfare, being necessary
actions to improve the product’s image in terms of trust and food safety. In the next stage, by
interviewing experts and with the aid of a modified matrix of Design Chain Demand (DCD),
from Canever (2007), it has been identified the critical procedural points that deserve more
attention in the supply chain studied, in order to propose improvements to the attributes
identified above. In summary, the results indicate as critical procedural points in the
integrated pork loin supply chain the following sectors and actions: i) production sector:
management of growing animals/finishing and genetic selection, ii) animals transportation:
operational care and vehicle adequacy, iii) processing sector: packaging and humanitarian
slaughter; 1v) distribution sector: information campaign and promotional strategies.

Keywords: Demand chain. Market research. Pork loin.
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1 INTRODUCAO

A carne suina é a mais produzida e consumida no mundo. Em 1970, sua producdo
mundial (35,8 milhdes de toneladas) ficava aquém da producao de carne bovina (38,3 milhdes
de toneladas), porém, desde o inicio dos anos oitenta, esses valores t€ém se invertido. Segundo
dados da FAO (2007), a carne suina representa 39% do total do consumo mundial de proteina
animal, contra 30% de frango, 24% da carne bovina e 7% de outros tipos de carne.

O Brasil é o quarto maior exportador mundial de carne suina, ficando apenas atrds da
Uniao Européia (UE), Estados Unidos da América (EUA) e Canada (FAO, 2007). Em 2007,
as exportagdes brasileiras de carne suina superaram a marca de 600 mil toneladas e o
faturamento atingiu US$ 1,23 bilhao.

Porém, existe uma forte concentragdo das exportacdes brasileiras de carne suina: em
2007, Russia e Hong Kong responderam por, aproximadamente, 68% do faturamento das
exportacdes. De fato, apesar dos esforcos da Agéncia Brasileira de Promocao de Exportagcdes
e Investimentos (Apex-Brasil) em promover o produto junto a outros importadores, existem
dificuldades para certificar a produgdo, o que restringe o acesso a mercados como o do Japao,
maior importador mundial de carne suina (ABIPECS; EMBRAPA, 2008).

De acordo com Gartner e Gama (2005), a atividade € responsdvel pela renda de 2,7
milhdes de brasileiros, dos quais 733.000 pessoas t€ém a atividade como sendo sua principal
fonte de renda. Relatam, ainda, que 46,5% das 5,8 milhdes de propriedades rurais existentes
no pais possuem algum tipo de atividade ligada a suinocultura.

Em particular, percebe-se que a producdo gadcha estd fortemente orientada para o
mercado externo, pois enquanto o percentual médio da produgdo que se destina a exportacao
no Brasil ndo ultrapassa os 20%, no Rio Grande do Sul, nos dois dltimos anos, o que se
destina as exportacdes tem superado o que vai para o consumo interno. Nos ultimos anos (de
2003 a 2007), as exportagdes gauchas tém apresentado um forte ritmo de crescimento: o
indice de crescimento mais que dobrou (116%), passando de 136 mil para 243 mil toneladas
exportadas (MIELE, 2009).

Devido a esse grau de dependéncia e a crise financeira internacional, Miele (2009)
relata que ocorreram impactos nao apenas na demanda interna como na externa, mas também
na saude financeira das agroindustrias e na disponibilidade de crédito. Nesta nova realidade,
ocorreram redugdes significativas no preco do suino vivo a partir de novembro de 2008. Além

disso, o mercado aponta perda de competitividade do produto brasileiro € menor participacdo
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no mercado internacional, onde se destaca o desempenho dos EUA, cujas exportacdes
cresceram de 28% no mercado mundial em 2007 para 39% em 2008.

De outro lado, o consumo atual de carne suina no Brasil gira em torno de 13,0 kg per
capita, bem abaixo do consumo de carne suina em diversas partes do mundo, como por
exemplo, na Austria (73,1 kg per capita), Espanha (67,4 kg), Alemanha (66,4 kg) e
Dinamarca (64,7 kg). Outra caracteristica importante do consumo interno é que 60% do
consumo de carne suina ocorre na forma de embutidos (ABCS, 2006).

Frente a esse quadro, é fundamental empreender agdes que promovam o incremento do
consumo doméstico de maneira a diminuir a dependéncia do setor suinicola em relacdo aos
mercados importadores e promover maior estabilidade do seu sistema produtivo.

A abordagem Desenho da Cadeia da Demanda (DCD) é uma ferramenta estratégica
que visa integrar e planejar agdes e processos na cadeia agroindustrial com o propdsito de
aumentar a eficdcia de gestdo: o DCD € uma abordagem que objetiva identificar as
necessidades e desejos do consumidor final para, a partir deles, selecionar e aperfeicoar os
processos criticos da cadeia para o desenvolvimento de produtos mais adequados a demanda.
O DCD teve como embasamento a metodologia Quality Function Deployment (QFD),
utilizando a mesma sistematica operacional de trabalho (CANEVER, 2007).

Nessa pesquisa, serdo explorados os principais conceitos do DCD, em suas duas fases
iniciais, entendimento da demanda e planejamento dos processos, para, a partir da defini¢do
dos beneficios e caracteristicas do produto valorizados pelos consumidores do estado do Rio
Grande do Sul, avaliar a adequacdo dos produtos e processos atualmente disponiveis e
aplicados para ofertar o lombo suino in natura.

Em particular, a cadeia produtiva especifica estudada foi a do lombo suino in natura,
pois ndo existem pesquisas cientificas sobre os atributos procurados pelo consumidor final
neste tipo de corte. O lombo suino é um corte tradicional, de alto valor comercial, que
representa cerca de 10,9% do peso vivo do animal e em torno de 25% do peso da carcaga
comercial (segundo maior corte). Também se justifica a restricdo desta pesquisa aos
consumidores do estado do Rio Grande do Sul, pois o consumo de carne suina no Brasil se
concentra na regido sul, onde atinge em média 21 kg por pessoa. Além disso, o Rio Grande do
Sul € o segundo estado brasileiro com maior producdo (ABIPECS; EMBRAPA, 2008),
tornando esse estado um l6cus privilegiado de andlise e experimentacao.

Esta dissertacdo estd estruturada da seguinte forma: o Capitulo 1 apresenta, além da

introducdo, a defini¢do da problemadtica de pesquisa e os objetivos geral e especificos.
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No Capitulo 2, encontra-se o referencial tedrico, o qual serviu como embasamento para
o desenvolvimento deste estudo. Primeiramente, foi descrita a cadeia produtiva integrada do
lombo suino, com embasamento na definicdo de cadeia produtiva de Montigaud (1991).
Dando continuidade, analisaram-se as caracteristicas da carne e do lombo suino, assim como
os atributos considerados importantes aos consumidores deste tipo de carne. Posteriormente,
apresentam-se as proposicoes conceituais sobre QFD, DCD.

No seguinte capitulo € abordada a metodologia utilizada, sendo esta constituida por
duas sessdes (etapas) destinadas a descricdo dos métodos e procedimentos adotados. A
primeira etapa incidiu na identificacdo dos desejos e necessidades dos consumidores. A
segunda refere-se a andlise e identificacio em conjunto com especialistas, dos processos na
cadeia produtiva relacionados a producdo do lombo suino, conforme as exigéncias
identificadas na etapa anterior.

O Capitulo 4 descreve e analisa os resultados da pesquisa, sendo apresentados, em
primeiro momento, os dados obtidos da pesquisa de mercado e, posteriormente, a andlise
conjunta das entrevistas com especialistas relatando as principais acdes necessdrias na cadeia
produtiva do lombo suino para satisfazer o consumidor gaticho.

No Capitulo 5 apresentam-se as consideragdes finais trabalho e a conclusao,
procurando estabelecer as relacdes entre os atributos e processos. Apds sdo evidenciando
alguns pontos importantes da pesquisa e suas limitagdes, assim como sugestdes para futuros
trabalhos cientificos.

Por fim, sdo apresentas as referéncias bibliograficas utilizadas na realizagdo desta

pesquisa e o0 anexo.

1.1 PROBLEMA DE PESQUISA

A escolha dos alimentos é um processo ainda pouco conhecido, pois existe um alto
grau de complexidade relacionado a percepcdo da qualidade dos alimentos pelos
consumidores (COSTA; DEKKER; JONGEN, 2001).

A avaliagdo da qualidade de um produto € realizada pelos consumidores a partir da
deteccao e hierarquizagdo, a partir de um referencial proprio, de indicadores de qualidade do
produto. Esses indicadores, em produtos alimenticios sdo representados por sinais intrinsecos

e extrinsecos de qualidade (POULSEN, 1996).
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Sinais intrinsecos de qualidade referem-se a atributos do produto que nao podem ser
alterados ou manipulados sem alterar as caracteristicas fisicas do produto em si. Os sinais
extrinsecos de qualidade referem-se a atributos que nio fazem parte da estrutura fisico-
quimica do produto, como, por exemplo, marca, publicidade, preco e o local de venda
(GRUNERT, 2002).

Existem também alguns atributos intrinsecos e extrinsecos que representam uma
“qualidade de confianga”, particularidades ou caracteristicas que ndo podem ser comprovados
pelo consumidor nem antes nem apds a compra (o consumidor precisa confiar na informagao
transmitida na embalagem, por selos e certificados ou por outras formas de comunicagdo)
(DARBY; KARNI, 1973).

Por exemplo, em relacdo a carne suina persistem percep¢des negativas de ordem
sanitdria, que com o decorrer da histdria se tornaram crengas, que restringem o consumo dessa
carne. Em relagcdo a esse mesmo produto o consumidor ndo estd plenamente satisfeito com as
formas de apresentagdo e com a baixa praticidade de preparo (MARQUES, 1995;
ZAMBELAN et al., 2003). De forma complementar, emergem novas necessidades dos
consumidores, em relagdo as carnes, vinculadas a certificacdo orgénica, rastreabilidade e
sustentabilidade dos sistemas produtivos (MACEDO; BATALHA; SANTOS, 2002).

Porém, existem poucos estudos detalhados e especificos sobre as necessidades dos
consumidores de carne suina no Brasil capazes de promover adaptagdes na cadeia produtiva,
introduzindo e reestruturando seus processos e sua gestdo. Essa € uma lacuna grave, pois se as
necessidades dos consumidores sdo diversificadas e complexas, elas s6 podem ser atendidas
se as correlacdes entre os atributos técnicos (tanto de natureza intrinseca como extrinseca)
forem consideradas durante o processo de desenvolvimento (DEKKER; LINNEMANN,
1998).

Para contribuir no entendimento das necessidades dos consumidores de carne suina no
estado do Rio Grande do Sul e promover aperfeicoamentos na cadeia produtiva desse
alimento, esse trabalho pretende definir os beneficios e caracteristicas do produto mais
valorizadas por esse grupo de consumidores e, a partir deles, avaliar a adequacao dos produtos

e processos atualmente disponiveis e aplicados para ofertar o lombo suino in natura.
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1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo geral

- Identificar pontos criticos processuais na cadeia produtiva de lombo suino a partir da
compreensdo dos beneficios e caracteristicas valorizados pelo consumidor do estado

do Rio Grande do Sul.

1.2.2 Objetivos especificos

- Descrever a cadeia produtiva integrada do lombo suino;

- Identificar os desejos e necessidades dos consumidores de lombo suino in natura do

Rio Grande do Sul;

- Propor acdes pertinentes de aprimorando dos pontos criticos da cadeia produtiva do

lombo suino para satisfazer os consumidores gatchos.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

Nesta revisao de literatura sao evidenciados os conceitos de: Cadeia Produtiva, Quality
Function Deployment e Desenho da Cadeia da Demanda. Também foi realizada pesquisa
bibliografica para caracterizar a produgdo e o consumo de carne suina nos mercados nacionais
e internacionais, além da descricdo detalhada da Cadeia Produtiva Integrada Suina, assim
como aspectos técnicos e gerenciais que afetam a qualidade da carne, em especial do lombo in
natura.

O objetivo desta revisdo € servir como base norteadora para discernir as etapas
relevantes que serdo utilizadas na andlise da cadeia produtiva estudada, conforme as

necessidades do consumidor final e dentro dos padrdes operacionais da cadeia.

2.1 CADEIA PRODUTIVA INTEGRADA DO LOMBO SUINO

De acordo com Montigaud (1991), a cadeia de produg@o € um conjunto de atividades
estreitamente interligadas (producdo, processamento, distribuicdo, consumo) e relacionadas
verticalmente por pertencerem a um mesmo produto ou a um produto semelhante. Segundo o
autor, € um campo de observacdo privilegiado para analisar as empresas em situagdes
estratégicas especificas.

A abordagem de cadeia produtiva assume vdarios papéis primordiais na andlise das
cadeias agroindustriais: a) como instrumento de descricdo técnico-econdmica: evidencia as
tecnologias desenvolvidas, as capacidades produtivas, a natureza dos produtos finais e
intermedidrios, as estruturas de mercado utilizadas, assim como os tipos de ligacdes que se
estabelecem entre os mesmos; b) como modalidade de recorte do sistema produtivo: permite
identificar os agentes da cadeia produtiva e seu inter-relacionamento; c) como método de
andlise de estratégia dos agentes; e d) como instrumento de politica industrial (MORVAN,
1991).

Nessa pesquisa bibliografica, serd considerada a cadeia produtiva de lombo suino in
natura (congelado ou resfriado) com a finalidade de identificar quais os principais pontos
criticos processuais e gerencias ao longo dessa sucessao de intervencdes. No inicio de cada

tépico, sdo ponderados os modos de coordenagdo realizados entre os setores da cadeia,
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transcorrendo para andlises técnicas. Neste enfoque, é tomada como base a defini¢do de
cadeia produtiva de Montigaud (1991), que € representada pelos setores/atividades de

producdo, transporte, processamento, distribui¢do e consumo.

2.1.1 Aspectos de qualidade da carne suina na produc¢ao

A qualidade da carne € intimamente influenciada pelas particularidades de produgao,
que englobam fatores como manejo, sanidade, efeitos genéticos, ambientais e alimentares dos
animais. Para Miller (2002), estes fatores afetam a qualidade da carne pela alteracdo do pH
muscular, modificacdo da cor e da capacidade do musculo em vincular 4gua a sua estrutura
protéica e, também, pela concentracdo de gordura intra e intermuscular.

Em particular, a alimentacdo € um fator diretamente relacionado com o crescimento e
desenvolvimento do animal. Dietas com alto teor de energia e proteinas promovem um
crescimento rdpido, resultando em animais mais pesados, com niveis elevados de gordura
subcutinea e intramuscular (marmoreio) e maior massa muscular. O crescimento dos suinos
também € afetado pela temperatura do ambiente: a faixa ideal € entre 18 e 21°C - mas para
cada grau centigrado acima da temperatura média de 21°C, os suinos consomem de 60 a 100
gramas a menos de alimento, deixando de ganhar 36 a 60 gramas de peso por dia (CURTIS,
1996).

Radcliffe (2004) relata que modificacdes na carcaga, através da alimentagcdo, podem
melhorar as taxas de agregacdo do tecido magro, modificando a propor¢do de proteina em
relacdo a gordura ou alterando o perfil de 4cidos graxos desta tltima.

A qualidade da carne suina (palatabilidade, sabor, maciez, aroma e a suculéncia) esta
relacionada com o teor de gordura intramuscular (marmoreio) (MILLER, 2002; MOLONEY,
2002), sendo que o teor de gordura inferior a 3% ou superior a 7,3% diminui sua
aceitabilidade pelos consumidores (MILLER, 2002). O pesquisador Irgang (1997), observou
que a gordura intramuscular do lombo de suinos Duroc e Large White/Yorkshire foi,
respectivamente, de 7,44% e 4,32% em 1965, de 6,30% e 2,90% em 1987, e de 2,89% e
1,62% em 1993. Estes resultados sustentam que ocorreram modificagdes na qualidade da
carne devido a diminuicdo do teor de gordura. Diante destes fatos, Irgang (1997) indica que os

animais devem ser abatidos com 100 a 110 kg de peso vivo e ndo devem ter menos do que 15
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e mais do que 20 mm de espessura de toucinho para melhorar a aceitabilidade dos

consumidores.

Outra alternativa para aprimorar a carne suina pode ser alcancada através da dieta dos

animais. O efeito do uso de diferentes suplementos nutricionais € detalhado no Quadro 1.

NUTRIENTES

FASES DE CRIACAO

EFEITOS

Cromo (CrPiC)

Crescimento-terminac¢ao

Aumento da area de lombo;
Carcaga mais magra.

Acido Linoleico Conjugado
(CLO)
Aumento de 5% na dieta

4 semanas antes do abate

Diminui¢do de agregacio de gordura pelo
organismo.

Vitamina E
Adigdo de 100-200 mg/kg
vivo

Diminui¢do da oxidagao de lipidios;
Maior retengéo da cor;

Maior capacidade de reter 4gua no
armazenamento.

Niacina
Adi¢do de 55mg/kg vivo

Menor encolhimento da carcaga;
Diminui¢do gotejamento.

Monoidrato de creatina

Retardamento da queda do Ph;

Diminui¢do gordura dorsal;

Carnitina Crescimento — terminacio .
Carcaga mais magra.
Magnésio 5 dias antes do abate Diminui¢do do aparecimento de carne PSE.
L. Melhora cor do lombo;
Magnésio Desmame ao abate

Reducdo gordura dorsal.

Magnésio - adi¢do de
3,2g/animal/dia

Carne sem PSE.

Ractopamina

Aumento proteina corporal (4 a 8%);
Aumento area de lombo (9 a 15%);
Diminui¢do gordura (10 a 17%).

Lisina
0,8 2 0,95% na dieta

Menor teor gordura corporal e intramuscular.

Vitamina E + triptofano

Diminui¢do do desenvolvimento de carnes PSEs.

Quadro 1 - Suplementos alimentares de suinos e seus efeitos sobre a carcaca suina
Fonte: Adaptado de Miller (2002), Apple et al. (2001), Radcliffe (2004) e Oda et al. (2004).

Conforme Moloney (2002), as carnes que contenham um aumento na concentracao de

acido linoléico conjugado podem trazer beneficios aos consumidores através da protecdo

contra o cancer, doencas cardiacas e combate a obesidade. Sendo assim, a carne tem a

possibilidade de ser reconhecida como um alimento funcional.

Outro fator relevante quanto a funcionalidade da carne suina estd relacionado ao

lombo, pois este apresenta menor relacio Na:K quando comparado a carne de frango e a

bovina e, por este motivo, € a carne mais indicada para pessoas que apresentam problemas de

hipertensdo arterial (KINDLEIN, 2007).

Estima-se que a herdabilidade de algumas propriedades fisicas da musculatura, como

cor, firmeza e estrutura, poderiam ser indicadoras de heranga da resisténcia ao estresse e

também por caracteristicas de qualidade, como a distribuicdo de gordura e maciez da carne

(PARDI et al.,1993).
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Dentre varios exemplos existentes de herdabilidade genética, os mais evidenciados na
suinocultura sdo: a raca Hampshire, que demonstra ter a carne com cor moderadamente rosa a
rosa acinzentada, niveis intermédios de marmoreio, mas baixo pH final, sendo que a maior
parte destes atributos também tem sido relacionada com o gene Napole. J4 a raca Duroc
possui como caracteristica marcante o alto teor de lipidios, e a raca Landrace tem a carne
palida e baixo pH (MILLER, 2002).

No entanto, devido aos avancos em selecdo genética e pela grande utilizacdo de
animais hibridos na producdo, as empresas de genética estao utilizando marcadores genéticos,
com a finalidade de melhorar a qualidade da carne ofertada aos consumidores (MILLER,
2002).

O Quadro 2 sintetiza os genes identificados para o melhoramento da carne suina.

Gene Pontos positivos Pontos negativos Autores
- sindrome do estresse
suino;

- hipertermia maligna
quando expostos ao gas
halotano, podendo leva-los
a morte;

-aumento do metabolismo;
- aumento de carnes PSE
(pélida, mole e

exsudativa).

Maganhini et al.
(2007); Fujji, Otsu e
Zorzato (1991); Oda et
al. (2004).

- maior porcentagem de

Halotano (rianodina)
carne magra;

Rendement Napole (RN)

- maior ganho de peso
diario;
- maior teor de carne
magra;
- maior propor¢do de
pernil.

- aumento do 4cido latico
no pOSt mortem,

- diminuicao pH carne;

- Aumento do gotejamento
da carne e maior perda de
dgua durante o cozimento.

Miller (2002)

A-FABP (4)

H-FBP (3).

- aumento da gordura
intramuscular (melhora
gosto e maciez);

- ndo aumenta a
espessura de toucinho.

Dekkers et al. (2001).

Quadro 2 - Pontos positivos e negativos dos genes relacionados com a qualidade da carne suina
Fonte: Fujji, Otsu e Zorzato (1991); Dekkers et al. (2001); Maganhini et al. (2007); Oda et al. (2004);
Miller (2002).

Mesmo com essa procura por melhorias na qualidade na carne suina, ainda € observado
certo grau de insatisfacdo dos consumidores finais (ROPPA, 1997; FARIA; FERREIRA;
GARCIA, 2006; DUTRA JUNIOR et al., 2007; BEZERRA et al., 2007; CAVALCANTE et
al., 2009); fato que pode ser elucidado por meio do exame dos fatores culturais que

condicionam os consumidores.
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Historicamente, a carne suina sofre preconceitos perante o seu consumo devido ao
aparecimento de enfermidades em humanos, supostamente transmitidas pelos porcos
(CARVALHO, 2005). De acordo com Roppa (1997), a interdicio do consumo de carne de
suina € constatada desde 300 a.C., época em que os primeiros escritos judeus ji penalizavam,
sob pena de pris@o, quem consumisse esse tipo de carne. Esta proibicdo teve como objetivo
prevenir que a populagdo se contaminasse com a taenia solium (solitaria). Em fungdo disso,
Veloso, Ganc e Cortez (2006) defendem que, hoje em dia, com as modernas técnicas de
criacdo, abate e comercializacdo, a carne suina inspecionada € altamente segura para o
consumo.

Porém, outra enfermidade assombra a cadeia produtiva suina: o surto do virus A
(HIN1), inicialmente batizado de gripe suina, gerou efeitos negativos no consumo da carne
suina, tanto no mercado doméstico como em nivel global — mesmo frente as evidéncias de que
o consumo de carne suina nao representa uma via de contdgio para seres humanos. De fato,
conforme a Organizagdo Mundial de Sanidade Animal (OIE, 2009), o virus ndo € transmitido
as pessoas através da ingestdo da carne processada ou outros produtos alimenticios derivados
de suinos, pois o cozimento da carne a 70°C inativa qualquer virus eventualmente presente na
carne crua.

Enfim, o modo mais efetivo para manter os rebanhos comerciais livres ou controlados
de enfermidades de impacto econdmico/produtivo e/ou de satide publica (zoonoses) € através
da utilizacdo de programas de biosseguranca, os quais, primordialmente terdo de atender aos
aspectos gerais da medicina veterindria preventiva, bem como conter aspectos exclusivos
direcionados a cada sistema de produg¢do em particular (BARCELLOS et al., 2008), nao
deixando de levar em considera¢cdo o bem-estar dos animais.

As préticas de bem-estar animal (BEA) objetivam a minimizagdo dos efeitos negativos
perante a qualidade da carne suina, sendo que essa pratica deve ser estabelecida do
nascimento até o abate do animal, proporcionando aos animais uma melhor qualidade de vida
(FRASER, 1985).

Tomando os conceitos de BEA, Fraser (1985) relata que os animais devem apresentar
auséncia de fome, sede, dor, desconforto térmico, lesdes e doengas, além de liberdade para
expressar seu comportamento normal, sem medo e sem estresse. Os beneficios para os
consumidores sdo estabelecidos por meio de um produto com um novo padrdo de atributo,

onde o requisito € a qualidade de vida animal.
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2.1.2 Transporte dos animais

O transporte dos animais oriundos de propriedades rurais integradas € realizado pelas
agroindustrias, sendo estas responsdveis pelas caracteristicas do caminhao e treinamento do
motorista, para que este realize o embarque, transporte e desembarque dos animais de maneira
a minimizar fatores condicionantes de estresse, ou seja, colocar em prética as agdes de bem-
estar animal.

Antes do embarque, os animais devem ficar em jejum alimentar e dieta hidrica por, no
minimo, seis horas, sendo que o caminhdo deve estar higienizado e desinfetado, ter no
maximo dois pisos (antiderrapantes) e uma razdo maxima de 2,5 suinos de 100kg/m?, ou seja,
proporcionar area minima de 0,40m?100kg animal. O transporte deve ser efetuado com
calma, de preferéncia durante a noite, sempre aproveitando o periodo de menor temperatura
ambiental. Deve-se evitar o transporte a grandes distancias, a mistura de animais de diferentes
lotes e a exposi¢ao dos animais ao sol ou chuva e vento excessivo (SOUSA, 2005).

Além do aumento da taxa de mortalidade dos animais (que varia usualmente de 0,03 a
0,59%) e a ocorréncia de lesdes, Lawrie (2005) destaca que o manejo descuidado ou rude dos
animais no periodo pré-abate afeta a carne negativamente, além de ser ndo-humanitério.
Miller (2002) enfatiza que animais estressados possuem reduzidos teores de glicogénio na sua
musculatura no momento de abate, provocando aumento do pH da carne e promovendo assim
0 escurecimento e textura mais firme e seca da mesma (fendmeno DFD). A carne tipo DFD
possui pH superior a 6,2, o que diminui a vida ttil do produto e facilita o desenvolvimento de
microrganismos (PARDI et al., 2001). De acordo com Pardi et al. (1993), essa deficiéncia de
glicogénio ocorre devido ao jejum, excitacdo, lutas e aplicacao de choques elétricos, sendo os
animais sacrificados antes que tenham condi¢des de recuperacdo do glicogénio muscular, caso

em que ocorre uma glicélise lenta apds a morte.

2.1.3 Operacoes pré-abate

As operagdes pré-abate incluem a inspecdo dos animais ao desembarque, no descanso,
no banho de aspersio e insensibilizagdo. No desembarque, € necessdrio tomar certos

cuidados: os animais devem ser desembarcados em rampa mdvel metdlica, antiderrapante
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com inclinagd@o entre 15 e 20°, as rampas devem possuir protetores laterais de 0,75 a 0,80m
para evitar traumatismos e quedas, € os animais devem ser conduzidos sem maus-tratos
(DALLA COSTA, 2005).

Na pocilga de chegada e sele¢do os animais sdo inspecionados e classificados para o
tipo de abate a que serdo submetidos. Os suinos considerados aptos para o abate normal sdo
conduzidos as pocilgas de matanca. Estas instalagdes deverao dispor de, no minimo, 0,60 m?
por suino de até 100 kg, também precisardo dispor de bebedouros, de maneira que permitam
beber simultaneamente, no minimo, 15% dos suinos de cada pocilga. Os bebedouros, tipo
cocho, terdo largura interna maxima de 0,20 m e serdo protegidos com grades de ferro em
angulo minimo de 45° , a fim de evitar a entrada dos animais em seu interior; sua localizacdo
serd sempre central (BRASIL, 1995).

Nessas instalagdes, os animais podem ficar mantidos por até 24 horas. Neste periodo,
nao recebem alimento sélido, somente dgua limpa e, se mantidos por mais de 24 horas, devem
ser alimentados em quantidades moderadas e intervalos adequados (BRASIL, 2000). O jejum
sOlido ajuda a evitar a contaminacdo das carcagas, diminuindo a incidéncia de ruptura de
visceras e alcas intestinais durante a evisceracdo (FAUCITANO, 2000).

O banho de aspersao com 15 ppm de cloro antes do abate serve para limpar a pele e
assegurar uma melhor sangria devido a vaso constri¢do periférica (PARDI et al., 1993).
Conforme Azevedo (2007), o banho deve ter duracdo de 3 minutos, com uma pressao minima
de 4gua de 1,5 atmosferas.

Para serem conduzidos ao box de insensibiliza¢do, os suinos passam de uma situacdo
de grupo, com movimento livre nos corredores, para uma fila inica na seringa de abate, onde
ha borrifadores de dgua. Esse corredor deve ser estreito o suficiente para evitar o retorno dos
animais. Representa uma etapa extremamente estressante ao animal (BARTON GADE,
1995).

Em frigorificos com velocidade hordria de abate acima de 120 suinos/hora deve ter, no
final da seringa, um sistema de esteira rolante denominado restrainer (limitador, imobilizador)
que apresenta, na parte final do corredor, barras metdlicas que impedem os suinos de
levantarem a cabega e o corpo, levando-os para a insensibilizacdo (BRASIL, 1995).

Em suinos, € comumente utilizada a insensibilizacdo elétrica (eletronarcose). De
acordo com o Regulamento Técnico de Métodos de Insensibilizacio para o Abate
Humanitario de Animais de Acougue, este método é constituido por eletrodos, os quais
devem ser colocados de modo a permitir que a corrente elétrica atravesse o cérebro (BRASIL,

2000). Os eletrodos devem ter um firme contato com a pele. Segundo a legislacdo brasileira, o
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choque deve ser de alta voltagem e baixa amperagem (0,5 a 2 A), com voltimetro regulavel de
350 V a 750 V (BRASIL, 1995) e aplicado atras das orelhas (fossas temporais) por cinco a
dez segundos (AZEVEDO, 2007). O equipamento deverd dispor de um dispositivo de
seguranca, posicionado de modo visivel, indicando a tensdo e a intensidade da corrente, para o
seu controle, a fim de garantir a indu¢do e a manuten¢do dos animais em estado de
inconsciéncia até o momento da sangria (BRASIL, 2000).

Em alguns paises, a insensibilizacdo ja € realizada pela passagem dos animais através
de camaras com diéxido de carbono. Porém, o uso de di6xido de carbono, com concentracao
de entre 60 e 70% de gds, tem como ponto negativo a dificuldade de controle dos animais
mais sensiveis (PARDI et al., 1993). De acordo com Regulamento Técnico de Métodos de
Insensibilizagdo para o Abate Humanitdrio de Animais de Agougue (BRASIL, 2000), a
concentracdo de di6xido de carbono, em seu nivel mdximo, em volume, deve ser de, pelo
menos, 70%.

Entre os tipos de controle que devem ser considerados na etapa de insensibilizacao
constam: aferir os equipamentos, observar a auséncia de vocalizacdes e gemidos durante a
sangria e a auséncia de reacdo dos olhos, sem dilatacdo das pupilas e auséncia de convulsio
no primeiro minuto apéds eletronarcose (CHEVILLON, 2000). O box de insensibilizacao deve
ter ligacdo direta com a drea de sangria, de forma que o tempo entre a insensibilizacdo e a

sangria ndo ultrapasse um minuto (BRASIL, 2000).

2.1.4 Operacoes pos-abate

As operagdes tecnoldgicas pos-abate compreendem a sangria, escaldagem, depilagem e
polimento, abertura da cavidade abdominal e torécica, retirada do pénis (machos), corte da
sinfise pubiana, oclusdo do reto, abertura da papada, exposicdo da lingua, inspecdo e
desarticulacdo da cabeca, evisceracao e inspe¢do das visceras, divisdao longitudinal da carcaca,
remog¢ao do unto, toalete da carcaga, lavagem final e tipificacdo das carcagas e, finalmente,
resfriamento dos cortes (BRASIL, 1995).

A sangria ocorre com o animal em posi¢do horizontal, realizando uma incisdo nos
grandes vasos do pescog¢o, veia jugular e artéria cardtida. Posteriormente, os suinos sao
colocados na primeira noria, pendurados por um dos membros posteriores, percorrendo a

calha de sangria (VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007).
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Logo em seguida, é realizado a escaldagem da carcaca, cujo o principal objetivo € a
dilacdo dos foliculos pilosos, o que facilita a retirada das cerdas durante a depilacdo e,
também, promove uma diminui¢do na contaminag¢do microbioldgica superficial da pele. Essa
operacdo pode ser efetuada em tanques de escaldagem, por imersdao com dgua quente de 62 a
72°C/2 a 5 minutos ou por passagem em um tunel de escaldagem com vapor a 80°C,
conduzidos pela noria. Os tanques de escaldagem deverdo ser metdlicos ou de outro material
aprovado pelo Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA), com
renovacdo constante de dgua, possuindo ainda instalacdo obrigatdria de termdOmetro para
controle da temperatura. O comprimento minimo do tanque serd de 5 metros para um abate de
até 100 suinos por hora, aumentando 1,0 m para cada 20 suinos a mais na velocidade horaria
de matancga. O tanque obedecerd as seguintes dimensdes minimas: profundidade de 1,5 m e
nivel de dgua de 1,0 m (BRASIL, 1995).

Assim que a carcaca do animal sai da escaldagem, deve ser depilada para retirar a
maior parte dos pelos/cerdas. Posteriormente, a carcaca passa por uma polidora para retirar o
resto de cerdas — processo complementado com o chamusqueamento da superficie da pele.
(VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007).

A abertura da cavidade abdominal deve ser superficial e sobre o 0sso esterno,
utilizando uma faca embainhada, o que € necessdrio para evitar o rompimento de alcas
intestinais. O corte deve ser feito sobre a linha alba. Nesse momento, é realizado o corte da
sinfise pubiana (osso da bacia) com alicate especial e retirada do pénis (nos machos)
(FERNANDES, 2005).

A oclusd@ao do reto € uma operacdo obrigatéria antes da evisceracdo, pois reduz
substancialmente o risco de contaminac¢do fecal das carcagas, sendo considerada a primeira
operacio na secdo da zona limpa. E uma intervencdo realizada com pistola pneumdtica
especifica, que retira parte do conteido intestinal. Além disso, a pistola possui uma faca
cilindrica giratéria que corta ao redor do reto, soltando-o da carcaca. ApOs realiza-se a
amarracdo do reto para evitar o derramamento de fezes no interior da carcaca. Para evitar
risco de contaminacdo cruzada, é importante que entre cada animal a pistola seja lavada e
higienizada por esterilizador, com dgua a uma temperatura de 90°C (FERNANDES, 2005).

A abertura da papada, exposi¢do da lingua, inspecdo e desarticulagdo da cabeca sdo
realizadas através de uma incisdo ventro-mediana na regido cervical. Apds a incisdo, a pele e
o tecido muscular da parte ventral da cabeca sio retirados. E importante que os nodos
linfaticos desta regido e os musculos mastigadores fiquem integros, permitindo a inspe¢ao dos

mesmos (FERNANDES, 2005).
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Na evisceragdo, sdo retiradas as visceras (intestinos, estdbmago, bago, pancreas, bexiga,
figado, pulmdes e coragdo) para inspe¢ao sanitdria. Nesta etapa deve-se ter o maximo cuidado
para ndo ocorrer perfuragdo do intestino ou da vesicula biliar, ocasionando contaminacao
fecal ou biliar. Depois da evisceragdo, a carcaca € dividida longitudinalmente ao longo da
coluna vertebral, com uma serra, que deve ser higienizada a cada carcaca serrada.

Finalmente, € realizada a remoc¢ao manual do unto (gordura da cavidade abdominal),
remocgdo da cabeca e patas, retirada da medula espinhal com um gancho, retirada do peritonio,
de restos da traquéia e es6fago (que podem estar aderidos a carcaga) e remoc¢ao de diafragma.
Ap6s, realiza-se inspecdo das carcacas, rins e cérebro (BRASIL, 1995). Em seguida, as
carcagas sdo pesadas, lavadas com dgua hiperclorada e tipificadas (PARDI et al., 1993).

A tipificacdo € caracterizada pela avaliacdo da qualidade da carcaca, levando-se em
consideragdo o rendimento, a conformacdo visual e as medidas de tamanho da carcaca, e
avalia-se também a qualidade da carne, principalmente quanto a cor, pH, capacidade de
retencao de dgua, teor de gordura e a presenca de carnes PSEs (HENKE, 2001).

No que diz respeito a qualidade da carcacga, distinguiram-se duas caracteristicas de
maior importancia: o rendimento e a qualidade da carne, sendo que as principais
caracteristicas priorizadas nas carcacas sao: o peso ideal, alto rendimento de carne, baixo teor
de gordura, e uma carne livre de defeitos (SAINZ; ARAUJO, 2001).

Enfim, a importancia da tipificacdo estd relacionada com a bonifica¢do dos produtores
que fornecem carcacas com maior rendimento e melhor qualidade de carne para a industria
frigorifica. A selecao de carcacas tem como objetivo o melhor aproveitamento industrial e a
padronizacdo dos produtos, com a finalidade de atender as exigéncias dos consumidores
(HENKE, 2001). Logo em seguida, a carcaca/meia-carcaca é encaminhada para a cdmara de
resfriamento, onde fica entre 12 e 18 horas. Este procedimento tem como finalidade a retirada

do calor sensivel imediatamente ap6s o abate (PARDI et al., 1993).

2.1.5 Etapas processuais para a obtencao do lombo suino

As instalacdes designadas ao espojetamento e desossa das carcacas provenientes do
resfriamento devem possuir ambiente climatizado a uma temperatura entre 10°C e 16°C

(BRASIL, 1995).
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Antes do inicio da desossa, as meias-carcagas sdo penduradas e inspecionadas

novamente. Apds, realizam-se as seguintes etapas para a obten¢do do lombo suino, conforme

a Figura 1.
b
Incisdo do toucinho lombar Desossa do carré e da nuca
| \
¥ v
Remocjll-o da paleta Obtencédo do lombo
v )
Incisdo da barriga e retirada do filé ) v )
v Retirada do toucinho do lombo
Remocao do carré/nuca/barriga-costela v

Embalagem, pesagem e estocagem

Serragem do carré e da nuca

Figura 1 - Fluxograma das etapas processuais para obtencio do lombo suino

A estocagem dos cortes € realizada em camaras frias que, apds a colocagdo da
embalagem primdria e secunddria, rotulagem e acondicionamento, necessitam aguardar para
serem transportadas. Essas instalacdes devem operar com temperatura em torno de 0°C,
localizar-se nas proximidades da secdo de embalagem e ter facil acesso a expedicao dos
produtos. Somente serd permitida a colocacdo de produtos salgados nesta camara quando
acondicionados em embalagens completamente vedadas, de maneira a impedir o
extravasamento de salmoura (BRASIL, 1995).

Fazendo referéncia a carne refrigerada, Lawrie (2005) sugere que o método de
embalagem em atmosfera modificada, completamente impermedvel ao oxigénio e sob 100%
de diéxido de carbono, proporciona a inibi¢do do crescimento de microorganismos e também
previne a descoloracdo, pois o didéxido de carbono assegura que a mioglobina presente no
momento da embalagem permaneca na forma reduzida e qualquer metamioglobina € revertida
em mioglobina pela atividade enzimatica. Neste tipo de embalagem ndo sdo sentidos os
odores anormais encontrados nas embalagens a vicuo, embora em estocagens prolongadas
possa desenvolver um odor tipico de maturacgao.

Na expedicdo da carne, apenas € permitida a entrada de carnes resfriadas com
temperatura ndo superior a 7°C, no centro da musculatura da peca. A medi¢ao da temperatura
deverd ser realizada no interior das camaras de triagem, de forma a impedir o transporte de
carnes que ndo satisfacam a exigéncia em relag@o a temperatura (BRASIL, 1996).

Os veiculos frigorificos devem estar devidamente higienizados e com a temperatura
interna das camaras a 0° C, cabendo a Inspecdo Federal constatar, antes do embarque, as
condi¢des de atendimento dos requisitos higi€nicos. Imediatamente apds o término do

carregamento, proceder-se-d a colocac¢do do lacre oficial nas portas das camaras frigorificas
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dos veiculos transportadores, e a0 mesmo tempo se tomarao as devidas providéncias para que
sejam ligadas as suas unidades de frio (BRASIL, 1995).

Os produtos frescos somente poderdo ser transportados quando devidamente rotulados
e embalados, permitindo-se o empilhamento das caixas (BRASIL, 1995).

No momento de desembarque da carne resfriada no ponto de venda, deverdo ser
analisadas as condicdes higiénicas do transporte, das carnes transportadas e de suas
embalagens, bem como caberd ao funciondrio da Inspe¢do Federal conferir o certificado
sanitario que acompanha os produtos (BRASIL, 1995). A temperatura interna das carnes
resfriadas ndo deverd ser superior a 7°C (BRASIL, 1996).

Como evidenciado acima, as normas e procedimentos impostos as industrias
processadoras visam a garantir a inocuidade da carne suina e seus derivados, e estdo
intimamente relacionados as medidas higi€nico-sanitdrias e a cadeia de frio, nos ambitos de

abate, processamento, transporte e distribui¢ao.

2.1.6 Distribuicao

Os canais de distribuicdo da carne suina no Brasil sdo representados pelos
supermercados, acougues, feiras e outros (mercados/granjas/sitios), sendo que nos anos 1994,
2004 e 2008, os supermercados eram os principais locais de venda, apresentando crescimento
na participacdo das negociacdes, enquanto os agougues e feiras perdiam espaco (ROJO,

2008), conforme Tabela 1.

Tabela 1 - A participacao por segmento nas vendas de carne suina

LOCAL DE COMPRA DE CARNE SUINA 1994 2004 2008
SUPERMERCADOS 50% 62% 66%
ACOUGUES 40% 30% 27%
FEIRAS 5% 3% 3%
OUTROS (MERCADOS/GRANJAS/SITIOS) 5% 5% 4%
TOTAL 100% 100% 100%

Fonte: Rojo (2008, p. 18).

Desde os anos 90, os consumidores estdo buscando maior conveniéncia e apresentam
aumento na freqii€éncia de compra. Como conseqiiéncia disso, existe uma tendéncia a reducdo

do tamanho das lojas, ou seja, supermercados menores com maior drea de pereciveis que
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atendam a demanda do dia-a-dia de seus clientes. Também se observa crescente demanda por
produtos prontos e de facil preparo (ROJO, 2008).

Analisando o modelo de gestdo integrada da cadeia produtiva, € evidenciado que o
setor agroindustrial ndo tem qualquer tipo de integracdo efetiva com o setor de distribuicao.
Esta inexisténcia é dada pela falta de interesse por parte dos distribuidores, representada pela
forca mercadoldgica exercida perante os demais integrantes (Souza, 1999) e pela proximidade
com os consumidores.

Conforme pesquisa realizada por Marchi (2001), os setores industrial e varejista
correm em direcdes opostas, pois as indudstrias procuram industrializar os produtos e oferecer
uma maior linha de congelados, enquanto que os atacadistas necessitam produtos resfriados e
novas embalagens para aumentar a vida util de prateleira e satisfazer assim seus clientes.
Nesta mesma visdo, os pesquisadores Becker (2002), Santini e Souza Filho (2004)
argumentam que os varejistas estdo interessados em uma margem elevada e os consumidores
estdo interessados em prego, bem-estar animal, seguranca e uma gama de atributos.

Referindo-se a seguranga alimentar no ponto de venda, é recomendado a instalagdo de
refrigeradores com capacidade de manter a carne refrigerada a uma temperatura de até 7°C
(BRASIL, 1996). Conforme Jay (1994), a refrigeracdo adequada promove o retardamento do
crescimento de microorganismos, como por exemplo, as bactérias Sthaphylococcus aureus,
Bacillus sp. e Salmonella sp.

Quanto a comercializacdo da carne suina, do frigorifico/agroindustria ao varejo, esta
pode ocorrer na forma de carcaca, que serd desossada no ponto de venda, ou sob a forma de
cortes ja embalados e prontos para a venda (SANTINI; SOUZA FILHO, 2004).

Os supermercados apresentam atencdo especial ao entendimento e atendimento aos
consumidores, sendo que a participacao das cinco maiores redes de supermercados no Brasil é
representada por uma fatia de 40% do mercado. No entanto, as redes regionais e locais estao
em continuo crescimento e fortalecimento, por atenderem tipicamente aos consumidores das
classes C e D. Neste enfoque, as grandes redes estdao retomando suas atengdes para ganhar
mais espaco neste tipo de segmento (ROJO, 2008). Porém, as redes de médio e pequeno porte
ndo possuem empresas que fornecam quantidades especificas para sua demanda, acarretando
na ineficéacia de fornecimento para a demanda do consumidor (MARCHI, 2001).

Neste contexto, Rojo (2008) enfatiza que os supermercados tendem a diminuir a drea
de atendimento de acougue e a drea de exposicdo de cortes prontos (embalados) tendendo a

aumentar, conseqiientemente, o espago para pratos prontos e congelados.
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Estas estratégias visam a aumentar o consumo de carne suina, pois conforme Rojo
(2008), a pequena demanda estd relacionada ao baixo destaque nos pontos de vendas, devido
a

- imagem do produto, associada pelo consumidor a riscos de saude;

- baixa assisténcia dos fornecedores nos pontos de venda, em especial da carne in

natura; e

- falta de investimentos em marketing para esclarecimento sobre a carne suina.

Enfim, a carne suina ndo poderd mais ser vista como um produto para o atacado e sim
como um produto concebido para atender segmentos especificos. Serd necessaria a formacgao
de cadeias (produgdo, processamento, distribui¢do) para atender mercados definidos
(WINDHORST, 2001).

Tomando como base a revisao de literatura realizada sobre a cadeia produtiva do
lombo suino, na Figura 2 sdo expostos de forma resumida e sistemética os fatores e operagdes

que afetam de alguma forma a qualidade do produto ofertado.
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Producao

Fatores: qualidade da carcaca

Operagdes: manejo dos animais

Genética - genes pouco desejaveis ( Halotano e Rendement Napole); genes desejaveis (A-FABP e H-FBP).

Sanidade - medicina veterindria preventiva e programas de bioseguranca.

Peso de abate - 100 — 110 kg/animal; espessura de toucinho (15 a 20 mm).

Suplementacgio - cromo (CrPiC); dcido linoleico conjugado (CLC); vitamina E; niacina; monoidrato de creatina; carnitina;
magnésio; ractopamina; lisina e vitamine E + triptofeno.

Bem estar animal - conforto térmico (18 e 21°C); auséncia de fome, sede, dor, lesdes, estresse, doengas e liberdade para
expressar seu comportamento normal.

lTransporte da matéria-prima (animaisl

Fatores: problemas relacionados ao aparecimento de carne DFD (carne escura, firme e seca).

problemas relacionados ao aparecimento de carne PSE (carne palida, mole e exsudativa).
Operagoes: controle de transporte
Pré-embarque - jejum alimentar e dieta hidrica (minimo 6 horas antes do embarque).
Caminhao - higienizacdo; desinfeccio; pisos antiderrapante; lotagdo (0,40m?100kg animal)
Bem-estar animal - transporte efetuado com calma e em periodos de temperatura amena (noite); evitar expor os animais
ao sol, chuvas e ventos e ndo misturar animais de lotes diferentes.

a Processamento a
Fatores: Tecnologia de processamento e controle de qualidade.
Operagoes: pré-abate e pés-abate.
Desembarque: ndo usar choque elétrico; utilizar rampa mével, com piso antiderrapante, com inclinacéo entre 15 e 20° e
com protetores laterais de 0,75 a 0,80m.
Pocilga de chegada: inspecdo e classificacdo dos animais; drea mimima de 0,60 m? por suino de até 100 kg; os animais
podem ficar neste local por até 24 horas (descanso), recebem somente dieta hidrica — caso, mantidos por mais tempo, os
animais devem recebem alimentagdo controlada.
Banho de aspersao: 15 ppm, duracio de 3 min., com pressdo minima de dgua de 1,5 atmosferas.
Insensibilizacdo (eletronarcose): amperagem (0,5 a 2 A), com voltimetro reguldvel (350 V a 750 V); corrente elétrica
deve atravessar o cérebro, de modo a garantir € manter inconsciente o animal.
Insensibilizacio (diéxido de carbono): concentracdo minima de 70%.
Sangria: no maximo Imin. apés a insensibilizagdo; incisdo dos grandes vasos.
Escaldagem: dgua quente de 62 a 72°C/2 a 5 minutos ou, por passagem em um ttinel com vapor a 80°C.
Depilacao: carcaca passa pela depiladora; chamusqueamento; flambador e chuveiro divisor de 4reas.
Area limpa: oclusdo do reto; abertura papada e cavidade abdominal e tordcica; desarticulacdo e inspecdo da cabeca;
evisceragdo; divisdo longitudinal da carcaga; extracdo dos middos; toalete da carcaga; tipificacdo; lavagem da carcaca;
inspecdo e carimbagem final; espostejamento (temperatura do local entre 10°C e 16°C); resfriamento; embalagem
primdria e secunddria; estocagem (camaras frias com temperatura em torno de 0°C) e expedi¢cdo (temperatura nio
superior a 7°C, no centro da musculatura da peca).

Transporte da carne suina g

Fator: qualidade da carne

Operacées: controle dos veiculos

Veiculos: higienizacgio; temperatura interna das cdmaras a 0° C; apds o carregamento coloca-se o lacre oficial nas portas
do caminhdo; desembarque da carne resfriada (temperatura néo superior a 7°C); retirada do lacre e inspecao.

Distribuiciao

Fatores: Canais de comercializagido

Operacées: Controle da qualidade e agdes promocionais

Balcdo de venda climatizado(temperatura maxima de 7°C no interior da carne); campanhas de informagdo ao consumidor
evidenciando os teores de gordura e i}esterol; ndo traz riscos a satide e promogdes.

Consumo g

Fatores: Necessidades do consumidor.

Operagoes: melhorias na qualidade ofertada

Produtos de fécil preparo; por¢des menores; maior diversidade (temperado, recheado; pré-pronto); produtos
inspecionados e certificados (SIF, produgdo orgadnica, BEA e protecdo ao meio ambiente) e embalagens priticas,
evidenciando a qualidade do produto e com sugestdes de preparo.

Figura 2 - Cadeia produtiva da suinocultura no estado do Rio Grande do Sul
Fonte: Adaptado de Becker (1998); Pardi et al. (1993); Silveira e Talamini (2007); Bergmann (2007); Varnam
(1995); Brasil (1995); Brasil (1996); Brasil (2000); Miller (2002); Apple et al. (2001), Radcliffe (2004); Oda et
al. (2004); Fujji, Otsu e Zorzato (1991); Dekkers et al. (2001); Maganhini et al. (2007); Mielle (2002); Oda et al.
(2004); Roppa (1997); Fraser (1985); Sousa (2005); Lawrie (2005); Dalla Costa (2005); Faucitano (2000);
Azevedo (2007); Chevillon (2000); Venturini, Sarcinelli e Silva (2007); Fernandes (2005) e Sainz e Aradjo
(2001).
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Outro aspecto relevante diz respeito a coordenac¢do dos instrumentos na cadeia de
abastecimento, como por exemplo, a promog¢ao de preco de um determinado produto. Esta
acdo pode ser perdida se o atacadista ndo estiver de acordo em passar adiante a promog¢ao, ou
seja, o consumidor final ndo terd reconhecimento da promog¢do vigente anteriormente,
acarretando em perdas a empresa que teve a iniciativa. Entdo, para que haja melhorias através
da gestdo baseada na demanda, devem-se coordenar os diferentes instrumentos de
comercializacdo nas diferentes partes da cadeia (LEE, 2001), assim como conhecer as

caracteristicas do produto ofertado e as necessidades dos consumidores.

2.2 CARACTERISTICAS DA CARNE E DO LOMBO SUINO

A carne suina € classificada como carne vermelha e a sua composi¢do geral média
consiste em 72% de agua, 20% de proteina, 7% de gordura, 1% de minerais e menos que 1%
de carboidratos. E um alimento rico em protefnas, e pobre em carboidratos e com um relativo
baixo nivel energético (em torno de 147 kcal/100g de carne suina) (BRAGAGNOLO;
AMAYA, 2002).

Referindo-se ao teor de gordura e colesterol, a carne suina é semelhante as carnes de
bovinos e aves, o que ndo faz jus aos erroneos conceitos de que € gordurosa e faz mal a satde.
Ao contrdrio, trata-se de um alimento nutritivo, rico em vitaminas e minerais, equilibrados em
sua composicao (ROPPA, 1997).

No entanto, os valores encontrados na literatura para colesterol na carne suina variam
largamente. Estas discrepancias podem ser atribuidas a variacdo natural das amostras, devido
a fatores como tipo de corte, idade, raca e dieta do animal, mas também, pela andlise
propriamente dita. Os valores de colesterol na literatura variam de 30 a 98mg/100g na carne
suina crua (BRAGAGNOLO; AMAYA, 2002).

Referindo-se aos cortes nobres mais valorizados do suino, os mais apreciados sdo
lombo e o pernil. De acordo com Pardi et al. (1993), o lombo suino possui os seguintes

constituintes anatdmicos:
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- Base 6ssea: vértebras dorsais e lombares (seccionadas ao meio);

- Componentes musculares: longo do pescogo, angular da escdpula, denteado ventral
do toérax, obliquo externo do abddmen e grande dorsal, musculos espinodorsais e
espinocostais, trapézio e rombodide, quadrado lombar, misculo interno e transverso do

abddmen e musculo retrator da dltima costela.

Porém, essa delimitacdo citada anteriormente ndo € reconhecida pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA). Isto se deve a inexisténcia de um padrdo de
delimitac@o anatomica no animal, ou seja, uma padronizacao dos cortes.

Conforme a Resolucdo n° 1, de 9 de janeiro de 2003, art. 902, do Regulamento da
Inspecdo Industrial e Sanitidria de Produtos de Origem Animal, as Unicas especificacdes
referentes ao lombo suino sdo: carne suina sem 0sso, resfriada ou congelada (BRASIL, 2003).

Mesmo sem esta delimitacdo anatdmica, a Associa¢do dos Criadores de Suinos do Rio
Grande do Sul (ACSURS, 2008) relata que em um suino com 105 kg de peso vivo, o lombo
representa o segundo maior corte (11,4 kg), sendo o pernil (12,8 kg) o primeiro.

Em pesquisa realizada por Bragagnolo e Amaya (2002), os autores analisaram o0s
cortes lombo, pernil, toucinho e paleta de suinos. Os resultados mostram que o lombo
apresentou menor teor de lipidios totais e colesterol, enquanto o pernil mostrou menor
porcentagem total de dcidos graxos saturados e monoinsaturados e, em conseqiiéncia, maior
de poliinsaturados. O teor de lipidios totais do toucinho foi o maior entre todos os tipos de
cortes, embora o teor de colesterol ndo tenha sido significativamente diferente do pernil e
paleta. Porém, com o efeito da retirada da gordura externa do lombo, ocorreu diminui¢ao
significativa no teor de lipidios totais e na porcentagem de 4dcidos graxos poliinsaturados, no
entanto, o teor de colesterol ndo foi alterado.

Emfim, a carne suina apresenta diversos beneficios a saide humana e deve ser
considerada como mais uma op¢ao no carddpio dos brasileiros. Bragagnolo e Amaya (2002)
enfatizam que ndo hé evidéncias cientificas para recomendacdes de eliminacdo da carne suina
da dieta normal do ser humano.

Mesmo com tantas comprovagdes de seus beneficios, os consumidores ainda acham
que a carne suina faz mal, € gordurosa e, ainda pior, médicos com esses preconceitos
primérdios e maléficos a respeito da carne suina, trazem ainda mais a reprovacdo dos
consumidores. Esses entraves sdo confirmados em pesquisas realizadas, as quais sdo descritas

a seguir.
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2.3 ANALISES DOS CONSUMIDORES DE CARNE SUINA

Tecnicamente, Pardi er al. (1993) estabelecem que as caracteristicas de qualidade da
carne sdao interdependentes e inter-relacionadas, conforme a estrutura morfoldgica, a
composi¢do quimica, a qualidade bioquimica, a contaminagdo microbiana, as propriedades
sensoriais, as propriedades tecnoldgicas, as qualidades de higiene, bem como o valor nutritivo
e a propriedade culinéria.

Em uma pesquisa realizada na Dinamarca com 375 consumidores, com intuito de
analisar os impactos sensoriais que afetam a qualidade da carne suina, entre os resultados
encontrados estdo maciez, sabor, suculéncia e textura como fatores que influenciaram sobre a
preferéncia para a maioria dos consumidores (AASLYNG et al., 2007).

Nos Estados Unidos da América, na regiao de Ohio, Moeller (2006) identificou que os
consumidores adeptos a comer carne suina no almogo e no jantar estdo interessados em ordem
de prioridade, nos seguintes atributos: carne resfriada (frescor), baixo teor de gordura, tenrura,
seguranca, cor, carne sem aditivos e conservantes, facilidade de preparacao, sem antibiéticos,
sem adi¢do de promotores de crescimento, produgdo local e também estdo preocupados com
os animais confinados (bem-estar animal).

Entretanto, os entrevistados que comem carne suina no café da manha dao prioridade
aos seguintes atributos, em ordem de preferéncia: baixo teor de gordura, frescor, preco, cor,
marca, maciez, facilidade de preparo, carne sem aditivos e conservantes, marmoreio,
producdo local, sem antibiéticos, animais alimentados com graos, sem hormonios promotores
crescimento, preocupados com os animais confinados (MOELLER, 2006).

Em pesquisas realizadas no Brasil, os resultados revelam que a populacdo brasileira
considera como principais pontos fortes da carne suina, o sabor. Mas, a mesma pesquisa
mostra que os pontos fracos foram: faz mal e é perigosa (35% dos respondentes) e que possui
muita gordura e colesterol (55% dos respondentes) (ROPPA, 1997).

Em uma pesquisa obtida no Sertdo da Paraiba, realizada por Branddo e Sobral (2009),
com 185 consumidores de carne suina, evidenciou-se que a carne bovina € a preferida,
seguida da carne de aves e em terceiro lugar a suina. Os motivos mencionados para o pequeno
consumo de suinos foram: associacdo do uso da carne com o aparecimento de alguns

problemas de satde, restricdo médica e nojo da carne.
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Alguns destes dados citados acima foram evidenciados com certo grau de similaridade
em pesquisa realizada em Jodo Pessoa, Estado da Paraiba. Nesta pesquisa, observou-se que a
carne bovina foi a preferencial, seguida da carne de aves. Porém, a carne de peixe ficou em
terceiro lugar, a carne suina em quarto e por ultimo a carne caprina. Dentre os consumidores
de carne entrevistados, 74,2% consomem a carne suina, porém desta porcentagem, 50,8% dos
respondentes relataram que ndo consomem na forma in natura. Os motivos dessa rejei¢ao
foram: ser perigosa (25,8%), questdes de saide (21,8%), ser gordurosa (13,7%), t€m nojo
(12,9%), ndo apreciam o seu sabor (10,5%), ndo apreciam o seu aroma (4,8%), questdes
ideoldgicas (3,2%), restricao médica (2,4%), ndo apreciar a sua textura (2,4%) e por acharem-
na indigesta (1,6%) (CAVALCANTE et al., 2009).

Na regido metropolitana de Recife — PE, foram observadas as mesmas relagdes de
escala de preferéncia dos diferentes tipos de carne, quando comparado com a regido de Jodo
Pessoa. Dentre os entrevistados, 53,71% ndo costumam consumir a carne suina. Destes,
40,77% nao consomem por motivos sanitarios, 16,15% por motivos ideoldgicos, 15,40% por
recomendacao médica, 15,38% por conta do sabor, 6,92% ndo souberam explicar, 3,08% por
motivos religiosos, 2,3% por serem vegetarianos € 0% por conta do preco, o que evidencia
que o preco ndo € um fator determinante para esta regido. Uma questdo de grande relevancia
foi referente as questdes sanitdrias, revelando que os consumidores estdo dispostos a pagar
mais pelo produto, desde que tenham certeza de sua qualidade. Entre estes consumidores,
50% acreditam que a carne suina nio é comercializada de forma adequada, sendo que 72,73%
consomem produtos fiscalizados pelo Servico de Inspecio Federal (SIF), 16,97%
responderam que tanto faz e 10,30% ndo sabem o que é SIF (DUTRA JUNIOR et al., 2007).

Em uma pesquisa realizada na microrregidao de Campina Grande, Estado da Paraiba,
feita por Bezerra et al. (2007), através de 400 entrevistas, os resultados demonstraram que
78,25% consomem carne suina e 21,75% nao consomem. Os motivos alegados para o nao
consumo formam: acham a carne suina gordurosa, restricio médica e regime de
emagrecimento. Diante destes resultados, os autores salientam que os consumidores da regido
evitam comer carne suina devido a falta de informacdes quanto a procedéncia e qualidade
nutricional.

Na cidade de Belo Horizonte, Estado de Minas Gerais, foram entrevistados 401
consumidores, destes, 61,6% consomem até trés vezes por semana carne suina in natura em
funcdo do sabor e da versatilidade. Porém, 38,4% acreditam que a carne suina tem excesso de

gordura e colesterol e 27,8% acham que a carne transmite doengas. Sendo que as informagdes
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na embalagem, a marca e a origem dos produtos aumentam a confiabilidade (FARIA;
FERREIRA; GARCIA, 2006).

Referente ao requisito procedéncia, Cavalcante et al. (2009) verificou que 63% dos
consumidores de suinos pagariam a mais pelo produto rastreado, 34% nao pagariam mais €
3% nao souberam responder. Quando perguntado sobre o suino tipo organico, 49% disseram
que pagariam mais por este produto, 45% afirmaram nao pagar; e 6% nao souberam dizer.

De acordo com a pesquisa de Bezerra et al. (2007), os resultados revelam que 78,50%
dos consumidores estdo preocupados com a cor, textura, cheiro e apresentacdo, sendo que,
para 36,75% dos entrevistados ao escolher a carne suina in natura, o fator mais relevante € o
preco, 20,25% exigem qualidade da carne, 18,75% acham fator fundamental a higiene do
produto e do local, 15,00% baseiam-se na marca, 8,25% preocupam-se com a aparéncia e
1,00% com a finalidade do produto. E, para Saab et al. (2007), os aspectos mais relevantes,
em ordem de prioridade sdo: cor, selo de garantia, preco e embalagem.

Neste contexto, Pardi et al. (1993) evidenciam que a cor e a consisténcia da carne suina
assumem papel especial em virtude da freqiiéncia de carnes PSE (carnes pélidas, flacidas e
exsudativas), e também pela existéncia de carnes de corte escuro, chamada de DFD (carne
escura, firme e seca). Lindhal, Lundstrdom e Torberg (2001) também relatam que a cor € um
atributo importante de qualidade para o consumidor.

Entre outros fatores negativos perante o consumo de carne suina, conforme Bezerra et
al. (2007), estdo relacionados a sanidade dos animais e disponibilidade do produto. Brandao e
Sobral (2009) confirmam os mesmos fatores, e relacionam o reduzido consumo com a falta de
divulgacdo e esclarecimento sobre a carne suina.

De forma consistente e pontual, a Associacdo Brasileira de Criadores de Suinos
(ABCS) revela que as principais restricdes ao incremento do consumo da carne suina no
Brasil sdo: preconceito com relagdo ao impacto sobre a saide do consumidor; cortes pouco
praticos na perspectiva do cliente, cortes volumosos, associacdo a eventos festivos,
apresentacdo inadequada nos pontos de venda, quase sempre associada a gordura e a
percepc¢ao de preco elevado (ABCS, 2006).

Devido a estes fatores negativos, nos ultimos 30 anos a carne suina perdeu 40% de sua
participacao na cesta de carnes do consumidor brasileiro, sendo que nos anos setenta, 26% das

carnes consumidas no Brasil eram de suinos, e atualmente esta participagdo é de apenas 16%

(VALENTINI, 2008).
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Diante deste contexto, Valentini (2008) propde que a estratégia para aumentar o
consumo interno de carne suina estd relacionada com as mudangas referentes a apresentacao
do produto nos pontos de vendas e ao conhecimento das necessidades do consumidor final.
Assim, realcar os beneficios a satide e concentrar acdes que visam garantir uma experiéncia
positiva de sabor, podem aumentar a demanda. Outro ponto a ser considerado, de acordo com
Saab et al. (2007), refere-se a utilizacdo de grandes formadores de opinides (médicos e
especialistas), podendo assim gerar influéncias positivas perante o consumo de carne suina.

No intuito de aumentar a demanda de carne suina, o estado do Parana aumentou o seu
consumo interno, levando em conta os seguintes os fatores condicionantes: por¢des menores,
pré-prontas, acondicionada de forma mais atraente € com novos cortes, como strogonoff,
medalhdes de mignon, escalopinhos de alcatra e carne moida premium sem residuo de
gordura (OLIVEIRA, 2008).

Neste enfoque, Silveira e Talamini (2007) enfatizam que para a cadeia suinicola
manter-se competitiva no mercado, deve-se levar em consideragdo as exigéncias da sociedade,
que estdo cada vez mais fortes em relagdo ao bem-estar animal, protecao ao meio ambiente, €
seguranca dos alimentos.

Os Quadros 3 e 4 sintetizam os diferentes fatores que os consumidores consideram
importantes com relacdo carne suina: i) caracteristicas e atributos considerados limitantes do
consumo da carne suina e ii) caracteristicas e atributos considerados importantes na hora da
compra da carne suina. Os atributos evidenciados nas pesquisas foram relacionados a cinco
beneficios que, conforme Canever (2007), se dividem em: aspectos sensoriais, beneficios
nutricionais e aspectos de saude, praticidade/conveniéncia, certificacdo/procedéncia e

beneficios relacionados ao convivio nas refeigoes.
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. Cavalcante et al. (2009),
Sabor desagraddvel Dutra Junior et al. (2007).
ASPECTOS Nojo Caval(iante et al. (2009);
SENSORIAIS Brandiao; Sobral (2009).
Aroma ruim Cavalcante et al. (2009).
Textura Cavalcante er al. (2009).
Indigesta Cavalcante et al. (2009).
Associa¢@o do consumo de carne suina com Cavalcante et al. (2009);
. Brandao; Sobral (2009); ABCS,
problemas de saide (2006); Bezerra et al. (2007).
Cavalcante er al. (2009);
Restrigiio médica Brandio; Sobral (2009); Bezerra
} et al. (2007); Dutra Junior et al.
BENEFICIOS (2007).
NUTRICIONAIS E Brandao; Sobral (2009); Bezerra
ASEECTOS DE Problemas sanitérios e transmissdo de doencas et al. (2007); Dutra Junior et al.
SAUDE ¢ (2007);
Faria, Ferreira e Garcia (2006).
Cavalcante et al. (2009);
Alto teor de gordura e colesterol ](3262)25;? Ii;gi’ (I-%eor(r)Zi)r,aAeBGCai’:ia
(2006); Roppa (1997).
Falta de informacdo da qualidade nutricional Bezerra et al. (2007).
Falta de disponibilidade do produto eBtrZ?(j(z%O%?Pral (2009); Bezerra
PRATICIDADE/ Comercializa¢do inadequada, cortes volumosos e Dutra Junior et al. (2007); ABCS
CONVENIENCIA pouco praticos, apresentagdo inadequada. (2006).
Preco alto Bezerra et al. (2007); ABCS
(2006).
CERTIFICACAO/P | Falta de informagdo de procedéncia Bezerra et al. (2007);
ROCEDENCIA Brandao; Sobral (2009).
Falta de fiscalizacdo (SIF) Dutra Junior et al. (2007).
BENEFICIOS
i}(E)Lé 5;1(\)/1;1\[/%1%08 Associag@o a eventos festivos ABCS (2006).
NAS REFEICOES

Quadro 3 — Caracteristicas e atributos considerados limitantes ao consumidor
Fonte: Adaptado de Cavalcante ef al. (2009); Branddo e Sobral (2009); Bezerra et al. (2007); Dutra Junior et al.

(2007); ABCS (2006); Faria, Ferreira e Garcia (2006) e Roppa (1997).

Como evidenciado no Quadro 3, a falta de informac¢@o dos consumidores é um grande
agravante para o baixo consumo, entendido que a carne suina possui baixos niveis de gordura
e calorias em comparagdo com as demais carnes, e também pelo fato de que os consumidores
acham que a carne suina transmite doencas.

Outros fatores limitantes referem-se a sua baixa praticidade e apresentacdo inadequada.
Do mesmo modo, devem ser levadas em consideracdo as percepcdes sensoriais (sabor, textura
e aroma) e o teor de gordura, que alguns consumidores nao aprovam.

No Quadro 4, estdo explicitados alguns beneficios com seus respectivos atributos que

os consumidores levam em consideracao.
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Tenrura, brandura, dureza, firmeza, Pardi ef al. (1993); Becker (1998).
exsudacao, fribrosidade e marmoreio.
Saab et al. (2007); Moeller (2006); Bezerra
Cor et al. (2007); Lindhal, Lundstrdm e Torberg,
(2001); Pardi et al. (1993); Becker (1998).
Textura Aaslyng et al. (2007); Bezerra et al. (2007);
ASPECTOS Pardi et al. (1993). .
SENSORIAIS Suculéncia Aaslyng et al. (2007); Becker (1998); Pardi
et al. (1993).
Aroma Bezerra et al. (2007); Becker (1998); Pardi
et al. (1993).
Sabor Valentini, (2008); Aaslyng et al. (2007);
Becker (1998); Pardi et al. (1993).
Maciez Aaslyng et al. (2007); Becker (1998).
Frescor/carne resfriada Moeller (2006).
BENEFICIOS ggglzfsgsajé“c:g:c(;‘l’:sg)vames’ Moeller (2006); Becker (1998).
NUTRICIONAIS E Seguranca Moeller (2006); Becker (1998).
ASPECTOS DE =
SAUDE Higiene do produto e do local Bezerra et al. (2007).
Baixo teor de gordura Moeller (2006).
Apresentagio/ embalagem 21;\;:1{221(,) (%;).08), Bezerra et al. (2007); Saab
PRATICID AADE / Preco ?fgg%l;r (2006); Saab et al. (2007); Becker
CONVENIENCIA Novos cortes Oliveira (2008).
Por¢des menores Oliveira (2008).
Facilidade de preparo Moeller (2006).
Bem-estar animal Moeller (2006); Silveira e Talamini (2007);
Becker (1998).
Marca Faria, Ferreira e Garcia (2006); Bezerra et
al. (2007).
CERTIFICACAO/ ;nformzigﬁo na embalagem Faria, Ferreira e Garcia (2006).
PROCEDENCIA r(?dugao local Mo.eller (2096). .
Origem do produto Faria, Ferreira e Garcia (2006).
Rastreabilidade Cavalcante et al.(2009).
Producio orgéanica Cavalcante et al.(2009).
Selo de garantia Saab er al. (2007).
Protecdo ao meio ambiente Silveira e Talamini (2007); Becker (1998).

Quadro 4 - Caracteristicas e atributos da carne suina considerados importantes na hora da compra da

carne suina

Fonte: Adaptado de Cavalcante et al. (2009); Saab et al., (2007); Moeller (2006); Aaslyng et al. (2007); Bezerra
et al. (2007); Silveira e Talamini (2007); Faria, Ferreira e Garcia (2006); Lindhal, Lundstrdm e Torberg (2001);

Saab er al. (2007); Oliveira (2008); Becker (1998) e Pardi ef al. (1993).

Analisando este referencial, evidencia-se que os padrdoes de compra diferem-se de

acordo com o local da realizacdao da pesquisa, do enfoque e dos objetivos da mesma. Diante

deste contexto, é observado que os valores culturais influenciam o consumidor final, assim

como a classe social a qual pertence. Contudo, para fins académicos, as respectivas pesquisas

servem como base para a elaboracdo de novas pesquisas e na construcdo do conhecimento.

Diante deste contexto, serdo analisados métodos que auxiliem o planejamento de processos

produtivos para o aperfeicoamento do lombo suino conforme as exigéncias dos consumidores

finais, tornando-se importante o conhecimento dos métodos QFD e DCD.
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2.4 QUALITY FUNCTION DEPLOYMENT (QFD) — DESDOBRAMENTO DA FUNCAO
QUALIDADE

O desdobramento da fun¢do qualidade (QFD) é um método que foi formulado pelos
professores Akao e Mizuno no final da década de 60 no Japdo, com o intuito de auxiliar a
garantia da qualidade durante o desenvolvimento de um determinado produto. Conforme
Sassi e Miguel (2002), os professores desenvolveram essa metodologia durante um periodo
onde as empresas japonesas procuravam quebrar paradigmas de desenvolvimento de produtos
por meio da imitagdo e da copia.

Na mesma década, o QFD foi utilizado pela empresa Mitsubishi — KOBE Shipyard -
na fabricag@o de navios. Logo apds, a Toyota implementou o método, o qual foi utilizado para
solucionar a insatisfacdo de seus clientes referente a ferrugem nos carros (GUIMARAES,
1996).

A partir da formulacdo do método QFD ocorreram véarias implementacdes de novos
conceitos e metodologias, o que resultou em um modelo amplo e com vdrias alternativas de
aplicacdes (CHENG; MELO FILHO, 2007).

A difusdao do QFD nos Estados Unidos (EUA) ocorreu a partir de 1986, porém houve
diversas modificagdes na metodologia em contraste com a original, promovendo uma
confusdo na utilizacdo e entendimento dessa ferramenta. Dois aspectos sdo responsaveis por
esta confusdo: as diferentes formas de denominar o método e as diferentes versdes existentes
(MELO FILHO; CHENG, 2007).

No Brasil, as utilizagdes do QFD iniciaram por volta dos anos 90 e adotam
principalmente o modelo americano (quality deployment-QD). Segundo Sassi e Miguel
(2002), a metodologia vem sendo bastante divulgada, o que pode ser observado no aumento

gradual das publicacdes de artigos nos dltimos anos.

2.4.1 Objetivos e implicacoes do QFD

A metodologia QFD tem como objetivo gerenciar o processo de desenvolvimento de
produtos e servicos, tendo como foco principal a identificagdo das necessidades dos clientes,

na procura por atendé-las da melhor forma possivel (PEIXOTO; CARPINETTI, 1999).
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De acordo com Fiates (1995), a metodologia é orientada pelos clientes e voltada para
eles préprios, onde sdo captadas as necessidades do cliente, suas expectativas e desejos,
traduzindo-as para todos os processos da organizacdo, de forma a garantir a qualidade
requerida pelos clientes em cada etapa do processo. Sucintamente, QFD € o desdobramento
sistematico das relagdes entre os requisitos definidos pelo consumidor e as caracteristicas
estabelecidas para o desenvolvimento de novos produtos.

O QFD ¢é uma metodologia que pode ser empregada durante todo o processo de
desenvolvimento de produto ou servigo e que tem por objetivo auxiliar a equipe de trabalho
na elaboracao de projetos, incluindo o detalhamento das necessidades reais dos clientes. Por
meio de um conjunto de matrizes, parte-se dos requisitos definidos pelos clientes e realiza-se
um processo de desdobramento, transformando-os em especificagdes técnicas do produto. Ou
seja, o desdobramento significa a combinagdo da transi¢do de uma linguagem para outra, isto
€, da linguagem do cliente para uma linguagem técnica.

Ap6s o entendimento das necessidades do mercado, € realizado o desdobramento das
varidveis que estdo relacionadas com o desenvolvimento do produto (requisitos dos clientes,
funcdes do produto, caracteristicas do produto, especificacdes dos mecanismos e
componentes, parametros de processo, confiabilidade do produto, custo do produto, etc.)
através de tabelas, matrizes e procedimentos de extracdo, relacdo e conversdao. Entendido
que: i) extrac@o € o processo de criar uma tabela a partir de outra, ou seja, utilizar os dados de
uma tabela tendo como referencial para o desenvolvimento de outra tabela; ii) a relacdo é o
processo de identificar a intensidade do relacionamento entre os dados das duas tabelas que
compdem a matriz; iii) a conversdo € o processo de quantificar a importancia relativa dos
dados de uma tabela em funcdo da intensidade da relacdo destes com os dados da outra tabela
(PEIXOTO; CARPINETTI, 1999).

Também, e ndo menos importante, o QFD proporciona a potencializacao do trabalho
em equipe, enfatizando que esta metodologia tem como base o trabalho em conjunto com os
demais integrantes da organiza¢do, com o intuito de que todos atores estejam em
concordancia das razdes e importancias sobre as decisdes tomadas coletivamente, a fim de
desenvolver um determinado produto que satisfaca as necessidades do publico alvo em
questdo e tornando a criagdo e ou aperfeicoamento do produto ou servico dentro dos padrdes
da empresa e das exigéncias dos futuros clientes (MELO FILHO; CHENG, 2007).

O resultado final de todo o processo é uma melhor concep¢do do produto, com um
ciclo de desenvolvimento mais curto, de melhor qualidade, com possiveis redu¢des nos custos

e aumento na participa¢do de mercado (CROWE; CHENG, 1996).
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De acordo com Fiates (1995), o QFD ¢é uma ferramenta poderosa de planejamento,

promovendo o entendimento global do ambiente tanto interno como externo da empresa.

2.4.2 Metodologia do QFD das Quatro Fases

A abordagem das quatro fases ou matrizes foi desenvolvida por Macabe, e possui como
seus seguidores Sullivan (1986), Hauser e Clausing (1988) e ASI (1989). Esta abordagem
ficou conhecida nos Estados Unidos em um artigo publicado pela Harvard Business Review,
de julho de 1988, em um artigo escrito por Hauser e Clausing, intitulado "The house of
quality" (GUAZZI, 1999).

Para tornar este trabalho mais objetivo, entendido que o QFD possui diversas versoes,
¢ relatado o QFD das Quatro Fases, porque este modelo € o mais reconhecido e utilizado
devido sua praticidade sistemdtica (GUAZZI, 1999).

Estas fases sdo: i) planejamento do produto, representado pela relacdo entre as
necessidades do consumidor final e o desdobramento das necessidades; ii) desdobramento das
partes, também conhecido como desdobramento do produto relacionado as varidveis da
empresa, 1ii) planejamento do processo; iv) planejamento de producdo (GUAZZI, 1999).

As duas primeiras fases estdo relacionadas ao planejamento e projeto do produto ou
servico. As fases trés e quatro sdo referentes ao planejamento dos processos e das atividades

de controle de qualidade (GUAZZI, 1999).

2.4.2.1 Fase 1 - Planejamento do produto

Esta fase é denominada como primeira matriz, também chamada de Casa da Qualidade,
ela caracteriza-se pela coleta de informagdes (requisitos) importantes que os consumidores
desejam e necessitam do produto ou servi¢o (voz do cliente). A coleta de informacdes pode
ser realizada através de pesquisas bibliograficas, entrevistas qualitativas e/ou quantitativas
com consumidores e especialistas. Ou seja, o principal objetivo desta fase é traduzir o que o

consumidor deseja, em especificacdes técnicas.
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A constru¢do da Casa da Qualidade inicia-se com a colocacdo dos itens "o que"
(desejos do consumidor); na seqiiéncia, a equipe de trabalho define as maneiras para atender
os requisitos dos consumidores, colocado-as na lista de itens "como". De acordo com Benner
et al. (2002), os "comos" representam os requisitos do cliente, em linguagem técnica de como
serd suprido esses requisitos, sendo que no centro da Casa da Qualidade (matriz de relagcdo)
contém o relacionamento e a for¢a entre "o que" e "como".

Apés, escolhem-se as caracteristicas prioritdrias (de maior valor) que serdo
desdobradas na proxima matriz (GUAZZI, 1999).

Para um melhor entendimento, na Figura 3 estd esquematizado a matriz do QFD.

d) Matriz de
correlagido

a) Declaragdo e) Lista de itens
dos objetivos “como”

f) Metas alvo

b) Itens ¢)Indice de g) Matriz de relagio I) Avaliacdo competitiva

153 113

0 que importancia feita pelo cliente

h) Avaliacdo da
competitividade técnica—
(“quanto™)

1) Fatores de dificuldade

j) Escore absoluto

k) Escore relativo

Figura 3 - Esquema do QFD
Fonte: Guazzi (1999, p. 104).
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Para explicar os topicos de forma concisa, € tomado como base Guazzi (1999),
representando da seguinte forma:

a) Declaracdo do objetivo € a descricao do problema que se quer resolver;

b) Lista de itens "o que" é a descri¢ao precisa das caracteristicas de um produto, de um

processo ou de um servico. Ou seja, o que o cliente procura;

¢) Indices de importancia sdo os pesos (ou valores) atribuidos a cada um dos itens "o

que" o cliente deseja. Estes indices possuem escala de 1 (sem importancia) a 5

(muito importante);

Todos os itens "o que" sd@o importantes para o consumidor, porém o QFD possibilita
identificar quais sdo os mais importantes, utilizando um método sistemédtico de ponderacgao.
Posteriormente, esses nimeros serdo multiplicados pelos pesos atribuidos a matriz de

relacdo, o resultado serd a representacdo da relacdo entre o requisito do produto ou servigo e a

necessidade do cliente.

d) Matriz de correlacdo triangular, também conhecida como o telhado da Casa da

Qualidade, devido a sua forma triangular. Esta € representada por uma matriz, onde
se demonstra a relacdo que existe entre os "como". Em outras palavras, Peixoto
(1998) descreve que o nivel de relacio € extraido nesta matriz, através do
cruzamento das qualidades entre si, sempre de duas a duas, permitindo identificar

como elas se relacionam;

De acordo com Eureka e Ryan (1992), esta relacdo é dada através de simbolos
peculiares, que representam taxas positivas ou negativas e a extensao de cada correlacdo, isto
€, positiva, negativa, positiva forte, negativa forte. Os simbolos utilizados com maior

freqii€ncia podem ser visualizados na Figura 4.

Positiva Forte
Positiva
MNegativa
Megativa forte

¥X00

e
S

Figura 4 — Matriz de correlagio triangular
Fonte: Adaptado de Eureka e Ryan (1992).
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Nas correlagdes positivas, um item "como" serve como apoio ao outro item "como" e,
nas negativas, os dois itens "como" sdo conflitantes. Ou seja, ambas as correlagdes, positiva e
negativa, trazem informagdes importantes. As correlacdes negativas indicam que
provavelmente deverdao ocorrer modificagdes. E as correlacdes positivas auxiliam a discernir
itens "como" que estdo relacionados, evitando assim, a duplicacdo de esfor¢cos (EUREKA;
RYAN, 1992).

e) Como atender o que o cliente quer? (lista de itens "como") Devem-se transformar as

necessidades dos clientes em requisitos mensurdveis ao projeto;

Serd a partir da lista dos itens "como", que a organizacdo conseguird satisfazer os
anseios do consumidor, isto €, das solicitacdes da lista de itens "o que".

Em outras palavras, Canever (2007) argumenta que em cada fase existe uma matriz
constituida por uma coluna vertical de "o que" e uma coluna horizontal de "como", ou seja, "o
que", sdo necessidades dos clientes, "como" sdo as formas de atingi-las.

f) Metas alvo indicam se a equipe quer diminuir ou aumentar o valor ideal para cada

caracteristica de qualidade. Por exemplo, "quanto mais, melhor" (poténcia de um
carro esportivo), ou, "quanto menos, melhor" (gordura trans na margarina)

(PEIXOTO, 1998);

As metas sdo direcionadas a qualidade, inovag¢do, redugdo de custos e preco de venda
(MIRANDA, 2006).

g) Matriz de relagcdo tem a finalidade de converter as informacdes abstratas do cliente

em informacdes técnicas para estabelecer o nivel de satisfacao dos clientes, ou seja, a
matriz é caracterizada pelo nivel de relacdo ou dependéncia entre uma caracteristica

do produto (o que) e a forma de consegui-lo (como), de acordo com a Figura 5;
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Figura 5 - A Matriz da casa da qualidade
Fonte: Eureka e Ryan (1992, p. 18).

Os valores a serem colocados na matriz de relagdo sao caracterizados conforme Quadro

5.
Contribuicao
A =1 Fraca
O =3 Média
© =9 Forte

Quadro 5 - Simbologia referente a sua contribuicao

A matriz de relacdo busca ajudar a definir as prioridades do produto e processos,
fornecendo orientagdes para atribuir recursos necessarios para satisfazer o consumidor final,

dentro das possibilidades da organizacdo (VIAENE, 1999).

h) Avaliacdo da competitividade técnica (ACT) é determinada pela equipe, o "quanto"

serd necessario fazer para que a organizacio forneca o produto ou servico desejado

pelo consumidor e que este produto seja competitivo no mercado;

i) Fatores de dificuldade correspondem aos valores de maior ou menor dificuldade

encontrada nas organizagdes para atender cada item "como" separadamente;

J) Escore absoluto é gerado a partir da soma dos valores calculados para cada item

"como";

Indica a importancia de cada caracteristica de qualidade no atendimento do conjunto de

requisitos dos clientes (PEIXOTO, 1998). Os valores de maior importancia serdo colocados

na proxima fase, nos itens "o que".
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k) Escore relativo serve para melhor visualizar o peso de cada caracteristica, para

calculd-lo, dividi-se o peso absoluto de cada caracteristica de qualidade pelo
resultado da soma dos pesos absolutos de todas as caracteristicas de qualidade
(PEIXOTO, 1998);

1) Avaliagdo da competitividade do cliente (ACC), como o préprio nome revela, sdo

utilizadas informacdes do cliente, onde se analisam as percep¢des do consumidor
com as qualidades do produto da organizagdo em relacdo ao produto dos
concorrentes. Para realizar este procedimento, basta perguntar o que ele acha dos
itens "o que" em comparagao com o concorrente, dando notas de 0 (zero) a 5 (cinco),

sendo que zero representa que o concorrente seja muito melhor e cinco muito pior.

A importancia da constru¢do da Casa da Qualidade consiste em tornar explicitas as
necessidades dos clientes, caracteristicas do produto e parametros do processo produtivo,
permitindo a harmonizagdo e priorizacdo das vdrias decisdes a serem tomadas durante o

processo de desenvolvimento do produto ou servigo.

2.4.2.2 Fase 2 - Desdobramento das partes

Os itens "como", de maior valor da primeira fase, presente no escore absoluto, sdo
colocados nos itens "o que" da segunda fase. Os detalhes e componentes necessarios para

atender os itens "o que" sdo colocados nos itens "como", conforme a Figura 6.
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Figura 6 - Sistematica operacional do QFD das Quatro Fases
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De acordo com Eureka e Ryan (1992), a segunda fase estd relacionada com o

desdobramento de alguns requisitos do projeto, identificada na Casa da Qualidade.

Sendo que, nesta fase, os elementos necessarios para atender aos requisitos do produto

ou do servigo exigidos pelo consumidor sdo definidos (GUAZZI, 1999). Também ¢é realizada

a andlise competitiva do projeto e determinacdo das caracteristicas criticas do projeto

(GONTUO, 1996).

2.4.2.3 Fase 3 — Planejamento de processo

Extraem-se os itens "como" da segunda fase, de maior relevancia e os transportam para

os itens "o que" da terceira fase. Apods, realiza-se com a equipe de trabalho um levantado de

informacdes de como serdo supridos os "o que".

Os itens "como" serdo avaliados e alguns passardo a ser os itens "o que" da quarta e

dltima fase (GUAZZI, 1999).
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De acordo com Gontijo (1996), nesta fase realiza-se a delimitacdo do processo, selecdo
dos processos mais convenientes para a organizacao, decisdo dos parametros de processo e

verificacdo da necessidade de introducao de novas tecnologias.

2.4.2.4 Fase 4 — Planejamento de producao

Nesta fase, ocorrerd o desenvolvimento das exigéncias de producdo para que o produto
seja produzido conforme as exigéncias do consumidor. Mais uma vez, os itens "como" da fase
anterior se tornardo os itens "o que" desta fase (GUAZZI, 1999).

As atividades nesta ultima fase referem-se a determinacdo dos meios criticos de
controle, determinagdo de exigéncias de manuten¢ao e desenvolvimento de treinamentos para

as equipes participantes (GONTIJO, 1996).

2.4.3 Limites da utilizacido do QFD para o desenvolvimento de produtos alimenticios

A traducdo de desejos e beneficios em atributos de produtos alimenticios, e a
identificacdo de descritores técnicos capazes de modelar esses atributos é um desafio na
aplicacdo do método QFD no desenvolvimento de produtos alimenticios. Além do fato de que
muitos dos requisitos desejados pelos consumidores sdo expressos como atributos sensoriais —
e sua avaliacdo ainda € um processo relativamente impreciso — outro agravante decorre da
inter-relacdo entre os ingredientes e constituintes do produto, tornando desafiadora a
aplicacdo do método QFD em produtos alimenticios. Dekker e Linnemann (1998) salientam
que os as matérias-primas dos produtos alimenticios tendem a apresentar variacdes que nao se
adequam a inflexibilidade das matrizes do QFD.

De acordo com Dekker e Linnemann (1998), a relacdo entre as necessidades dos
consumidores e o fato de que uma caracteristica técnica pode influenciar sobre mais de uma
necessidade representam os maiores desafios na aplicagdao do QFD em alimentos.

Devido as dificuldades e restricoes relacionadas a implementacdo do QFD em
alimentos, buscou-se uma abordagem que j4 tivesse sido utilizada para a avaliagao de pontos

criticos processuais a partir da definicdo das necessidades dos consumidores. Em 2007, a



53

partir de sua tese de doutorado, Mario Canever sugere e desenvolve uma nova metodologia
para gerenciar a cadeia produtiva da carne bovina a partir da identificacdo e caracterizagio de
segmentos de consumidores especificos. Essa abordagem é de extremo interesse para essa
pesquisa tanto pela proposta de identificar etapas criticas e desenvolver acdes corretivas em
toda a cadeia produtiva — situacdo incontorndvel para produtos alimenticios — como pela

similitude dos objetos de estudo.

2.5 DESENHO DA CADEIA DA DEMANDA (DCD)

Estudos sobre Demand Chain Management (DCM) obtiveram evidéncias no ano de
2002, com publicacdes de uma série de artigos relacionados ao tema no Journal of Operations
Management, onde Frohlich e Westebrook (2002) escreveram sobre a gestdo de empresas das
areas de manufatura e servigos e evidenciaram a importancia do conhecimento da demanda
(MOYSES e MOORI, 2008). Conforme Langabeer e Rose (2002), o objetivo do DCM esta
voltado em entender, influenciar e gerir a demanda do consumidor, na premissa de resolver
problemas distintos ao longo de toda a cadeia produtiva de forma eficaz.

Neste escopo, Canever (2007) enriqueceu a DCM com a introdu¢do da ferramenta
QFD e utilizou-a para Desenhar a Cadeia da Demanda (DCD) da carne bovina no Estado do
Rio Grande do Sul. Esta proposta metodoldgica e o seu estudo de caso estdo disponiveis em
seu livro, intitulado: From Fork to Farm - Demand Chain Management in the Agro-Food
Business - With Application to the Rio Grande do Sul Beef Business.

Analisando o método QFD e o DCD, fica evidente que DCD utiliza a mesma
mecaniza¢do e sistematizacdo do QFD e ambos partem de um mesmo principio, que € a
identificacdo das necessidades dos consumidores finais, as quais serdo traduzidas em
prioridades técnicas e repassadas ao longo de toda a cadeia produtiva. O intuito do DCD ¢é
gerenciar os processos € discernir taticas e estratégias para satisfazer tais necessidades,
proporcionando ao mesmo tempo uma efetiva coordenacao gerencial de todos os processos de
producdo ao longo da cadeia, dentro das possibilidades das organizagdes, dos colaboradores
inseridos nas organizacdes e nas capacidades dos fornecedores. Assim, este novo modelo de
analisar cadeias agroindustriais € caracterizado como sendo um processo estratégico de

gerenciamento para as organizacoes.
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No intuito de ampliar a aplicagdo do QFD para o desenvolvimento do Desenho da
Cadeia da Demanda, em primeiro momento sdo evidenciadas no Quadro 6 as principais
diferencas entre QFD das Quatro Fases e QFD no Desenho da Cadeia da Demanda, para

depois explanar as etapas metodoldgicas desta nova proposta.

OFD NO DESENHO DE QOFD NO DESENHO DA CADEIA DA
PRODUTO DEMANDA
Cinco fases: entendimento da demanda,
Quatro fases: planejamento do planejamento dos processos,

NUMERO DE FASES produto, desdobramento das partes, desdobramento detalhado das tarefas e
planejamento do processo, € atividades, planejamento das
planejamento de producdo. coordenacdes e planejamento da estrutura

da cadeia.

Processo especifico para o
PRODUCAO desenvolvimento e fabricacdo de um
determinado produto.

Quadro 6 - Diferencas entre QFD no desenho de produto e QFD no Desenho da Cadeia da Demanda
Fonte: Adaptado de Canever (2007).

Técnicas, titicas e estratégias para
questdes organizativas da cadeia.

As modificagdes no QFD propostas por Canever (2007) consistem em cinco casas, as
quais sdo chamadas: entendimento da demanda, planejamento dos processos, desdobramento
detalhado das tarefas e atividades, planejamento das coordenagdes e por ultimo, planejamento
da estrutura da cadeia. Essas etapas também sdo desenvolvidas de forma sistemdtica e
seqiiencial.

A primeira fase do DCD envolve conhecer as atitudes, hébitos, desejos, entre outros
fatores, sendo necessdrio analisi-los, no intuito de chegar o mais préximo possivel de seus
anseios. Em particular, o autor sugere a decodificacdo dos beneficios almejados pelos
consumidores em caracteristicas dos produtos (CANEVER, 2007).

A segunda fase (planejamento dos processos) representa a relagdo entre as
necessidades dos consumidores e os processos necessdarios a serem realizados dentro da
cadeia produtiva para satisfazer as necessidades anteriormente previstas, ou seja, sdo 0S
processos-chave para atender a demanda (CANEVER, 2007).

Para tornar a metodologia Desenho da Cadeia da Demanda mais simples de se
operacionalizar, tornando-a uma ferramenta factivel a ser usada para o desenho de cadeias,
Canever (2007) retirou da primeira fase (entendimento da demanda) do QFD a matriz de
correlagdo triangular (telhado da Casa da Qualidade) e o escore relativo, para tornar o trabalho
mais simples e conciso, apesar de reconhecer suas importancias. Assim, a estrutura do DCD

assemelha-se com a matriz de relacdo, de acordo com a Figura 7.
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Figura 7 - Entendimento da Demanda
Fonte: Adaptado de Canever (2007).

A terceira fase (desdobramento detalhado das tarefas e atividades) consiste em
especificar os processos identificados na fase anterior, em sub-processos (tarefas e atividades)
importantes em toda a cadeia para atender as prioridades da demanda. Nesta fase também se
podem realizar a comparacdo dos sub-processos com aspectos econdmicos, a fim de analisar
se € compensatdrio para a cadeia, os custos relativos aos sub-processos (CANEVER, 2007).

Na quarta fase (planejamento das coordenacdes), o trabalho incide em relacionar as
tarefas e atividades priorizadas anteriormente, com os formatos de coordenacao (via mercado,
via hierarquia e via parceria), com o intuito de gerir as diversas interdependéncias entre os
atores. Nesta fase, o DCD assemelha-se com QFD, pelo fato de utilizar o procedimento de
extracdo, porém a diferenca fundamental estd relacionada com a adi¢do de duas tabelas do
lado direito. A primeira, chamada Fase da Cadeia, a qual mostra onde cada atividade/ativo
deve ser executado ou implementado na cadeia; e a segunda tabela € caracterizada como
Critérios de Coordenacao.

A quinta fase (planejamento da estrutura da cadeia) consiste na selecdo dos
membros/parceiros da cadeia. Esta fase preocupa-se com a identificacdo de fontes externas de
recursos, que sao deficientes dentro da cadeia. A constru¢do da quinta fase segue a mesma
sequéncia das anteriores, ou seja, os Mecanismos de Coordenagdo, caracterizados como
Parcerias, sd@o colocados a esquerda. Na parte superior da casa, os critérios de selecao dos
parceiros sao posicionados com os possiveis supridores existentes. No centro da casa, contém
espacos para caracterizar se eles sdo capazes ou ndo de serem parceiros da cadeia (ver

CANEVER, 2007).
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Conforme Canever (2007), as modificagdes no QFD t€m como objetivo garantir que as
necessidades dos clientes estejam inseridas na constru¢ao da cadeia e na fase de concepcao do
produto, enfatizando a satisfacdo das necessidades e desejos do consumidor final. Além disso,
o autor relata que o DCD permite identificar formas inovadoras de estruturar e gerir a cadeia,
conforme a receptividade da equipe integrante da organizacdo e a estrutura da organizacao.

Nessa pesquisa, tendo em vista seus objetivos e os limites temporais de sua realizagao,
serdo utilizados, somente, os principios bdsicos das duas primeiras etapas do DCD:

entendimento da demanda e planejamento dos processos.



57

3 METODOLOGIA

Esta parte do trabalho é destinada a descricdo do método e dos procedimentos
utilizados na elaboracdo da presente pesquisa.

O mesmo consistiu em duas etapas: 1) identificacdo das necessidades do consumidor
de lombo suino in natura do Rio Grande do Sul (entendimento da demanda); 2) identificacdo
dos pontos criticos processuais na cadeia produtiva para atender a demanda identificada na
etapa anterior (andlise dos pontos criticos processuais).

A seguir, sdo relatadas as especificacdes das etapas da pesquisa com suas respectivas

metodologias.

3.1 PRIMEIRA ETAPA - ENTENDIMENTO DA DEMANDA

Nessa etapa do trabalho, para a identificacdo dos beneficios procurados e das
caracteristicas de produto relevantes aos consumidores, foram feitas pesquisas bibliograficas,
no intuito de realizar um levantamento inicial de informag¢des, que serviram como base na
elaboragdo do questiondrio preliminar.

Os grupos de beneficios e os respectivos atributos associados, definidos na revisao de
literatura (Quadros 3 e 4, localizados nas paginas 41 e 42, respectivamente) foram utilizados
como base para, a partir da contribui¢do dos especialistas, evidenciar aspetos relevantes que
ainda ndo foram diagnosticados e excluir aqueles ndo importantes. Assim, foram realizadas
entrevistas semi-estruturadas com especialistas, a fim de aperfeicoar o quadro conceitual
sobre comportamento do consumidor de lombo suino. As entrevistas foram realizadas nos
meses de maio e junho de 2009, as quais foram gravadas e seus resultados estdo expostos no
Quadro 7 encontrado na pagina 59.

Foram entrevistados onze especialistas que apresentam familiaridade entre beneficios e
atributos do lombo suino valorizados pelo consumidor final:

1) dois representantes do varejo: um proprietario de acougue e fiambreria, no Mercado

Publico de Porto Alegre (MP) e um supervisor de pereciveis/drea de acougue da rede

de um hipermercado de atuag@o nacional (SP);
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i) trés representantes setoriais: o diretor de comunica¢do e marketing da Associacao
Brasileira de Criadores de Suinos (ABCS), o diretor executivo da Associacdo de
Criadores de Suinos do Rio Grande do Sul (ACSURS) e o diretor executivo do
Sindicato da Industria de Produtos Suinos no Estado do RS (SIPS-RS);

iii) uma representante do Centro Estadual de Vigilancia Sanitdria em Satde/RS: -
técnica do Setor de Alimentos da Divisao de Vigilancia Sanitaria (DVS) do RS;

iv) uma representante do PROCON: advogada - coordenadora da drea de assuntos
privados (PROCON - RS);

v) trés profissionais da drea gastrondmica: uma nutricionista da Empresa GR -
Gerente do Restaurante Doux Frangosul (GR); e duas cozinheiras seniores da Puras
do Brasil (PB1 e PB2) e,

vi) um representante do meio académico: médico veterindrio, professor da drea de

inspecdo e tecnologias de carne do Curso de Medicina Veterinaria da (UFRGS).

Obs.: as siglas entre parénteses serdo utilizadas para identificar os especialistas

conforme suas sugestdes, as quais sdo encontradas no Quadro 7.



ATRIBUTOS PERCEBIDOS DO LOMBO SUINO

BENEFICIOS =
BIBLIOGRAFIAS AUTORES ENTREVISTAS ENTREVISTADOS/ESPECIALISTAS SUGESTOES
Sabor desagradavel Dclftzgljcl‘:;‘l‘gfé t“;’l (?3837)’) Saborosa PROCON e ABCS.
- . . . . PB1, PB2, SP, MP, ABCS, ACSURS, SIPS-RS, ”
Suculéncia Aaslyng et al. (2007); Pardi et al. (1993). Baixa suculéncia GR, UFRGS e DIV. Genética
SENSORIAIS _
Carne resfriada € a
Carne resfriada Moeller (2006). preferida pelo MP e SP.
consumidor
Fibrosidade Pardi et al. (1993); Becker (1998). PB1 e PB2.
Indigesta Cavalcante et al. (2009) Digestdo pesada DIV.
CAE‘SI;(::CIS?EiZ Sgrflonrifllgniz Cavalcante et al. (2009); Brandao; Sobral Campanhas de comunicacdo
. p . (2009); ABCS (2006); Bezerra et al. Preconceito DIV, ACSURS, UFGRS, SIPS-RS, ABCS e SP. envolvendo médicos e
de satde (doengas cardiacas, (2007) nutricionistas
pressdo alta, colesterol). ’ ’
NUTRICIONAIS Higiene do local de venda e
E SEGURANCA produto Bezerra et al. (2007) DIV.
ALIMENTAR Faltq de 1nforrpagao sobre a Bezerra et al. (2007). DIV, MP e GR. Informagdes na embalagem.
qualidade nutricional
Problemas sanitdrios ¢ Brandio; Sobral (2009); Bezerra et al. Associacdo a
. (2007); Dutra Junior et al. (2007); Faria, transmissdo de PBI1, PB2, GR, UFRGS e SP. Campanhas educativas
transmissao de doencas . . .
Ferreira e Garcia (2006). verminoses
Falta de oferta do produto. Eggggﬁg;eﬁzll)rz(()%g())g); ABCS.
T -Apresentagio/ .
Comercializa¢io inadequada: . . . Produto temperado, fracionado,
PRATICIDADE/ | ortes volumosos, pouco Dutra Junior et al. 2007), imagem do produto | py ppy Sp MP, ABCS, ACSURS, SIPS-RS, | sugestdes de receitas e
CONVENIENCIA o - ABCS (2006); Oliveira, (2008); Bezerra et | -Baixa vida util
préticos e apresentacao . Py GR, UFRGS e DIV. embalagem com atmosfera
; e al. (2007); Saab et al. (2007). -Falta de carddpios e
impropria. . modificada.
-Pouco fracionada
Preco alto Bezerra et al. (2007); ABCS (20006). DIV, PB1 e SP.
Procedéncia duvidosa — Faria, Ferreira e Garcia, (2006); Bezerra et
origem do produto al. (2007); DIV e SP. Certificagao- SIF.
g P Branddio; Sobral (2009).
CERTIFI(}ACAO Moeller, (2006); Silveira e Talamini
PROCEDENCIA Bem-estar animal (2007) ’ ’ SIPS-RS.
Faria, Ferreira e Garcia (2006);
Marca Bezerra et al. (2007). DIV.
, Associacdo a eventos festivos | ABCS (2006). Natal e Ano Novo PB1, PB2, SP e SIPS-RS.
CONVIVIO Baixo habit F . . q
NAS REFEICOES aLro Lo DIV, UFRGS, ABCS, SIPS-RS ¢ ACSURS. ormecimento na merenda

alimentar/ cultural

escolar e restaurantes coletivos.

Quadro 7 - Atributos associados ao consumo de carne suina

59




60

Analisadas as entrevistas, realizou-se a elaboragdo do questiondrio preliminar, o qual
passou por pré-teste com 10 consumidores. Segundo Malhotra (2001), o pré-teste se refere ao
teste do instrumento de coleta de dados a um pequeno grupo de entrevistados, oriundo da
mesma populacdo da pesquisa final, a fim de identificar e eliminar problemas potenciais na
sua estrutura.

Para a realizagcdo do pré-teste foi utilizada uma amostra ndo-probabilistica por
conveniéncia. A formatacdo do questiondrio preliminar foi realizada com a utilizacdo do
software Sphinx 1éxica-V5, sendo que os consumidores foram convidados a responder o
questiondrio juntamente com o pesquisador, a fim de identificar problemas nas perguntas e
respostas.

Ap6s a consolidacdo do questiondrio (Apéndice A), a survey final foi realizada através
do envio (por e-mail) de uma carta de solicitacdo para o preenchimento do questionario, com
o link da pesquisa. A difusdo da pesquisa foi caracterizada como uma amostra nao-
probabilistica por conveniéncia e foi obtida por meio das redes de contatos pessoais da equipe
de pesquisa, sob a técnica bola de neve. Esta técnica consistiu na solicitacdo para que o grupo
inicial de respondentes reenviasse a seus contatos pessoais o link da pesquisa, nos meses de
julho e agosto de 2009.

O questiondrio, além de considerar a importancia de fatores relacionados aos
beneficios e caracteristicas demandadas pelos consumidores, identificou aspectos
relacionados a caracterizacdo scio-econdmica, demografica e padrao de compra e consumo
dos respondentes (faixa de renda, localizacdo geografica, idade, tamanho da familia, género,
nivel educacional, status de usudrio; freqiiéncia de consumo, etc.).

Cabe ressaltar que o questiondrio tolerou as questdes niao respondidas, caso o0s
respondentes encontrassem dificuldade de respondé-las, o que gerou algumas nao-respostas.
Foram retirados da amostra os respondentes que nao residem no Rio Grande do Sul e que nao
consomem carne suina.

A tabulacdo dos dados coletados foi operacionalizada pelos softwares Sphinx Léxica-
V5 e Statistical Package for the Social Sciences (SPSS) Versdo 16. Para a caracterizacdo da
amostra (idade, escolaridade, nimero de pessoas na residéncia, renda familiar, hdbitos de
compra e consumo) utilizaram-se questdes (q) fechadas (1 a 14 e 19 a 21), as quais foram
submetidas a tratamento estatistico onde as varidveis qualitativas sdo descritas através de

frequéncia absoluta e relativa.
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Para analisar os atributos referentes aos aspectos sensoriais (grau de concordancia —
g.-15), certificagdo e procedéncia (grau de importancia — q.16), praticidade e conveniéncia
(grau de satisfacdo — q.17), foram utilizadas perguntas fechadas com escala de Likert de cinco
pontos, com indices variando de 0 a 100 e, foram desconsiderados os ndo respondentes para o
calculo do indice.

Para caracterizar o grau de concordancia (ou discordancia) dos respondentes a respeito
dos aspectos sensoriais, a parametrizagdo adotada foi a seguinte: discordo plenamente = 0,
discordo parcialmente = 25, ndao concordo e nem discordo = 50, concordo parcialmente = 75 e
concordo plenamente= 100.

Para analisar o grau de importancia na valorizagdo do produto em termos de
certificacdo e procedéncia, foi utilizada a seguinte parametriza¢do: sem importancia = 0,
pouca importancia = 25, nem muito e nem pouco importante = 50, importante = 75 ¢ muito
importante = 100.

Na questdo 17, foi identificado o grau de satisfacdo dos respondentes sobre os
elementos relacionados a praticidade e conveniéncia do lombo suino. Para isso, foram
tomados como base de andlise os seguintes parametros: muito insatisfeito = 0, insatisfeito =
25, nem insatisfeito e nem satisfeito = 50, satisfeito = 75 e muito satisfeito = 100.

Os tratamentos estatisticos realizados para estas trés questdes (15,16 e 17) foram:
Andlise de Variancia, utilizando o delineamento em blocos casualizados, complementada pelo
Teste de Comparacdes Multiplas de Tukey, ao nivel de significancia de 5%. A descricao das
varidveis quantitativas foi realizada através de média e desvio-padrao.

Realizados estes tratamentos, verificaram-se as relagdes entre frequéncia de consumo,
aspectos sensoriais; certificacdo/procedéncia e praticidade/conveniéncia. O objetivo desta
andlise foi verificar se a freqii€ncia de consumo influencia nas respostas, uma vez que os
respondentes possuem diferencas entre freqiiéncia de consumo e o grau de concordancia,
importancia e satisfacdo dos atributos questionados. Para verificar a diferenca dos indices foi
utilizado a Andlise de Variancia complementada pelo Teste de Comparacdes multiplas de
Tukey, com nivel de significancia de 5% e retirado os ndo respondentes.

A fim de identificar se a renda familiar dos respondentes influencia no grau de
concordancia/satisfacdo/importancia dos atributos, foi segmentada a amostra em dois niveis
de renda (inferior a R$ 4000,00 e superior a R$ 4001,00). Para analisar estas varidveis foram
desconsiderados os ndo respondentes e foi utilizado Teste t com nivel de significancia menor

que 0,05 (5%).
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Ap6s a finalizacdo e andlise dos tratamentos estatisticos, foi realizada a elei¢do dos
atributos considerados importantes aos consumidores, os quais fardo parte da proxima etapa
da pesquisa. Para isso, extrairam-se dois atributos de cada questdao (15,16 e 17), ou seja:
aspectos sensoriais (suculéncia e fibrosidade), atributos referentes a certificacio e procedéncia
(BEA e imagem do produto), atributos relacionados a praticidade e conveniéncia (diversidade

e tamanho das por¢des), respectivamente.

3.2 SEGUNDA ETAPA — ANALISE DOS PONTOS CRITICOS PROCESSUAIS

Nesta etapa foram realizadas algumas modificagdes no DCD de Canever (2007). Em
sintese, a proposta metodologica DCD foi utilizada de forma parcial, devido a sua
complexidade operacional. Sendo utilizada a idéia central da primeira e segunda fase
(entendimento da demanda e planejamento dos processos). O objetivo desta re-configuracao
tem como propdsito analisar a relagdo entre as necessidades dos consumidores e os processos
necessdrios a serem realizados dentro da cadeia produtiva para satisfazer os anseios dos
respondentes, ou seja, identificar os pontos criticos processuais da cadeia produtiva do lombo
suino. Com estas adaptacdes, foi possivel identificar os processos-chave para atender a
demanda em uma tinica matriz.

As modifica¢des foram as seguintes: i) introdu¢do dos setores da cadeia produtiva na
parte superior da matriz, sendo que logo abaixo colocaram-se os processos relacionados com
cada setor; ii) introdu¢do de espacos para colocar as ordens de prioridades, tanto para os
atributos como para as prioridades técnicas processuais, no intuito de facilitar a andlise.

Cabe ressaltar que as modificacdes realizadas ndo alteraram a sistemadtica operacional
dos modelos tomados como referéncia. No entanto, ndo foram dadas notas de importancia do
consumidor (5 para absolutamente importante, 4 para bastante importante, 3 para importante,
2 para pouco importante e 1 para sem importancia) para os atributos do lombo suino, pela
impossibilidade de discernir notas conforme a pesquisa de mercado realizada na primeira
etapa deste trabalho. Sendo assim, os atributos extraidos foram considerados com a mesma

importancia.
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Realizadas as modificagcdes, foram extraidas as principais caracteristicas do produto
(identificadas na primeira etapa) e através de revisao de literatura foram discernidos processos
na cadeia produtiva que poderiam influenciar no aprimoramento destes requisitos, os quais
serviram para instrumentar a matriz deste trabalho (Tabela 19).

Finalizado este procedimento, a matriz foi utilizada como ferramenta para entrevistar
quatro especialistas, com o objetivo de identificar o grau de relac@o entre os atributos eleitos
na primeira etapa deste trabalho e os pontos processuais na cadeia produtiva. Também foram
relatadas sugestdes, as quais se encontram nos resultados da pesquisa.

Cada entrevista foi gravada e teve uma duragdo média de duas horas, o que possibilitou
uma andlise detalhada. Os entrevistados foram: i) gerente de fomento da Doux Frangosul; ii)
médico veterindrio, professor da &4rea de processamento de carne suina do Curso de
Veterinaria da UFRGS; iii) o diretor executivo do Sindicato da Industria de Produtos Suinos
no Estado do RS (SIPS-RS) e iv) o diretor industrial do frigorifico Ouro do Sul — Cooperativa
dos Suinocultores do Cai Superior.

Devido a dificuldade de reunir todos os especialistas em um Unico momento, O
trabalho entrevistou-os individualmente durante o més de outubro de 2009, com o auxilio de
uma matriz semi-estruturada (Tabela 19).

Nas entrevistas, foi solicitado aos especialistas que pontuassem o grau de relacdo entre
atributo e processo, utilizando-se a seguinte escala: Forte =9, Médio = 3, Fraco = 1.

Cabe ressaltar que os entrevistados sdo de diferentes dreas e instituicdes e possuem
pontos de vista diferentes, assim como a construcdo de seus conhecimentos difere-se na
organizacdo de suas informacodes. Para Cury, (2008) a definicdo da capacidade intelectual -
“inteligéncia”- de cada individuo difere-se porque o pensamento € multifocal, multidindmico,
multifatorial e modificavel. Neste sentido, o cruzamento de pensamentos e opinides enquadra-
se em um dos principios do DCD, que é o de promover o levantamento de diferentes idéias
que permeiam a resolu¢ao de um mesmo problema.

Diante deste contexto, apds a coleta das pontuagdes, realizou-se a soma das notas
dadas pelos quatro especialistas, inserindo-as na matriz. De forma arbitrdria, foram
considerados como pontos criticos processuais os itens cujas notas que atingiram o somatério

igual ou superior a vinte e dois pontos.
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Nas descricdes dos resultados é evidenciado, o principal ponto critico de cada etapa
processual que recebeu maior pontuagdo, sendo considerado como prioridade técnica. Logo
apos, sdo descritos, no primeiro momento, “o que” o consumidor considera importante e apos,
“como” os procedimentos ao longo da cadeia produtiva do lombo suino estdo relacionados
aos anseios dos respondentes. Também foram sugeridas, através das entrevistas e revisao de

literatura, possiveis solucdes para aprimorar os processos criticos identificados.
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4 RESULTADOS

Os resultados apresentados neste trabalho consistem em analisar e interpretar os
desejos e necessidades do consumidor gaicho de lombo suino. Posteriormente, identificam-se
quais os principais pontos criticos processuais ao longo da cadeia produtiva necessarios para

satisfazé-los.

4.1 PRIMEIRA ETAPA —- ENTENDIMENTO DA DEMANDA

4.1.1 Caracterizacao da Amostra

O questiondrio foi respondido por 464 pessoas entre os dias 16 julho e 22 de agosto de
20009. Foi realizada segmentacdo de mercado, retirando da amostra os consumidores que nao
residem no Estado do Rio Grande do Sul e que ndo consomem lombo suino. A amostra
resultante foi de 392 consumidores, sendo 50,8% pertencentes ao sexo masculino, 49,2% ao

sexo feminino e com idade predominante entre 21-30 anos (49,2%), conforme Tabela 2.

Tabela 2 - Idade dos respondentes

IDADE (ANOS) FREQUENCIA %
21-30 193 49,2%
41-50 70 17,9%
31-40 65 16,6%
51-60 39 9,9%
10-20 11 2,8%
Acima de 60 11 2,8%
Nio responderam 3 0,8%
Total 392 100%

O nivel de escolaridade de maior evidéncia entre os respondentes é pds-graduacio
(49%), seguido de graduados (35,5%), conforme a Tabela 3. Estes resultados sao
caracteristicos a forma de divulgacdo do questiondrio (survey via internet), o qual foi
disseminado através das universidades e centros de pds-graduacdo, e também pelo maior

interesse deste publico em responder este tipo de pesquisa, fato relatado também em pesquisa

realizada por Abicht (2009).
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Tabela 3 - Escolaridade dos respondentes

ESCOLARIDADE FREQUENCIA %
Pés-graduacdo 192 49,0%
Graduaciao 139 35,5%
Médio 32 8,2%
Técnico 20 5,1%
Fundamental 4 1,0%
Nio responderam 5 1,3%
TOTAL 392 100%

Referindo-se ao nudmero de habitantes por residéncia, os respondentes que
compartilham a residéncia com mais uma pessoa sdo a maioria (32,1%), seguido daqueles que

moram sozinhos (27,6%), de acordo com a Tabela 4.

Tabela 4 - Nimero de pessoas por residéncia

N° DE PESSOAS NA RESIDENCIA FREQUENCIA %
2 126 32,1%
1 108 27,6%
3 74 18,9%
4 47 12,0%
5 19 4,8%
Mais de 5 5 1,3%
Nao responderam 13 3,3%
TOTAL 392 100%

A renda familiar mensal predominante dos respondentes (46,9%) estd acima de 4001
(Tabela 5), o que justifica o grau de escolaridade diagnosticado no questionario. Com relagao
a cidade em que residem, a maioria estd localizada em Porto Alegre (42,2%), seguido dos

moradores de Santa Maria (15,81%), Montenegro (9,0%), Canoas (3,0%), entre outras

cidades.
Tabela 5 - Renda familiar
RENDA FAMILIAR (R$) FREQUENCIA %
Acima de 4001 184 46,9%
2001 a 3000 66 16,8%
3001 a 4000 49 12,5%
1501 a 2000 46 11,7%
1001 a 1500 28 7,1%
501 a 1000 11 2,8%
Abaixo de 500 5 1,3%
Nio responderam 3 0,8%

TOTAL 392 100 %
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4.1.2 Habitos de consumo

A maioria dos respondentes (34,7%) possui como corte preferencial a costela, logo
apds encontram-se os apreciadores do lombo suino (29,6%) e em menores proporcdes, OS

adeptos ao pernil, filezinho, chuleta, entre outros, conforme Tabela 6.

Tabela 6 - Cortes preferenciais da carne suina

CORTE PREFERNCIAL FREQUENCIA )
Costela 136 34,7%
Lombo 116 29,6%
Pernil 48 12,2%
Filezinho 44 11,2%
Chuleta/bisteca 21 5,4%
Nuca 15 3,8%
Outro 5 1,3%
Nio responderam 7 1,8%
TOTAL 392 100%

Esta maior preferéncia pela costela suina pode-se atribuir a fatores culturais, visto que
em pesquisa realizada por Abicht (2008), o pesquisador identificou que os gatichos tém a
costela como corte preferencial na carne bovina.

A costela, tanto suina como bovina, possui como caracteristica o seu alto teor de
gordura, o que a torna uma carne suculenta, macia e apreciada por grande parte dos gatdchos.
A freqii€ncia de consumo de lombo suino foi caracterizada para fins de andlises estatisticas
em trés niveis, sendo: alto (consomem mais de uma vez por més); médio (consomem uma vez
por més) e baixo (consomem menos de uma vez por mes), de acordo com a Tabela 7. Os
resultados encontrados indicam que 39,3% dos respondentes possuem baixa freqii€éncia de
consumo, enquanto 33,9% apresentam alta assiduidade e 26,9% representam consumo médio,

sendo que foram desconsiderados os que nao responderam (5 pessoas).

Tabela 7 - Frequéncia de consumo

FREQUENCIA DE CONSUMO n %
Baixo 152 39,3
Alto 131 33,9
Médio 104 26,9

Total 387 100,0
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No requisito forma de apresentagdo, os consumidores preferem comprar o lombo suino
na forma resfriada (74,7%), em menor porcentagem, o produto congelado (19,6%) e em
ultima instancia na forma de pratos congelados/pré-prontos (3,3%), sendo que 2,3% nao
responderam. Estes dados sdo expostos na Tabela 8.

A baixa preferéncia de compra por pratos congelados pré-prontos, citada
anteriormente, pode estar relacionada ao baixo indice de satisfacdo (51,2 pontos) ligada a
diversidade de pratos pré-prontos/congelados oferecidos nos locais de comercializacdo do

lombo suino, ou seja, essa baixa preferéncia decorre da falta de op¢des e habito de compra de

produtos mais sofisticados.

Tabela 8 - Formas preferenciais de apresentacio do lombo suino

FORMA DE APRESENTACAO FREQUENCIA %
Resfriado 293 74,7%
Congelado 77 19,6%
Em pratos congelados (pré-prontos) 13 3,3%
Nao responderam 9 2,3%
TOTAL 392 100%

Referindo-se ao modo de preparo do lombo suino, 45,9% preferem assar o lombo no
forno, 37,2% preparam na forma de churrasco, 15,6% na panela e 1,3% ndo responderam

(Tabela 9).

Tabela 9 - Formas de preparo do lombo

FORMAS DE PREPARO FREQUENCIA %
Forno 180 45,9%
Churrasco 146 37,2%
Panela 61 15,6%
Nao responderam 5 1,3%
TOTAL 392 100%

O local de compra do lombo suino é preferencialmente as gondolas dos supermercados
e hipermercados (71,4%) (Tabela 10). As casas de carnes especializadas e mini-mercados de
bairro possuem baixa prioridade pelos consumidos, com indice de 11,2% e 7,7%
respectivamente. Em pesquisa realizada por Rojo (2008), o autor também identificou os
supermercados como ponto preferencial de compra da carne suina, em segundo lugar os
acougues e em propor¢des menores as feiras.

Fato que merece atencdo € a porcentagem de consumidores que compram diretamente
do produtor rural (6,9%), sendo que este tipo de compra pode representar um risco sanitdrio a
populacdo visto que, em muitos casos, 0 processo de abate ndo € fiscalizado pelos 6rgaos

competentes (SILVA et al., 2007).
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Tabela 10 - Locais de compra preferenciais do lombo suino

LOCAL DE COMPRA FREQUENCIA %
Supermercado/hipermercado 280 71,4%
Casa de carne especializada/ lojas de conveniéncia 44 11,2%
Mini mercado do bairro 30 7,7%
Direto do produtor rural 27 6,9%
Feira 3 0,8%
Nio responderam 8 2,0%
TOTAL 392 100 %

4.1.3 Aspectos sensoriais

Na Tabela 11, é demonstrado que dentre os fatores sensoriais, os consumidores acham
o sabor do lombo suino agradavel, representado por uma média estatistica de 90,0 pontos —
indice estatistico superior quando comparado a facilidade de mastigacdo, a maciez e o aroma,
os quais nao diferem estatisticamente.

Como principal ponto negativo, os respondentes acham o lombo suino fibroso,
representado com uma média de 56,9 pontos. O requisito suculéncia do lombo suino também
apresentou baixa pontuagdo (62 pontos) e € estaticamente equivalente ao atributo facilidade
digestao (média de 64,2).

O fator suculéncia também foi identificado como ponto critico nas entrevistas
realizadas com especialistas, onde todos os entrevistados relataram que o lombo suino possui
baixa suculéncia e um especialista ressaltou a dificuldade de digestdo e o alto teor de fibra do
lombo. Na literatura, Pardi et al. (1993), Becker (1998) e Aaslyng et al. (2007) também
relatam que a suculéncia e a fibrosidade da carne suina interfere no grau de satisfacao dos
consumidores.

No entanto, o atributo dificuldade de digestdo ndo serd eleito para participar da
proxima etapa, porque entende-se que este aspecto pode estar relacionado a fatores
psicolégicos e demandaria um maior aprofundamento técnico para discernir e determinar
fatores ao longo da cadeia que podem melhorar esta percepcao.

Sendo assim, os fatores fibrosidade e suculéncia do lombo suino serdo tomados como
aspectos sensoriais que devem ser melhorados para satisfazer, de uma melhor forma, os
consumidores, isto é, estes atributos sdo eleitos para fazer parte da segunda etapa (andlise dos

pontos criticos processuais) deste trabalho.
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Tabela 11 - Aspectos sensoriais do lombo suino
Desvio-

ASPECTOS SENSORIAIS n Média padrio Minimo Maximo
O sabor do lombo € agradavel 386 90,04 16,7 0 100
A mastigagdo da carne de lombo é fécil 386 84,88 20,5 0 100
O lombo suino é macio 382 84,68 21,4 0 100
O aroma do lombo ¢é agraddvel 385 84,08 20,9 0 100
O lombo suino ¢ de facil digestao 380 64,2 ¢ 27,9 0 100
O lombo suino € suculento 385 62,0 ¢ 33,9 0 100
O lombo suino é fibroso 384 56,9 b 31,8 0 100

Meédias seguidas de letras distintas diferem significativamente através da Andlise de Variancia, utilizando o
delineamento em blocos casualizados, complementada pelo Teste de Comparacdes Multiplas de Tukey, ao
nivel de significancia de 5%

4.1.4 Certificacao e procedéncia

Na avaliacdo do grau de importancia no contexto certificacdo e procedéncia para
valoriza¢do do lombo suino, os resultados indicam (Tabela 12) que a sanidade da producado
animal € o requisito que os consumidores priorizam nesse bloco, com indice de 93,5 pontos.
Nesse mesmo sentido, o Servico de Inspecdo Federal (SIF) e a confianga no local de compra
foram avaliados como os fatores mais importantes, respectivamente.

Cabe ressaltar que, por existirem normas rigidas de seguranca alimentar e 6rgaos
responsaveis pela fiscalizacdo do cumprimento das mesmas, o atributo fiscaliza¢do (SIF) nao
foi considerado como ponto critico na cadeia produtiva estudada. Porém, na segunda etapa
deste trabalho foram evidenciados alguns gargalos que devem ser melhorados neste requisito,
os quais estao diretamente relacionados com a imagem do produto em termos de confiancga e
seguranga.

Da mesma forma, o atributo sanidade também ndo fard parte da segunda parte deste
trabalho, pois a producdo integrada de suinos no Rio Grande do Sul adota procedimentos
efetivos de controle de qualidade, cujas granjas sdo constituidas por recintos fechados,
totalmente isolados do meio externo, evitando, assim, a contaminacdo (VELOSO; GANC;
CORTEZ, 2007).

Considerando-se que os atributos sanidade e fiscalizacdo sdo alvos de agdes de
fiscalizagdo efetivas por parte das empresas privadas, sindicatos e Orgdos Governamentais -
que procuram estar em constante vigilancia, a fim de proporcionar ao consumidor seguranca
alimentar - é mais apropriado aos objetivos dessa pesquisa avaliar as medidas pertinentes para

divulgar uma imagem do produto em termos de confianca e seguranca sanitaria da carne suina
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(na proxima etapa), j4 que vdrios autores, tais como: Cavalcante (2009); Branddo e Sobral
(2009); ABCS (2006) e Bezerra et al. (2007) sinalizaram a imagem equivocada e negativa dos
consumidores brasileiros em relacdo a esse aspecto. Por este motivo, o item confian¢a no
varejo foi traduzido neste trabalho como imagem do produto (seguranca e confianca), com o
intuito de proporcionar uma dimensionalidade mais apropriada de andlise, o qual fara parte da
proxima etapa deste trabalho.

Os respondentes também consideram importante que os animais sejam criados dentro
das normas de bem-estar animal (indice = 83,00), atributo também considerado importante
por Moeller (2006) e Silveira e Talamini (2007). Sendo assim, este atributo também foi eleito
para fazer parte da segunda etapa deste trabalho.

Tabela 12 - Grau de importéncia dos atributos relacionados a certificacio e procedéncia
Desvio-

PROCEDENCIA E CERTIFICACAO n Média padriio Minimo Madximo
Sanidade da producdo animal 384 93,54 14,7 0 100
Ter fiscalizagdo federal (SIF) 383 91,3® 18,7 0 100
Confianca no varejo 381 88,6 B 16,2 25 100
Animal ser criado dentro das normas de BEA 380 83,0 ¢ 23,6 0 100
Protecdo ao meio ambiente 382 81,8 ¢ 24,0 0 100
Informacdes nutricionais na embalagem 381 77,8 PE 26,7 0 100
Rastreabilidade do produto 383 76,3 27,6 0 100
Origem de produgao certificada 381 72,9F G 29,8 0 100
Nome da industria (marca) 380 70,9 G 23,9 0 100
Produgdo organica 381 61,7 H 32,2 0 100

Meédias seguidas de letras distintas diferem significativamente através da Andlise de Varidncia, utilizando o
delineamento em blocos casualizados, complementada pelo Teste de Comparacdes Multiplas de Tukey, ao nivel
de significancia de 5%.

Os demais atributos em ordem de importdncia sdo: protecdo ao meio ambiente,
informacdes nutricionais na embalagem, rastreabilidade do produto, indicacdo geogréfica de
procedéncia, nome da indistria (marca) e producdo organica. Pode-se considerar que, em
geral, todos estes atributos sdo relevantes aos respondentes, sendo que o menor indice foi de

61 pontos.
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4.1.5 Praticidade e conveniéncia

Os resultados encontrados indicam que todos os atributos desse médulo apresentam
indices, em geral, inferiores aos dos demais grupos de beneficios (aspectos sensoriais,
certificacdo e procedéncia).

Observa-se, na Tabela 13, que os atributos disponibilidade do lombo suino no
estabelecimento de venda e facilidade de preparo apresentam indices significativamente
maiores que os demais atributos. A diversidade de oferta do produto pré-pronto em prato,
temperado, in natura, etc., tamanho das por¢cdes do lombo congelado/resfriado e preco sao os
atributos com menor indice de satisfacdo. Em pesquisas realizadas por Dutra Junior et al.
(2007) e ABCS (2006), os resultados revelam de forma semelhante as mesmas insatisfacdes

perante a carne suina.

Tabela 13 - Grau de satisfacido dos consumidores em termos de praticidade e conveniéncia

PRATICIDADE E CONVENIENCIA n Média ];;(sivrg’o Minimo  Méximo
A disponibilidade do lombo no ponto de venda 382 70,0 22,6 0 100
Conveniéncia (facilidade de preparo) 384 67,0 A 21,6 0 100
A diversidade de receitas/formas de preparo 384 62,45 23,4 0 100
Tamanho das por¢des do lombo congelado/resfriado 380 59,7 BC 23,0 0 100
Preco 380 58,0¢ 23,0 0 100
A diversidade de oferta do produto pré-pronto 381 51,2° 23,3 0 100

Meédias seguidas de letras distintas diferem significativamente através da Andlise de Varidncia, utilizando o
delineamento em blocos casualizados, complementada pelo Teste de Comparacdes Miultiplas de Tukey, ao nivel
de significancia de 5%.

Diante destes resultados, serdo eleitos para a segunda etapa deste trabalho os atributos
diversidade de produtos e tamanho das porcdes, pois 0s mesmos alcancaram baixo grau de
satisfacdo e por isso devem ser melhorados ao longo da sucessdo de agdes dentro da cadeia
produtiva do lombo suino.

O tamanho das porcdes também foi citado em entrevista realizada com o Diretor de
Marketing da ABIPECS, o qual relatou que o nimero de individuos por residéncia diminuiu:
estes moram, normalmente, sozinhos ou com mais uma pessoa. Neste contexto, o0s

consumidores estdo procurando por¢des menores de carne, equivalentes ao preparo de uma
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refeicdo por pessoa, ou seja, cerca de 200-300 gramas de lombo suino, fornecidas com certa

diversidade e facilidade de preparo.

4.1.6 Relacao entre frequéncia de consumo, aspectos sensoriais, certificacio/procedéncia

e praticidade/conveniéncia

E possivel verificar que os respondentes que consomem lombo suino com maior
freqliéncia (uma vez por més ou mais de uma vez por més) consideram que esse corte
apresenta aspectos sensoriais e digestivos - como sabor, suculéncia e a facilidade de digestao
— mais favordveis do que os consumidores que apresentam menor freqii€éncia de consumo
(menos de uma vez por més) (Tabela 14).

Todos os atributos relacionados a certificacido e procedéncia ndo apresentam diferenca

no indice em relagado a frequéncia de consumo.
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Tabela 14 - Relacao entre frequéncia de consumo, aspectos sensoriais; certificacao/procedéncia e
praticidade/conveniéncia

Frequéncia de consumo

Alta Moderada Baixa
Média DP | Média DP | Média DP

i O sabor do lombo € agraddvel 93,34 13,1 | 92,1* 15,3 | 85,88 19,5
g O aroma do lombo é agradével 857% 20,0 829* 21,8 |831"% 211
Z | Olombo suino & fibroso 57,5% 314 |615% 297 |532% 333
- A mastigagdo da carne de lombo é fécil 86,94 19,2 | 84,9 A 19,2 | 82,9 A 22,2
£ | Olombo suino é macio 83,9% 2401873 17,1 |833"% 217
2. | Olombo suino é suculento 66,1% 32,7 709" 296 |522°% 353
< | Olombo suino ¢ de facil digestdo 704% 252 | 632" 304 ]595°% 275
o Sanidade da producdo animal 93,34 15,5 | 95,4 12,0 | 92,3* 15,6
'S | Nome da indistria (marca) 69.4% 238 |684"% 256 |738% 227
% Local de venda (confianca no varejo) 89,44 16,1 | 87,1* 16,4 | 88,9* 16,3
S Animal ser criado dentro das normas de BEA 80,64 24,5 | 85,6* 21,0 | 83,6* 243
§ Ter fiscalizacdo federal (SIF) 92,34 16,4 [903% 208 |91,1* 19,1
2 | Origem de produgdo certificada 756% 27,7 | 723" 294 | 71,0% 320
§ | Produgdo organica 60,8%  31,3|60,7% 314]633% 337
S | Protegdio a0 meio ambiente 82,1% 223 |81,1% 24,1 |823% 255
S Informacdes nutricionais na embalagem 78,5 A 26,4 | 78,0 A 272 1 77,2 A 26,8

Rastreabilidade do produto 76,7% 282|765 258 |758% 286

A disponibilidade no ponto de venda 73,7% 22,0 69,0% 241 |675% 218
§ 'g A diversidade de receitas/formas de preparo 63,94 25,6 | 63,4 A 22,0 | 60,6 A 22,4
< A diversidade de oferta do produto 52,7% 24,6 |528% 233 |488% 221
.2 2| Conveniéncia (facilidade de preparo) 71,0% 20,3 | 68,6%" 208 |624% 225
£ §| Preco 62,1% 224|559 248 |557° 219

Tamanho das por¢des do lombo 63,6 A 23,8 | 59,2 AB 23,1 | 56,7 B 21,9

Meédias seguidas de letras distintas diferem significativamente através da Andlise de Varidncia, utilizando o
delineamento em blocos casualizados, complementada pelo Teste de Comparacdes Multiplas de Tukey, ao nivel
de significancia de 5%.

Nos atributos relacionados a praticidade e conveniéncia, verifica-se que em relacdo a
conveniéncia, preco e tamanho da por¢do, os respondentes com alta freqiiéncia de consumo

demonstram um grau de satisfagcdo significativamente maior do que os de baixa freqiiéncia.

4.1.7 Relacao entre atributos do lombo suino e renda familiar

Com o objetivo de identificar se a renda familiar dos respondentes influencia no grau
de concordancia/satisfacdo/importancia dos atributos, foi segmentada a amostra em dois

niveis de renda (inferior a R$ 4000,00 e superior a R$ 4001,00), de acordo com a Tabela 15.
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RENDA FAMILIAR FREQUENCIA %0
R$ 4001,00 ou mais 184 46,9
Inferior a R$ 4000,00 203 52,2
Nao responderam 3 0,8
TOTAL 392 100

Considerando-se os atributos de qualidade pesquisados, a partir dos dois segmentos de

consumidores, separados a partir da sua de renda, observa-se na Tabela 16 os seguintes

resultados: 1) em relacdo aceitacdo a fibrosidade do lombo suino, os consumidores de renda

mais baixa s@o mais sensiveis a esse problema, ii) para os atributos relacionados a fiscalizacao

(SIF), disponibilidade do produto e preco os respondentes de maior renda sdo mais tolerantes

ou satisfeitos com esses aspectos.

Tabela 16 - Relacio entre atributos e renda familiar
Renda familiar

Inferior a 4000 4001 ou mais
. Desvio- . Desvio- P
Média - Média ~
padrdo padrdo

O sabor do lombo € agraddvel 89,90 16,01 90,16 17,55 0,878

- O aroma do lombo é agraddvel 85,47 19,54 82,28 22,27 0,135
8 < | O lombo suino € fibroso 61,57 31,42 51,78 31,45 0,002
3 § A mastiga¢do da carne de lombo é facil 86,21 19,60 83,20 21,32 0,149
2 Z O lombo suino é macio 85,88 20,60 83,10 22,13 0,206
“ | O lombo sufno é suculento 61,76 33,29 62,30 34,66 0,877
O lombo suino é de facil digestdo 64,07 28,26 64,36 27,53 0,918
Sanidade da producdo animal 92,41 16,25 94,67 12,66 0,128

Nome da industria (marca) 69,57 25,04 72,25 22,59 0,275

- Local de venda (confianca no varejo) 87,75 17,94 89,62 14,17 0,259
%c;) Animal criado dentro das normas de BEA 84,97 22,49 80,91 24,57 0,093
SB | Ter fiscalizagdo federal (SIF) 89,38 21,03 93,31 15,49 | 0,037
E g Origem de produgao certificada 74,24 30,01 71,45 29,67 | 0,362
% & | Producio organica 64,39 31,98 58,74 32,18 0,087
© Protecdo ao meio ambiente 83,42 22,64 80,05 25,38 0,172
Informacdes nutricionais na embalagem 80,25 25,51 75,00 27,76 0,055
Rastreabilidade do produto 76,50 28,32 76,09 26,96 0,886

o < A disponibilidade no ponto de venda 67,45 22,62 72,78 22,31 0,021
%E A diversidade de receitas/formas de preparo 62,19 24,04 62,71 22,76 0,830
g Z | A diversidade de oferta do produto 53,34 23,88 48,74 22,37 | 0,054
S % Conveniéncia (facilidade de preparo) 67,86 21,50 66,02 21,70 0,406
9 | Preco 55,72 25,22 60,47 19,97 0,041
Tamanho das por¢des do lombo 58,08 24,11 61,45 21,56 0,154

p=nivel minimo de significancia do Teste T (0,05)
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4.1.8 Associacao do consumo de lombo suino com problemas de satide

Na Tabela 17, evidencia-se que 49,2% dos respondentes nao associam o consumo de
lombo suino com nenhum risco relacionado a sua satide. Dentre os demais respondentes,
33,4% acham que o produto apresenta riscos para a transmissdo de verminoses, 20,2%
associam o seu consumo com aumento do colesterol, 14,5% considera o lombo muito
calorico, 10,5% associam seu consumo com problemas cardiacos e 2% nao responderam.

Diante destas andlises e verificando que os respondentes, na grande maioria, possuem
pos-graduagdo e graduacdo, conclui-se que a falta de informacao, independentemente do nivel
de escolaridade, afeta negativamente o consumo de carne suina.

Essas associacdes errOneas que os consumidores desenvolvem em relagc@o a carne suina
também foram documentadas por diversos pesquisadores, dentre eles: Cavalcante (2009);
Brandao e Sobral (2009); ABCS (2006) e Bezerra et al. (2007). Neste contexto, evidencia-se a
necessidade de levar aos consumidores informagdes concisas, relatando que a carne suina
inspecionada nao transmite nenhum tipo de verminose e que o lombo suino possui baixos
niveis de colesterol e calorias em comparacdo com outros tipos de carne, como por exemplo, a

coxa e sobre-coxa de frango e o filé bovino.

Tabela 17 - Associacido do consumo de lombo suino com problemas de satide

SAUDE FREQUENCIA %

Nao associam a nenhum problema de satde 193 49,2%
Transmissdo de doengas (verminoses) 131 33,4%
Aumenta o colesterol 79 20,2%
Muito caldrico 57 14,5%
Problemas cardiacos 41 10,5%
Nio responderam 8 2,0%
TOTAL RESPONDENTES 392

Nota: os respondentes podiam marcar mais de uma alternativa

P

Sendo assim, para aumentar o consumo € imprescindivel acdes de marketing que
levem ao consumidor o conhecimento de que este tipo de corte é saudavel e ndo traz riscos a
saude. Neste sentido, Zamberlan, Sparenbender e Biittenbender (2003) enfatizam que esses
consentimentos erroneos sdo derivados da assimetria de informacdo presente entre os
consumidores e produtores, e é considerado um dos principais problemas no comércio da

carne suina.
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Um exemplo de que o marketing efetivo traz bons resultados foi diagnosticado neste
trabalho (Tabela 18), pois 94,4% dos respondentes da pesquisa relataram que nao deixaram de
consumir carne suina devido ao episédio do virus da influenza A (HIN1), chamada
erroneamente gripe suina.

Estes dados comprovam que o esclarecimento efetuado através dos meios de difusdo
(televisdo, jornal, rddio, etc.) é eficaz, pois foi constantemente divulgado que a transmissao do
virus ndo € realizada através do consumo da carne suina devidamente cozida.

Através de entrevista, o Diretor do SIPS-RS também relatou que o consumo no estado

do Rio Grande do Sul ndo obteve queda, devido as informagdes divulgadas pela midia.

Tabela 18 - Consumo de lombo suino devido o episédio do virus (HIN1)

INFLUENZA A (HIN1) FREQUENCIA %
Niao 370 94,4%
Sim 17 4,3%
Nao responderam 5 1,3%
Total 392 100%

Perante esta contextualizac@o, evidencia-se mais uma vez a importancia do marketing
informativo na cadeia produtiva suina, a fim de quebrar os “mitos” que a assombram e
diminuem significativamente o consumo. Essas acdes também foram identificadas e sugeridas
nas entrevistas com especialistas e relatadas por Roppa (1997) e Carvalho (2005).

A partir da andlise realizada, verifica-se que os atributos do lombo suino a serem
aprimorados sdo: suculéncia, fibrosidade, imagem do produto (confianga e seguranga),
tamanho das porg¢des, diversidade de produtos e bem-estar animal. Essas caracteristicas foram
tomadas como base para fazer parte da proxima etapa do trabalho, no intuito de discernir

acoes processuais dentro da cadeia produtiva para melhor atender ao consumidor final.

4.2 RESULTADOS DA SEGUNDA ETAPA - ANALISE DOS PONTOS CRITICOS
PROCESSAIS

Nesta etapa do trabalho, procurou-se analisar os processos/procedimentos ao longo da
cadeia produtiva suina que se inter-relacionam e podem interferir na produciao do lombo suino

em relacdo aos atributos intrinsecos e extrinsecos considerados importantes aos consumidores.



78

Nas colunas, estd indicado o somatdrio das notas atribuidas pelos especialistas (escala:
Forte =9, Médio = 3, Fraco = 1) para o impacto ou a relagdo entre cada etapa ou atividade da
cadeia produtiva e o fator de qualidade definido na linha. No final da tabela, foi calculada a
“prioridade técnica das intervengdes processuais”, que ¢ o somatério de todas as pontuagdes
da coluna. Também foi calculado o “escore relativo”, que representa a média das pontuacdes
na coluna, de maneira a inferir a potencialidade de cada interveng¢do processual no
aperfeicoamento global do produto.

Da mesma forma, para cada atributo de qualidade (linha) se calculou o grau de
“prioridade técnica”, que é o somatdrio de todas as pontuacdes da linha e o “escore relativo”,
que representa a média das pontuacdes na linha, de maneira a inferir a potencialidade que esse
atributo apresenta para ser aperfeicoado a partir das intervengdes processuais.

Com esses cdlculos, foi possivel estabelecer uma ordem de prioridade de atividades de
intervencdo (em funcdo de seu impacto global na qualidade do produto) e, também, de
atributos passiveis de sofrer aperfeicoamento (em funcdo da diversidade e importancia das
intervencoes na sua melhoria).

Analisando os resultados da Tabela 19, identificou-se que os atributos merecedores de
maior atencdo, devido ao maior nimero de processos envolvidos para produzi-los, em ordem
de prioridade, sdo: i) imagem do produto (confianca e seguranca); ii) suculéncia; bem-estar
animal; ii1) tamanho da por¢do; iv) diversidade; v) menos fibrosidade.

Nesta Gtica, as prioridades técnicas processuais envolvidas nos diferentes setores da
cadeia produtiva relacionados a producio dos atributos, em ordem de maior pontuacdo, sao: i)
campanha de informag¢do ao consumidor; ii) qualidade da embalagem; iii) abate humanitério;
iv) fracionamento no setor de processamento; v) cuidados operacionais/ adequacdo de
veiculos; vi) desenvolvimento de produtos e promotor de vendas; vii) fracionamento no setor
de distribuicdo; viii) controle de PSE e DFD; ix) controle da cadeia do frio no varejo; x)
manejo dos animais em crescimento e terminagdo; xi) selecdo genética; xii) cadeia do frio no
setor processamento; xiil) suplementacao/alimentacdo; xiv) manejo dos leitdes; Xxv) manejo
das marras; xvi) tipificacdo das carcacas no processamento e xvii) classificacdo dos animais

no setor de producdo.



Tabela 19 — Pontos criticos processuais na cadeia produtiva integrada do lombo suino

CADEIA PRODUTIVA DO LOMBO SUINO
Producao Transporte Processamento Distribuicao
—~ Q 4 o <
) « ” 38 2 N= ° ° = : o 2 al o
< o) I [9) < > 2 s = = =] k=) 5] = 5} 8 '2
|8l s | E| |5 |&|288 |2 | |8 |£ |§ | § |22 2,58l & |z HE R
a2l S| 2|25 |Z|252 |2 |2 |5 |8 |: |2 |25/%8/58/5 |2 |2% ¢ E <
Sl 2l 5| 2| 22 |£(2%8 |2 |€ |2 |e |E |2 | S8 =%| 85|58 | & | 28| ¢ S &
ZIE| 8| £ 2|5 |&|32c |5 |& |8 |2 |5 |2 |2 8% 2|5 |% |23/ ¢ |&£
< S| 2|8 || g |E |7 |% |S & |® |2 |3 |ST|E | |2 2 =
= < A £ | &8
Suculéncia i 5 30 5 6 24 6 30 30 6 36 16 3 15 3 10 10 3 4 242 | 18,46
Menos fibrosidade i 5 24 1 1 6 3 9 9 5 12 6 6 6 3 6 10 3 3 118 9 6
§ Bem-estar animal 24 2 30 30 30 - 36 36 3 21 - - - - - - 12 230 | 17,54 3
= -
‘é Diversidade ) - - - - - - - - 3 3 1 28 28 36 10 30 28 30 97 | 15,03 5
< r
Tamanho porcdo i - - - - - - - - 3 3 4 36 27 30 19 30 36 14|:|> 202 | 1441 4
Imagem do produto 16 8 11 11 11 13 13 22 13 8 30 16 30 15 30 36 15 24 322 | 24,56 |
confianga/segurancga )
I P 50 | 64 47 48 71 | 22 88 97 33 83 57 89 106 87 75 122 85 87 | 1311
Prioridade técnica/processos
. 38 | 4,88 | 3,58 | 3,66 | 542 [1,68 6,71 74 | 252|633 | 435|679 | 8,08 | 6,64 | 5,72 | 9,31 | 6,48 | 6,64 100%
Escore relativo
Ordem de Prioridades 13 11 15 14 10 17 5 3 16 8 12 4 2 6 9 1 7 6

Legenda: nlimeros em negrito representam os principais pontos criticos em cada etapa da cadeia produtiva
nimeros em itdlico e sublinhados (n.) representam os principais pontos de intervengdes processuais
local com um trago (-) significa que nao existe nenhum grau de relacionamento entre atributo e processo
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Para melhor analisar e discutir os resultados auferidos, este trabalho identifica,
primeiramente, o principal ponto critico encontrado em cada etapa da cadeia produtiva,
descrevendo de forma sucinta a relagdo dos atributos com os processos a serem melhorados
(Figura 8). Posteriormente, sdo utilizados os atributos em ordem de prioridade, para expor
detalhadamente os pontos de intervengdes processuais a serem aprimorados, oS quais sao
decorrentes das sugestdes dos especialistas e das bibliografias utilizadas. Esta descricdo tem
como o propdsito sugerir melhorias nas técnicas e procedimentos utilizados na cadeia

produtiva do lombo suino, para melhor satisfazer os desejos dos consumidores.

4.2.1 Ponto critico processual de cada etapa da cadeia produtiva

No setor de produgdo, o ponto critico processual encontra-se no manejo dos animais
em fase de crescimento/terminacdo. Melhorias neste elo da cadeia produtiva estdo
relacionadas, principalmente, com o aprimoramento da suculéncia e avancos na utilizagao das
praticas de bem estar animal.

Analisando o setor de transporte da matéria de prima, especificamente, os cuidados
operacionais e adequagdo do veiculo, evidenciam-se que estes procedimentos influenciam a
suculéncia do lombo suino, assim como a imagem do produto em termos de confianga e
seguranca. Estes atributos, citados anteriormente, conforme os especialistas entrevistados
estdo diretamente relacionados com as préticas de bem estar animal.

No setor de processamento, foi identificada como ponto critico a embalagem do
produto, onde deverdo ser efetuadas melhorias. O propésito destas adaptagdes € decorrente da
insatisfacdo dos consumidores perante o tamanho da porcdo de lombo suino ofertado nos
pontos de venda e, também pelo fato que os respondentes estdo procurando maior diversidade
no produto. Sendo sugerido pelos especialistas o desenvolvimento de embalagens que
proporcionem maior praticidade e conveniéncia aos consumidores.

Referindo-se ao setor de distribuicdo, os dados encontrados indicam como ponto critico
as campanhas de informagdo aos consumidores, as quais sdo de suma importancia para
melhorar a percep¢do dos respondentes em termos de imagem do produto. Do mesmo modo,
as campanhas informativas deverdo evidenciar o tamanho das por¢des ofertadas, assim como,

a diversidade disponibilizada nos estabelecimentos de venda.
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Para uma melhor visualizacdo, sdo expostos na Figura 8, os setores da cadeia produtiva

do lombo suino, com seus respectivos pontos criticos e atributos relacionados.

Suculéncia
produgdo ferminacdo
¢ Bem estar
animal
Cuidados
Setor de transporte operacioanais’
da matéria prima adequacdo do
veiculo
Diversidade
Setor de Embalagem
processamento
Tamanho da
porcao
Imagem do
produto
Setor de | | Campanhade
distribuicéo informacao

Figura 8 - Ponto critico processual de cada etapa da cadeia produtiva
do lombo suino
Legenda: formas com preenchimento na cor cinza referem-se aos pontos criticos
formas com preenchimento em preto referem-se aos atributos

Analisando a Figura 8, observa-se que a fibrosidade ndo possui nenhuma relacio
direta com os pontos criticos processuais a serem melhorados na cadeia produtiva estuda. Fato
que pode ser explicado devido seu baixo grau de relacionamento entre atributo e processo.

A seguir, serdo evidenciadas acdes processuais que devem ser melhoradas para
satisfazer os consumidores. Para isso, sdo tomados os atributos considerados importantes
pelos respondentes, relacionando-os com os pontos de intervengdes processuais, com O
objetivo de analisar técnicas e propor sugestdes pertinentes para o aperfeicoamento do lombo

suino.
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4.2.2 Imagem do produto — confianca e seguranca

Como evidenciado na Tabela 19, o atributo imagem do produto em termos de
confianca e seguranca foi eleito nesta pesquisa como a prioridade técnica que merece maior
atencdo, devido as percepcdes erroneas que os consumidores t€ém perante a carne suina, e
também pelo fato de possuir mais pontos de intervengdo identificados, ou seja, maior
possibilidade de ser modificada.

Na revisdo de literatura realizada neste trabalho, foi constatado que as normas impostas
pelos servicos governamentais de inspe¢do garantem aos consumidores um alimento seguro,
sem riscos a sadde, fato também relatado por dois entrevistados. Apesar desse quadro, foi
salientado que muitos agentes envolvidos procuram formas de burlar as exigéncias
determinadas por esses 6rgaos, o que agride a imagem dos produtos cdrneos.

Para melhorar a percep¢ao dos consumidores, foi sugerida a realizacdo de campanhas
de informacdo, realizadas diretamente no ponto de distribuicdo. Também foi sugerida a
realizagdo de acdes de comunicacdo através de andncios educativos (na televisao, nos jornais,
via internet, etc.) e agdes promocionais educativas; além da realizacdo de campanhas com
profissionais da drea da satde (médicos e nutricionistas) e a introdu¢do da carne suina na
merenda escolar, para difundir o hibito de consumo de lombo suino.

Referindo-se a seguranca alimentar, as entrevistas relataram que a cadeia do frio, tanto
dentro do setor de processamento como de distribuicdo, deve ser melhorada, pois percebe-se
que enquanto as agroindustrias de grande porte possuem um controle mais efetivo, as
pequenas e médias ainda demonstram problemas neste requisito, devido a falta de
investimento em novas tecnologias e a falta de monitoramento apropriado de temperatura.

No setor de distribuicdo (supermercados e casas de carnes), o ponto critico de controle
encontra-se nas gondolas, as quais, muitas vezes, ndo mantém durante todo o dia a
temperatura interna da carne (até 7°C).

Como a imagem do produto estd diretamente relacionada com a embalagem, foi
detectado que estas devem conter informag¢des com melhor visualizacdo e evidenciar a
seguranca do produto através de selos de garantia. No setor varejista, alguns aspectos podem
ajudar o consumidor a identificar se o produto foi inspecionado. De acordo com Leal (2009),
nas carnes vendidas em cortes e embaladas, a rotulagem deve conter todas as informagdes
necessarias (logomarca do servico de inspecao, nome do frigorifico, data de processamento e

validade, a temperatura de conservacdo, etc.). Quando o varejo vende a carne em pecas
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grandes, € possivel observar os carimbos de inspec¢do (de cor azul/roxa, feitos com tinta
atoxica).
Estas acdes processuais, referentes a melhoraria da imagem do lombo suino, estdao

apresentadas de forma esquemadtica na Figura 9.

Abate Bem-estar _
humanitario animal Manejo

Cadeia fiio Processamento e Ingensibilizagdo
ol [t

ponto de venda

temp eratura interna da
Imagem do - e oA @ carne (7°C
i Campanha de Profissionais arne (7°C)
I ' informacio Meios de
comunicagio
I BEA
Embalagem \
1 < = - -
Selos/informagao Nio transmite
doencas
Promocio de Teores de
vendas [ Merenda escolar gordurae
colesterol

Figura 9 - Pontos de intervencgdes processuais na cadeia produtiva para melhorar a imagem do produto
Legenda: forma com preenchimento na cor cinza representa o atributo a ser melhorado
formas sem cor de preenchimento representam os processos e sugestdes para aperfeicoar o atributo

4.2.3 Suculéncia

Na pesquisa de mercado, foi constatado que os consumidores nao consideram o lombo
suino suculento. Através das entrevistas com especialistas, evidenciou-se que para melhorar
esse atributo no setor de produgdo, € necessario um aprimoramento ou um ‘retrocesso
genético”, visto que os animais foram selecionados para diminuirem seus teores de gordura
intramuscular. No entanto, nao foi sugerida nenhuma linhagem gene especifico para melhorar
a genética dos animais em termos de suculéncia. Alguns genes foram identificados na revisao

de literatura, os quais s@o detalhados no Quadro 2, pagina 23.
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Cabe ressaltar que a alimentacdo dos animais ndo foi considerada pelos entrevistados
como um fator fortemente relacionado para a melhoria da suculéncia do lombo. Porém, na
revisdao de literatura (Quadro 1, p.22) encontram-se algumas sugestdes que indicam que a
alimentacdo pode beneficiar este atributo. Em particular sugere-se: i) adicionar 55mg/kg vivo
de Niacina na alimentacdo dos animais, porque conforme Real et al. (2002) apud Radcliffe
(2004), este suplemento alimentar diminui o gotejamento da carcaga, assim como,
proporciona um menor encolhimento da mesma e/ou, ii) adicionar 100-200mg/kg vivo de
Vitamina E na alimentacdo dos animais, com o objetivo de promover uma maior retencao de
cor na carcaca, maior capacidade de reter 4gua durante o armazenamento e também para
diminuir a oxidagdo dos lipidios (RADCLIFFE, 2004).

O manejo dos animais em fase de crescimento e terminagdo, assim como o transporte
da matéria-prima e o processamento (abate humanitério), estdo relacionados com os fatores
condicionantes do estresse do animal. Estes fatores influenciam no pH da carne, devido a
queima de glicogénio muscular, o que afeta negativamente a suculéncia e a vida util do
produto. Os entrevistados sugerem que os animais devam ser manejados de acordo com as
praticas de BEA, pois ainda percebe-se certo grau de descomprometimento por parte de
algumas agroindustrias e criadores.

No setor de processamento, o procedimento de controle de PSE e DFD foi considerado
um ponto critico de interven¢do, devido aos diversos fatores condicionantes do estresse
animal, que conseqiientemente influenciam na suculéncia da carne, fato também relatado por
Pardi et al. (1993).

O abate humanitario também estd diretamente relacionado com o salpicamento
hemorragico e com a suculéncia do lombo suino. Um entrevistado sugeriu a utilizagdo de
camara de gas carbOnico para a insensibilizacio dos animais. Também propds como
alternativa a utilizacdo de um novo equipamento de insensibilizacdo, que de forma automatica
aufere o peso do animal e calcula a voltagem e amperagem ideal para a realizacdo da
insensibilizacdo. Estes dois métodos citados anteriormente minimizam o sofrimento dos
animais e, por conseqiiéncia, influenciam positivamente sobre diversas caracteristicas da
carne, tais como: cor, sabor, capacidade de retencao de 4gua, o que pode tornar o lombo suino
mais suculento.

Na Figura 10, encontra-se um esquema dos atributos considerados importantes pelos

consumidores gaichos, com os processos e sugestdes envolvidos no seu aperfeicoamento.
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Figura 10 - Relacio entre os atributos suculéncia e bem estar animal com seus respectivos pontos de
intervencées processuais
Legenda: formas com preenchimento na cor cinza representam os atributos a serem melhorados
formas sem cor de preenchimento representam os processos e sugestdes para aperfeicoar o atributo

Como evidenciado na Tabela 19 e na Figura 10, observa-se que a suculéncia e o bem-
estar animal possuem certo grau de similaridade referente aos processos envolvidos na cadeia

produtiva do lombo suino.

4.2.4 Bem-estar animal

A alimentacdo estd diretamente relacionada com o BEA, porém ndo foi considerado
um ponto critico a ser melhorado. Normalmente, as agroindustrias fornecem ragao balanceada

aos produtores integrados, assim como efetuam o controle da mesma.
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Referindo-se ao manejo dos animais (marras, leitdes, crescimento e terminacao), dois
entrevistados argumentam que as praticas de BEA normalmente estdo de acordo com as
técnicas impostas. No entanto, poucas agroindustrias estdo preocupadas em efetuar melhorias,
como por exemplo, a colocagdo de palha no piso das instalagdes, a introdug¢do de objetos
(correntes e brinquedos) para quebrar a monotonia e o aumento do espago fisico por animal.

Verificou-se que as marrds prenhas sdo alojadas em compartimentos que
impossibilitam sua movimentagao, o que resulta em estresse, diminui¢do da massa muscular e
problemas comportamentais. Neste enfoque, constatou-se que alguns entrevistados sabem
destes problemas, no entanto foi questionado: quem pagard os custos relacionados a estas
melhorias?

No manejo dos leitdes, foram identificados com pontos negativos ao BEA a castragao e
o corte dos dentes e da cauda sem anestesia. Porém, sabe-se que a ndo realizacao do corte dos
dentes dos leitdes pode gerar ferimentos nos tetos das marras durante a amamentacao, € que a
nao efetivagcdo da caudectomia pode ocasionar canibalismo. Aqui repousa outra pergunta: esse
canibalismo ocorreria se os animais fossem alojados em um espaco fisico maior?

Como sugestdo para minimizar o sofrimento ocasionado pela castracdo, foi relatado
que este procedimento pode ser realizado por meio da imunocastragdo. Conforme Tonietti
(2008), a imunocastragdo colabora com o BEA, por ser uma técnica pouco invasiva. No
experimento realizado por este pesquisador, foram aplicados 2 doses modificadas do Fator de
Liberacao das Gonadotropinas (GnRF) em um sistema coadjuvante de baixa reatividade,
sendo a primeira dose aplicada nos animais com 15 semanas e a segunda dose com 19
semanas de idade. Os resultados da avaliacdo sensorial indicam que os bifes de lombo suino
(imunocastrados) obtiveram 66% de preferéncia em comparacdo aos suinos castrados
cirurgicamente (34%).

Com relagdo ao manejo dos animais, grande parte das empresas integradoras esta
promovendo treinamento aos produtores rurais, visando qualifica-los e conscientizi-los sobre
a importancia desta pratica, a qual influencia na qualidade da carne. Conforme Sousa (2005),
o fator humano € de suma importancia para o BEA, sendo que a maneira como o tratador se
relaciona com o animal (voz, contato fisico, interagdo geral) influencia no comportamento e
na produtividade do mesmo.

No transporte dos animais (da granja ao frigorifico) as questdes sdo mais criticas. As
entrevistas revelam que muitos caminhdes sdo inapropriados e que, muitas vezes, a carga
animal por veiculo é inadequada. Observou-se que algumas empresas integradoras (pequenas

agroindustrias) nao possuem caminhdes adequados e normalmente nao fornecem treinamento
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aos motoristas. Do outro lado, as grandes agroindustrias possuem uma estrutura de logistica
avancada, assim como caminhdes aptos para o transporte dos animais. Um entrevistado
ressaltou que estd procurando introduzir na empresa em que trabalha caminhdes com
carrocerias climatizadas, com o objetivo de reduzir problemas referentes ao BEA, o que
consequentemente diminuird as perdas por traumas e as alteracoes de pH no produto final

(Figura 10).

4.2.5 Tamanho das porc¢oes

Os consumidores estudados ndo estdo totalmente satisfeitos com o tamanho das
porcdes, fato que pode ser explicado devido a muitos respondentes morarem sozinhos ou
residirem com apenas mais uma pessoa. Diante disto, foi averiguado nas entrevistas com
especialistas que a orientagdo para o fracionamento deve ser realizada tanto na drea de
processamento quanto no varejo. Para suprir esta necessidade, as por¢des podem possuir em
torno de 300 gramas por pessoa.

No setor de processamento, a embalagem e o desenvolvimento de produtos foram
elencados com um alto grau de relacionamento para o atributo tamanho das por¢des. Porém,
nao foram considerados como processos de dificil melhoria, por se tratar apenas de adequacao
No processo.

Referindo-se as campanhas de informagdo ao consumidor, estas podem beneficiar as
vendas do lombo suino. Como sugestdes, se averiguaram a importancia de expor informativos
que chamem a aten¢ao do consumidor final quanto ao tamanho das por¢des oferecidas, assim

como a variedade de produtos ofertados (Figura 11).

4.2.6 Diversidade

Tratando-se da diversidade de oferta do lombo suino, identificou-se pouca variedade de
produtos nos pontos de venda. Por esse motivo, o procedimento que merece maior atengao

refere-se ao desenvolvimento de produtos. Em termos gerais, o lombo suino poderia ser um
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produto de facil preparo, pratico, pré-pronto € com possibilidade de preparo no forno de
microondas ou no forno convencional com a prépria embalagem.

Como sugestdo de embalagem, Ito (2009) indica o uso de bandejas confeccionadas
com PET cristalizado (CPET), por ser um material resistente a temperaturas variando entre -
40°C e 220°C, o que possibilitaria o armazenamento do alimento e preparo em fornos de
microondas.

Também foi sugerido adicionar condimentos (sal, pimenta, etc.) e recheios ao lombo
suino. Porém, um especialista salientou que no mercado gatcho ja foram ofertados produtos
com estas caracteristicas e que ndo se obteve uma boa aceitagc@o pela populacio gatcha.

Analisando os procedimentos referentes a embalagem e as campanhas de informacao
ao consumidor, constatou-se a importancia da divulgacdo de informagdes relativas aos modos
de preparo. Para os produtos pré-prontos, informagdes relacionadas a sua praticidade e os
sabores disponiveis.

Diante deste contexto, observa-se na Figura 11 que os atributos: tamanho das porcdes e
diversidade do lombo suino estdo relacionados com o desenvolvimento de produtos no setor

de processamento.

300 gramas por

pessoa
Embalagem
Tamanho das
porc¢oes
Pré-pronto Campanha de
mformacio
Desenvolvimento de
produtos .
Facil preparo
Diversidade lodosdepreparo
Recheado

Figura 11 - Pontos de intervencdes processuais para aprimorar o tamanho das porcoes e a diversidade do
lombo suino
Legenda: formas com preenchimento na cor cinza representam os atributos a serem melhorados
formas sem cor de preenchimento representam os processos e sugestdes para aperfeigoar o atributo
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4.2.7 Fibrosidade

Na pesquisa de mercado realizada neste trabalho, os respondentes consideram o lombo
suino fibroso, o que é visto de forma negativa pelos consumidores gatichos. Nesta Gtica, o
aprimoramento deste atributo pode ser alcangcado pela diminuicdo de fibras musculares, para
assim diminuir esta insatisfacao.

Este atributo intrinseco foi considerado a caracteristica com menor grau de
relacionamento (com atividades de intervencdo) ao longo da cadeia produtiva. Por
conseqiiéncia, constata-se como um atributo de maior dificuldade de aprimoramento, por
apresentar apenas um procedimento que pode melhora-lo. Esta possibilidade encontra-se no
setor de produgdo, especificamente na selecdo genética. No entanto, ndo foi sugerido pelos
especialistas entrevistados e nem encontrado na literatura genes especificos que promovam a
diminui¢do da fibrosidade do lombo suino.

Cabe relatar que foi salientado que a fibrosidade pode estar relacionada com a
suculéncia da carne, que consequentemente ¢ influenciada pelos teores de gordura
intramuscular (marmoreio). Diante deste ponto de vista, os processos que influenciam o pH da
carne, assim como alguns fatores relacionados com o marmoreio (idade de abate, sexo do
animal e alimentacdo) podem de alguma forma interferir positivamente sobre o tributo em

questao (Figura 12).

- Idadede abate
(renética
Fibrosidade Marmorelio Sexo do animal
Sugestao para cortar Alimentacdo

Figura 12 - Relacao entre fibrosidade e sugestoes de aprimoramento
Legenda: formas com preenchimento na cor cinza representam os atributos a serem melhorados
formas sem cor de preenchimento representam os processos e sugestdes para aperfeicoar o atributo
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Na literatura pesquisada, Leal (2009) sugere que a carne pode ser cortada em sentido
contrério as fibras. Com esta técnica, as fibras serdo cortadas pela faca e os dentes apenas
fardo o servigo de separar as fibras. A titulo de esclarecimento, esta sugestdo nao diminui o

numero de fibras musculares, apenas facilita a mastigacao.
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5 CONSIDERA COES FINAIS

Com o desenvolvimento deste trabalho, foi possivel atingir os objetivos previamente
identificados. No primeiro momento foi realizada a descricdo da cadeia produtiva integrada
do lombo suino, o que permitiu analisar as atividades envolvidas no processo produtivo
relacionados com a qualidade do produto final. Nesta fase, também foram estudados os
conceitos de cadeia produtiva, QFD, DCD, os quais foram utilizados como referéncia para a
realizacdo desta dissertacdo. Do mesmo modo, foram analisadas as caracteristicas da carne e
do lombo suino, assim como, os atributos considerados importantes pelos consumidores.

Posteriormente, foram identificados através de entrevistas com especialistas e
pesquisa de mercado as necessidades e desejos dos consumidores. Dando continuidade ao
trabalho, foram identificados através da matriz modificada do DCD e com auxilio de
especialistas, os pontos criticos na cadeia produtiva do lombo suino que devem ser
melhoradas para atender os anseios dos consumidores gatchos.

A partir dos resultados apresentados neste trabalho, as adaptagdes realizadas no DCD,
proporcionaram o desenvolvimento de uma ferramenta auxiliar no processo gerencial de
cadeias produtivas. Estas adaptacdes capacitaram analisar diferentes opinides (especialistas),
possibilitando a identificacdo de diferentes pontos criticos. Também se mostrou eficaz para
inter-relacionar aspectos intrinsecos e extrinsecos do lombo suino valorizados pelos
respondentes como os procedimentos a serem aprimorados ao longo da cadeia produtiva
estudada, com o propdsito de analisar sugestdes pertinentes para melhor atender as
necessidades do consumidor final.

Em fim, para se ter uma efetiva coordenacdo da cadeia produtiva, orientada pela
demanda, é de fundamental importincia que haja uma sintonia efetiva nas trocas de
informagdes entre os atores inseridos nos diferentes elos da cadeia. Diante deste contexto, a
importancia deste trabalho € reconhecida pela sua estrutura metodolégica de andlise, a qual
possibilitou reconhecer “o que” o consumidor deseja e, identificar “como” podem ser
melhorados os processos de producdo para suprir estas necessidades - respeitando as
sugestoes de diversos atores e dentro dos padrdes técnicos e organizacionais vigentes na

cadeia produtiva estudada.
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5.1 CONCLUSOES

Analisando os dados desta pesquisa, conclui-se que as dimensdes de qualidade do
lombo suino importantes para satisfazer os respondentes, sdo: melhorias na imagem do
produto em termos de seguranca e confianga; a necessidade de um lombo mais suculento e
menos fibroso, com por¢des fracionadas, de facil preparo e com maior variedade ofertada,
assim como, a necessidade de avancos na criagdo dos animais em termos de bem-estar.

Estas melhorias identificadas anteriormente sdo determinadas em diferentes etapas
processuais da cadeia produtiva. No setor de producdo, evidenciou-se que os fatores de
manejo, selecdo genética e alimentacdo estdo relacionados com a qualidade do produto final,
assim como as préticas de BEA, tanto na producdo e transporte como nas operacdes de abate.
Conclui-se também que estes trés ultimos fatores interferem diretamente no pH do produto
final, ou seja, todos os processos e fatores estdo, de alguma forma, relacionados com a
qualidade do produto ofertado.

Referindo-se a imagem do produto (confianga e seguranca), os mitos gerados
erroneamente devem ser extintos por meio de campanhas educacionais nos pontos de
distribuicao e nos meios de comunicacdo, evidenciando os padrdes de qualidade adotados. No
entanto, melhorias devem ser efetuadas nos setores de processamento e distribuigdo,

referentes a uma fiscaliza¢do mais rigida e a conscientizacao dos atores envolvidos.

5.2 LIMITACOES DA PESQUISA

Esta parte destina-se a explanar as principais limita¢cdes encontradas neste trabalho.

5.2.1 Dos limites relacionados ao conceito de cadeia produtiva

Os objetivos desse trabalho se limitaram a estudar o comportamento dos

consumidores gaichos de um corte especifico — o lombo suino — e identificar os principais
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processos criticos ao longo da cadeia produtiva desse produto em fungdo da estrutura de
andlise embutida no conceito de cadeia produtiva.

Outro ponto relaciona-se ao atributo extrinseco de prote¢ao ao meio ambiente, o qual
foi identificado na pesquisa de mercado como fator de mesma importancia aos respondentes
quando comparado ao atributo BEA. No entanto, o atributo protecdo ao meio ambiente nao
foi eleito a participar da segunda etapa do trabalho, devido a grande dimensionalidade deste
tema e pela dificuldade de encontrar especialistas dispostos a relatar os reais problemas

ambientais enfrentados pela cadeia produtiva estudada.

5.2.2 Das limitacoes relacionadas a aplicacao do DCD

As limitagdes referentes a aplicacdo do DCD sdo: 1) dificuldade para apreender as
necessidades dos consumidores: traducdo de necessidades em descritores, abrangéncia dos
diferentes segmentos de consumidores (representatividade da amostra), restricdes
relacionadas a técnica de hierarquizacdo das necessidades; ii) restricdes relacionadas com o
estabelecimento de relacdes entre as necessidades identificadas (what’s) e os descritores
técnicos (how’s) e, iii) dificuldade para identificar e isolar intervenc¢des processuais criticas

para atender uma nova configuragao de produto.

5.2.3 Dos limites relacionados a pesquisa de mercado

Devido ao método de coleta de dados ser constituido de uma survey via internet, nao
obteve-se uma amostra real da populagdo gaicha. Este fato pode ser explicado devido ao meio
de difus@o do questiondrio (rede de relacionamento). Também se evidenciou que as pessoas
com maior grau de escolaridade estdo mais dispostas a responder este tipo de pesquisa, o que
possivelmente estd relacionado a uma maior facilidade de acesso a internet nesta parcela da

populacdo.
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5.3 SUGESTOES A FUTURAS PESQUISAS

Com o objetivo de continuidade do presente estudo, sugere-se a extragdo dos
principais pontos criticos processuais identificados na matriz deste trabalho, na premissa de
aprofundar a andlise realizada e propor novas sugestdes para a melhoria dos atributos
considerados importantes aos respondentes. Para a coleta dos dados, sugere-se entrevistar
especialistas em um tnico momento, com auxilio de gravador. Para isso, pode ser utilizada a
mesma matriz desta pesquisa, no intuito de verificar novos pontos criticos.

Referente a pesquisa de mercado, € sugerida a realizacdo da mesma em grupos focais
ou através de entrevistas diretamente nos pontos de venda. Caso o pesquisador almeje realizar
uma survey via internet, sugere-se a compra de “pacotes” de e-mails de empresas idoneas.
Dentro destes pacotes, sdo encontrados milhares de e-mails ja segmentados (estado, profissao,
escolaridade, etc.) e com ferramentas auxiliares para o envio do questiondrio para diversas
pessoas de forma rdapida e facil.

Também seria muito pertinente realizar uma pesquisa analisando-se outras cadeias
produtivas que sirvam de benchmark e, portanto, ilustrem alternativas processuais mais

efetivas para a melhoria da qualidade do produto considerado.
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APENDICE A
1)Qual é o seu sexo ?
[J Masculino [J Feminino
2)Qual a sua faixa etaria?
] 10-20 0 21-30 0 31-40
O 41-50 0 51-60 [ Acima de 61
3)Qual o seu grau de escolaridade?
[J Fundamental [ Médio [J Técnico
[0 Graduagio [ Pés-graduacéo
4)Qual a sua renda familiar mensal em R$?
[ Abaixo de 500 [J 501 a 1000 [J 1001 a 1500
UJ 1501 a 2000 UJ 2001 a 3000 UJ 3001 a 4000
UJ acima de 4001
5)Cidade onde reside:
6)Estado onde reside:
7)Quantas pessoas residem com vocé?
(] (]2 s
U4 s UJ Mais de 5
8)Qual o seu corte preferido da carne suina?
U chuleta-bisteca U pernil UJ lombo
U nuca U filezinho U costela
U outro
9)Qual é a freqiiéncia que vocé consome lombo suino?
[J 2 vezes por semana [l 1 vez por semana [J acada 15 dias
[ 1 vez por més [l 1 vez a cada 2 meses [J 1 vez a cada 3 meses
[J 1 vez a cada 6 meses (] 1 vez ao ano U nunca
10)Onde vocé preferencialmente compra lombo suino?
[J Supermercado/Hipermercado ] Mini Mercado do Bairro U dCasas de carne especializadas/lojas
e conveniencia
[J Direto do produtor rural [ Feira
11)Qual forma de apresentacao do lombo suino adquirido:
U resfriado [J congelado [J em pratos congelados (pré-prontos)



12)Principal forma de preparo do lombo suino:

U forno U churrasco U panela
13)0 consumo de lombo suino aumenta em alguma data especifica?
0 sim U nao

14)Qual?

15)Sao citadas algumas frases relacionadas a aspectos sensoriais do lombo suino. Expresse o

grau de concordancia com cada uma delas.

Nao
concordo
Discordo Discordo nem Concordo

plenamente parcialmente discordo parcialmente plenamente
O sabor do lombo é agradavel O O O O O
O aroma do lombo é agradavel O O O O O
O lombo suino é fibroso O O O O |
A mastigacgéo da carne de lombo é facil O O O O |
O lombo suino é macio O O O O |
O lombo suino é suculento O O O O O
O lombo suino é de facil digestao O O O O O
16)Qual a importancia de cada um destes fatores na valorizacdao do lombo suino.

Sem Pouca Nem muito, Muito

importancia importancia nem pouco Importante importante
Sanidade da producdo animall O O O O O
Nome da industria (marca) ] ] | O O
Local de venda (confianca no varejo) O O O O ]
Animal ser criado dentro das normas de Bem Estar Animal O O O O O
(sem estresse, conforto térmico, ambiental e
comportamental)
Ter fiscalizacdo federal (SIF) O O O O O
Origem de producéo certificada indicacdo geografica de O O O O O
procedéncia)
Producéo organica O O O O O
Protecdo ao meio ambiente O O O ] ]
Informacgdes nutricionais na embalagem O O O O O
Rastreabilidade do produto O O O O ]

Concordo

17)Expresse o grau de satisfacao com cada um dos fatores relacionados a compra, preparo e

consumo do lombo suino. _ Nem
insatisfeito

Muito nem

Muito

insatisfeito Insatisfeito satisfeito Satisfeito satisfeito

A disponibilidade do lombo suino no estabelecimento
A diversidade de receitas/formas de preparo

A diversidade de oferta do produto pré-pronto em prato,
temperado, in natura, etc.)

Conveniéncia (facilidade de preparo)
Preco

ooo ooOgo
ooo ooOgo
ogono ogo
ooo ooOgo

Tamanho das porcoes do lombo congelado/resfriado

18)0 que vocé gostaria que o lombo suino tivesse para ser mais apreciado?

ooo ooOgo

19)Quanto vocé pagaria a mais, se todas as suas sugestoes fossem atendidas?
O 2% O 5% [0 10%

0 15% [ nao pagaria nada a mais

20)Assinale o(s) problema(s) de satude que vocé associa ao consumo do lombo suino.
[l nao associo a nenhum problema ] aumenta o colesterol [] problemas cardiacos
[] transmisséo de doencas (verminoses) [1 muito calérico

21)Voceé deixou de consumir por algum momento carne suina devido o episddio do virus
LJ11N1(gripe suina)? sim O néo
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