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EPIGRAFE

“Nao importa onde vocé parou,
em gque momento da vida vocé cansou,
0 que importa é que sempre
é possivel e necessario recomecar.

Recomecar é dar uma nova chance a si mesmo.
E renovar as esperancas na vida, e,
0 mais importante: acreditar em vocé de novo.

Si sofreu nesse periodo
foi por ser um aprendizado
Si chorou foi pela limpeza da alma
Si ficou com raiva das pessoas
foi para perdoa-las um dia.
Si acreditou que tudo estava perdido
foi por que era o inicio de tua melhora.

(..

Aonde vocé quer chegar?
Ir alto?
Sonhe alto, queira 0 melhor do melhor para a vida
Pensamentos assim trazem para nos aquilo que desejamos.

Se pensarmos pequeno,
coisas pequenas teremos.
Ja se desejamos fortemente o melhor, e,
principalmente, lutarmos pelo melhor
O melhor vai se instalar na nossa vida.

“Por que sou do tamanho daquilo que vejo,
e ndo do tamanho da minha altura”

Adaptado de Recomecar, de Paulo Roberto Gaefke.
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CARACTERIZACAO E PERCEPCAO DE CONSUMIDORES SOBRE A QUALIDADE
DA CARNE DE FRANGO COMERCIALIZADA EM BRASILIA - DF

RESUMO

O presente estudo teve como objetivo caracterizar demograficamente os consumidores de
carne de frango do Distrito Federal e avaliar a percepcdo dos mesmos sobre atributos de
qualidade da carne comercializada em supermercados da regido. Para realizacdo da pesquisa 410
questionarios foram aplicados em consumidores de carne de frango no momento da compra em
supermercados e hipermercados da cidade de Brasilia. O questionario era composto por perguntas
relacionadas a caracterizacdo e identificacdo do perfil do consumidor, bem como por perguntas
voltadas a identificacdo dos atributos considerados mais importantes pelos consumidores no
momento da compra da carne de frango. Foi observado que 53% dos compradores sdao mulheres,
possuem no minimo curso superior completo e recebem mais de R$ 5000 mensais, 70% tém
filhos e tem entre 26 e 55 anos de idade. Os cinco atributos considerados mais importantes em
ordem de prioridade sdo: aspectos sanitarios, caracteristicas organolépticas/sensoriais, a
preservacdo do produto, o risco de fraude e 0 manejo de residuos no sistema produtivo. O preco
foi apenas o 6° colocado. Questdes como rastreabilidade/certificacdo, marca, origem, bem-estar
animal foram considerados menos importantes pelos consumidores. A renda teve efeito
significativo na maneira como esse consumidor observa questdes relacionadas ao aspecto

sanitario e rétulos.

Palavras-chave: Perfil do consumidor, frango de corte, qualidade, estratégia de mercado
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CARACTERIZATION AND CONSUMER’S PERCEPTION OF POULTRY QUALITY
TRADED IN BRASILIA - DF.

ABSTRACT

This research aimed to identify the profile of poultry consumers of Distrito Federal and to
evaluate their perception concerning meat quality. In order to obtain the data, 410 consumers
were interviewed in super and hipermarkets in the city of Brasilia. The questionnaire was
composed by questions aiming to characterize the consumers and also to identify the most
important quality attributes, considering the consumers’ point of view. It was observed that 53%
of the consumers were highly educated women, with a salary higher than R$ 5,000 per month,
70% had children, and were between 26 and 55 years of age. The five most important quality
attributes to consumers were: sanitary aspects, sensorial characteristics, product conservation in
the market, fraud, residues disposal. Price was only mentioned in sixth place.
Traceability/certification, brand, origin, animal well-fare were considered less important by the
interviewed consumers. Income had a positive and significant effect on how these consumers

perceive sanitary aspects and label information.

Keywords: Consumers’ profile, poultry, quality, market strategy
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CARACTERIZACION Y PERCEPCION DE LA CALIDAD POR PARTE DE LOS
CONSUMIDORES DE LA CARNE DE POLLO COMERCIALIZADA EN BRASILIA -
DF

RESUMEN

El presente estudio tuvo como objetivo caracterizar demogréaficamente los consumidores de
carne de pollo del Distrito Federal y evaluar la percepcion de los mismos sobre atributos de
calidad de la carne comercializada en supermercados de la region. Para la ejecuciéon de la
investigacion fueron aplicados 410 cuestionarios a consumidores de carne de pollo en el
momento de la compra en supermercados e hipermercados de la ciudad de Brasilia. El
cuestionario estuvo conformado por preguntas relacionadas a la caracterizacion e identificacion
del perfil del consumidor, asi como por preguntas dirigidas a la identificacion de los atributos
considerados mas importantes por los consumidores en el momento de la compra de carne de
pollo. Se observo que 53% de los compradores son mujeres, que poseen como minimo curso
superior completo y reciben mas de 5000 reales mensuales, 70% tienen hijos y tienen entre 26 y
55 afios de edad. Los cinco atributos considerados mas importantes en orden de prioridad son:
aspecto sanitario, caracteristicas organolépticas/sensoriales, la preservacion del producto, el
riesgo de fraude y el manejo de residuos en el sistema productivo. El precio fue apenas el 6° en
ser colocado. Cuestiones como rastreabilidad/certificacion, marca, origen, bien-estar animal
fueron considerados menos importantes por los consumidores. La renda tuvo efecto significativo
en la manera como este consumidor observa cuestiones relacionadas al aspecto sanitario e

informacion en los rétulos.

Palabras-clave: Perfil del consumidor, pollo de corte, calidad, estrategia de mercado
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INTRODUCAO

O setor de Avicultura assumiu uma posi¢cdo de destaque no contexto agricola do Brasil,
pois tem se apresentado como dindmico em termos de crescimento, representando um bom
desempenho na balanca comercial do pais responsavel por 1,5% do PIB (Vieira & Dias, 2005).
Conforme UBA (2008) gera 4,8 milhdes de empregos diretos e indiretos e gera acima de seis

bilhGes de reais apenas em impostos.

Do total de carne de frango produzida, 70% sdo destinados ao mercado doméstico, com
consumo hoje de 36,9 kg por habitante ao ano, e os 30% restantes exportados para cerca de 150

paises (UBA, 2008).

O Sistema de Integragdo avicola se constitui como o sistema de Governanca que tem
tornado favoravel o ambiente de producdo para o produtor rural, levando bem-estar as suas
familias e na transferéncia de tecnologia aos mesmos. O Sistema de producdo com Integracdo
tem capacidade de gerar empregos; de viabilizar estabelecimentos rurais gerando a fixa¢do no
campo e por tanto evitando o éxodo para a cidade; de distribuir riquezas ao longo da cadeia

produtiva. (Bampi, 2010). Na regido Centro Oeste todos os produtores de frango sdo integrados.

Todas as regiGes do Brasil tém producdo de frango, 0 que impacta a economia na maioria
dos estados. Na regido sul do Brasil (Rio Grande do Sul, Santa Catarina e Parand), a integracéo
na producdo de frango é responsavel por aproximadamente 95% da producdo, atingindo no pais

em total por perto de 85% (UBA, 2008).



O consumidor se apresenta cada vez mais exigente quanto aos atributos de qualidade dos
produtos que consome que podem ser tangiveis como o valor nutricional, aparéncia, sabor e
seguranca, e atributos de qualidade intangiveis como os métodos de produgdo com um impacto
adequado ao meio ambiente e em conformidade com normas sociais. As decisfes de compra dos
consumidores tem sido por atributos de conveniéncia, preco e caracteristicas intrinsecas dos

alimentos como o valor nutricional, seguranca do alimento e aspectos ambientais.

A manutencdo da posi¢do de destaque da Avicultura do Brasil como primeiro lugar em
exportacdo e segundo lugar em producdo mundial requer uma visdo sisttmica gerencial da

qualidade ao longo da cadeia e demandam ac¢des a serem executadas por todos 0s membros.

Os diversos Programas de Gestdo da Qualidade existentes tém servido de suporte para
diferentes segmentos da industria alimenticia e, para muitos, tem sido estratégicos. Assim 0
consumidor brasileiro tem a sua disposi¢do um produto protéico animal barato, de excelente

qualidade sanitaria ¢ nutricional, com uma elevada gama de produtos “in natura” e processados.

Considerando a importancia da qualidade na competitividade das empresas, despertou-se 0
interesse em avaliar qual € a percepc¢do que os consumidores tém da qualidade da carne de frango

ofertada no mercado do Distrito Federal.



2.- PROBLEMA DE PESQUISA E JUSTIFICATIVA

A avicultura do Brasil € considerada uma das atividades agropecuéria mais desenvolvida
no mundo e ostenta lideranca em exportacdo, producdo e qualidade. Esta lideranca se mantém
mediante a implantacdo de técnicas e agBes com exceléncia e sustentabilidade produtiva,
mesclando a genética das aves, 0 manejo, a nutricdo, a prevencdo sanitéaria, a ambiéncia, o bem
estar animal e a gestdo na sua producéo e industrializacao.

Todo o sistema produtivo tem como objetivos maximizar a producdo bioldgica e/ou
econdmica, minimizar custos, maximizar a eficiéncia do sistema produtivo para certos cenarios
socioeconémicos, atingir determinados padrdes de qualidade, proporcionar sustentabilidade e
garantir competividade ao produto.

A qualidade é uma necessidade essencial para atender mercados sofisticados, exigentes e
regulamentados como o da Unido Européia, por exemplo, assim as exigéncias pela qualidade s&o
cada vez maiores tanto no mercado internacional como no nacional. O sistema de analise do
desempenho da cadeia produtiva implica controle de qualidade desde a cria, que segue padrdes e
especificacbes precisas, até a obtencdo do animal pronto para o abate e obtém-se o produto com
qualidade diferenciada depois do abate seguindo as normas e especificacdes.

Os principais objetivos perseguidos pela cadeia produtiva e pelos componentes
individuais desta sdo eficiéncia, sustentabilidade, qualidade e eqtidade.

A regulamentacdo € escassa na area animal e na avicultura a sanidade do plantel constitui-
se em grande risco e em grande desafio para as empresas. Regulamentacfes internacionais
pressionam o governo brasileiro por mais regulamentacdo interna, porém, percebe-se ainda uma

lacuna, principalmente, na adogéo de ferramentas de qualidade nos abatedouros e distribuidores.



O consumidor como elo final da cadeia produtiva, em ultima instancia, ird determinar as
caracteristicas dos produtos a serem oferecidos. Desta forma, as preferéncias dos consumidores
devem ser observadas pelos demais componentes da cadeia produtiva, inclusive pelo ambiente
institucional e organizacional. Assim sendo, € relevante considerar suas demandas e criar as
condicdes necessarias para que essas sejam internalizadas pelos demais elos da cadeia produtiva
para que a percepcdo do produto seja uniformizada. Mediante esta harmonizacdo do conceito de
produto, valoriza-se a qualidade, proporcionado ao consumidor a oferta de produtos que
satisfacam suas necessidades.

Os hébitos de compra possuem caracteristicas culturais e regionais distintas, conforme o
produto e o tipo de consumidor (organizacional ou individual). E relevante saber se o consumidor
esta satisfeito com a carne de frango que compra e consome, principalmente, em relacdo ao preco
e qualidade para assim atuar na gestdo das empresas e componentes da cadeia produtiva.

E importante entender o ambiente onde os agentes da cadeia estdo inseridos, dada a
realidade organizacional, institucional e tecnoldgica da cadeia produtiva. Assim, conhecer o
comportamento do consumidor (o elo final da cadeia) é fundamental para obtencao de subsidios e

para orientar as estratégias de marketing dos diferentes atores dessa cadeia.



3.-OBJETIVO
Realizar levantamento junto aos consumidores de carne de frango da cidade de Brasilia —
DF para identificacdo e caracterizacdo do consumidor, além da avaliacdo da sua percepg¢édo e

expectativas relacionadas ao produto.

3.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Caracterizar demograficamente os consumidores de carne de frango.
e Avaliar a percepcdo dos consumidores sobre a qualidade da carne de frango
comercializada em Brasilia DF e identificar suas expectativas sobre este produto.
e Formular questdes que sejam priorizadas pelos produtores e varejistas no atendimento as

demandas dos consumidores no sentido de aproximar os trés segmentos.



4.- MARCO TEORICO DA PESQUISA

A producdo mundial de carne de aves apresenta uma perpectiva de crescimento de 28,1%
entre os anos de 2009 a 2015, pela crescente preferéncia por parte dos consumidores da fonte de
proteina animal que proveem da carne de frango. Esta projecao, presente na OCDE / FAO (2010)

pode ser observada in Roppa (2009).

4.1.- O Mercado de Carne de Frango no Brasil e no Mundo

O Brasil é um dos paises mais eficientes na producdo de proteina animal no mundo e a
projecao € que em 2015, devera estar produzindo mais carnes de aves do que todos os 25 paises
da Unido Européia juntos. No primeiro trimestre do presente ano 2010, Brasil ja atingiu 2.837,8

milhGes de toneladas na producéo de carne de frango (Avi Site, Junho 2010).

A avicultura brasileira vem se ancorando no alto nivel tecnoldgico que determina a
competividade na producéo do sistema. Assim, a producédo tem crescido vertiginosamente de 4,1
milhdes de toneladas em 1986 para 9,4 milhGes de toneladas em 2006, também se pode observar
que o ciclo de producdo atualmente dura de 40 a 42 dias, enquanto que na década de 30 o ciclo

era em torno de 100 a 120 dias (UBA, 2008).

Os Estados Unidos lidera a producdo mundial atualmente, em segundo lugar esta a China e
em terceiro esta o Brasil com 12,2 milhdes de toneladas em 2009 (Tabela 1); sendo que 0s trés
paises, em conjunto, responderam por aproximadamente 60% da producdo mundial de carne de
frango (AveSui, Margo 2010). A China tem como fator limitante na sua produgdo as questdes

sanitarias.



Nas Ultimas décadas, a partir de 1970, a avicultura no Brasil alcangou altos indices de
desempenho na producdo de carne e ovos, como resultado de um profundo processo de
reestruturacdo industrial, da atualizacdo constante de tecnologias no setor e das melhorias nas
técnicas de manejo, na nutri¢do, na genética e na sanidade das aves. Além disto, o fato de que o
pais é um grande produtor de soja e milho, que contribuiu para uma producao mais econdémica da
racao da ave (Martins et al, 2008).

Tabela 1. Perspectivas do crescimento da producéo de carne de aves, 2009 a 2015 (milhdes de

toneladas)
Regido 2009 2015 Crescimento (%)
Mundo 74,24 103,24 28,1
USA 16,48 22,35 26,3
Brasil 27,0
China Q. 15,9
UE 25 8,50 11,92 28,7
Meéxico 2,86 3,14 8,9
india 3,22
Russia 2,94

Adaptado de Roppa (2009) e OCDE / FAO (2010).

O consumo de carne de frango no Brasil subiu 300% em 26 anos, entre 1983 e 2009
(USDA, 2009), sendo que 0 consumo per capita cresceu aproximadamente 2 quilos por pessoa
desde o ano de 1970 para mais de 39 kg/hab no ano 2009. Esta conquista foi resultante da
qualidade, da imagem de ser um produto saudavel e com pregos accessiveis. O consumo interno
da carne de frango € um pouco mais de 71% (cerca de 8,7 milhdes de toneladas), sendo que 0s
3,5 milhdes de toneladas restantes sdo exportadas (OCDE, 2010).

O aumento do consumo mundial de carne de frango foi de 21% no periodo de 2000 a 2007,
0 que pode ser atribuido a quatro fatores: a) A substituicdo paulatina das carnes vermelhas em

boa parte dos paises desenvolvidos, em decorréncia principalmente da crescente preocupacao



com a saude e da ordem ambiental; b) A melhor capacidade de coordenacdo da cadeia
agroindustrial do frango, aliado ao baixo preco relativo as outras carnes, além do constante
desenvolvimento de novos produtos e marcas; c) a grande aceitacdo da carne de frango pela
maioria das culturas e religides, e d) os crescentes ganhos da produtividade na industria de carne
de frango em detrimento das melhorias tecnologicas e aproveitamento de economias de escala
(Martins et al., 2008). Assim como da variedade de pratos e facilidades de preparo com a carne
de frango.

Tabela 2 — Consumo per capita de carne de frango no Brasil 2000 - 2009

Ao Consumo Variagéo
kg/hab (%)
2000 28,98 --
2001 29,86 3,03
2002 32,37 8,42
2003 31,21 (3,58)
2004 32,13 2,94
2006 35,79 2,30
2007 38,08 6,39
2008 38,53 1,19
2009 39,03 1,30

Fonte: USDA (2009)

O Brasil lidera a exportagdo de carne de frango desde 2004, respondendo por 41% do
comércio mundial desta carne e os Estados Unidos responde por 37% (OCDE, 2010). Brasil teve
3,7 milhdes de toneladas de exportacdo em 2009 (Tabela 3) e ganhou 0 maior impulso no cenéario
mundial de exportagdo com vendas a 153 mercados e com uma receita de US$ 3,2 bilhdes
(UBA/ABEF; 2010). Os principais clientes sd0 Arabia Saudita & Emirados Arabes no Oriente
Médio, Hong Kong & Jap&o na Asia, Paises Baixos & Alemanha na Unido Européia, Venezuela

na América do Sul, Africa do Sul & Angola na Africa, Roménia e Russia.



Em 2009 houve uma queda nas exportacfes para UE, fazendo com que a Arabia Saudita
assumisse a posicdo de maior importador de carne de frango do Brasil (RAI, 2010). O
prognostico para 2019 é que a exportacdo passe a 6,0 milhdes de toneladas, com producdo
prevista de 16,7 milhGes de toneladas (OCDE, 2010).

O bloco da UE tem adotado medidas de protecdo com cotas especificas e taxas extras para
o produto carne de frango, o que o Brasil ndo concorda, por isso ira a provocar o fechamento do
mercado. A proposta brasileira é de que se adote uma tarifa média, levando em consideracéo a
tarifa mais baixa cobrada na cota e a mais elevada na cota extra. A UE prefere adquirir quase
sempre itens congelados. Com isso, o Brasil se torna o maior fornecedor de aves para Europa,

respondendo por 75% das exportacGes, o que corresponde a 4% do consumo europeu. (RAI,

2010).

Tabela 3. Exportacdo Mundial de Carne de Frango 2000 - 2009 (em mil Toneladas)
Ano Brasil EUA U.E Tailandia China Mundo
2000 907 2,23 718 304 464 4,75
2001 1,26 2,52 642 392 489 5,47
2002 1,58 2,18 762 427 438 5,62
2003 1,96 2,23 722 485 388 6,02
2004 2,47 2,17 725 200 241 6,05
2005 2,85 2,36 691 240 331 6,81
2006 2,57 2,36 684 261 322 6,49
2007 2,92 2,68 625 296 358 7,33
2008 3,44 3,03 620 350 275 8,11

2009* @ 2,85 610 360 283 8,29

Fonte: USDA, 2009. *Dados preliminares.

Os indices de incremento previstos para o Brasil na produgdo, consumo e a exportacdo sao

respectivamente: +37%, +23% e +71% (OCDE, 2010).



4.2.- Concentracéo da Producao de Carne de Frango no Brasil

No Brasil, a producdo se concentra na regido Sul e Sudeste, a regido Centro-oeste tem
participado crescentemente no mercado, ocupando em média a terceira posi¢do da producéo. O
Distrito Federal possui um cinturdo verde onde se destaca a agricultura e a avicultura na sua
economia. Estas atividades abastecem a cidade que ja exporta alimentos para outros locais. A
avicultura é responsavel por 27 mil empregos e corresponde a 93% das exportacdes locais
(Castro Junior, et al., 2005)

No primeiro semestre de 2009, foi abatido em todo o pais 1,12 bilhdo de unidades de
frango, sendo que a regido Sul teve um volume de abate de frango de 60,6% da producéo total
brasileira, a regido Sudeste com 22,9% de cabecas abatidas e a regido Centro Oeste com 11,9%
de cabecas abatidas. Em termos estaduais, o Parana apresentou maior volume de abate (26,5%),
seguido de Santa Catarina (18,8%) e Rio Grande do Sul (15,3%) (IBGE, 2009) (Figura 1).

A expansao da avicultura para a regido Centro Oeste com a conseguinte movimentagdo do
Complexo carne-gréo se deve a dois fatores, principalmente: a) A proximidade com a produgéo
dos graos de milho e soja que sdo os principais componentes da racdo das aves; b) O preco
relativamente baixo das terras, o que contribui com um menor desafio sanitario para as aves,
devido a possibilidade de menor densidade na criagdo com maior extensdo territorial (Carmo,
2008).

O Distrito Federal ocupa o decimo lugar no ranking de estado produtor de frango de corte,
sendo que o complexo avicola detém a maior participacdo na formacao do PIB agropecuario, 100
milhdes de reais por ano (UBA, 2008). No Distrito Federal, a posi¢do de producdo especial de

grdos tem fomentado a exploracdo da atividade avicola, que tem favorecido a logistica de
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suprimento na cadeia com diminuicdo dos custos de transporte e com a harmonizacdo do

fornecimento e comercializacdo (Castro Junior et al., 2005).
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Figura 1 — O abate de Frango nos principais estados produtores de carne de frango
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4.3.- Modo de Governanca da Avicultura no Brasil

O modo de Governanca da Avicultura no Brasil é por meio da Integragdo vertical, que traz
vantagens gerando ganho de qualidade na matéria-prima e seu abastecimento constante, a
reducdo dos custos industriais nas operacOes de abate e a padronizacdo da carcaga. Para o
produtor, acarreta aumento de rentabilidade relacionada a reducdo dos custos de producdo e
ganhos de produtividade, além de apresentar a formacgdo de um plantel basico de reprodutores de
alto valor zootécnico com garantia de comercializacdo na producéo, reduzindo o risco do negdcio
(Castro Junior et al., 2005).

Os contratos diferem entre si em cada empresa integradora (Lopes, 1992), nestes se
estabelecem como exigéncias minimas pela integradora que o integrado seja remunerado de
acordo com o que produz medido mediante indices de produtividade ou fatores de producgéo, 0s
quais estdo relacionados com a conversdo alimentar. A conversdo alimentar, que significa o
esperado na alimentacdo para um manejo satisfatorio da ave, é varidvel em funcéo da raca da ave
e do manejo que se da a ela. A producdo do integrado é estimulada mediante uma premiacao pelo

bom desempenho na producéo do seu lote de frangos.

A empresa integradora ocupa-se de providenciar no setor de insumos 0s medicamentos e
vacinas, desinfetantes, a matéria-prima para a producdo da ra¢do como o farelo e os gréos; logo
esta entrega pronta a racdo na granja. Adquire os pintos avos da empresa provedora do insumo
genético e produz as matrizes na granja propria. Também se encarrega do abate do animal e é
responsavel pelo transporte tanto dos pintos de um dia como dos frangos vivos e abatidos até os
consumidores finais O produtor integrado se compromete com 0 uso racional dos insumos

providos pela integradora e é do integrado a cama de frango (Falcéo, 2002).
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A producdo de aves se apresenta com cerca de 90% de abate no sistema de integracdo
vertical, onde a empresa integradora detém o controle de todos os elos da cadeia (a producéo, o
abate, o processamento e a distribuicao).

Na integracdo vertical, o produtor integrado se responsabiliza pela criacdo do frango
(engorda dos pintos nas granjas de corte), o fornecimento de equipamentos e instalacGes, energia
elétrica e mdo de obra para sua criacdo. Em contrapartida, a agroinddstria se faz presente a
Montante com o fornecimento de insumos agricolas como ragdo, assisténcia técnica, produtos

veterinarios e medicamentos e a Jusante com o abate e distribuicdo (Carmo, 2008).

4.4.- Cadeia Produtiva de Frango de Corte no Brasil e o Sistema Agroindustrial - SAG

A anélise da cadeia produtiva tem utilidade para organizar e aumentar a compreensao do
complexo processo que acontece na producdo e examinar o desempenho desse sistema,
determinar os gargalos ao desempenho, oportunidades ndo exploradas, processos produtivos,
gerenciais e tecnologicos. E importante realizar uma analise de desempenho em diferentes
dimens@es da cadeia produtiva e de seus componentes individualmente como a qualidade, entre
outros (Castro Junior et al., 2005).

A cadeia do frango caracteriza-se pela alta organizagdo interna. A Montante é formada pela
criacdo das avés importadas, pela producdo de matrizes, fornecimento dos pintos de um dia, pelos
incubatdrios, pelas fabricas de ragio, dos equipamentos e insumos quimicos e farmacéuticos. A
Jusante esta formada pelos abatedouros, os frigorificos, os equipamentos de varejo (Vieira Junior

et al., 2006).
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A cadeia produtiva esta representada por um fluxograma, o qual consiste na descricao dos
elos e os segmentos dos elos, o fluxo do material no sentido fornecedor/consumidor, fluxo de
capital no sentido consumidor/fornecedor e fluxo de informagdo nos dois sentidos entre todos
seus elos, e por ultimo o fluxo tecnoldgico e produtivo que se inicia no segmento produtor de
matrizes e vai até os incubatorios (granja de matrizes). Os elos conformadores englobam desde as
organizagOes supridoras de insumos basicos para a producdo (inputs), o campo de criacdo do
frango de corte, a indlstria com seus processos produtivos, as unidades de comercializacdo
atacadista e varejista e os consumidores finais (Nunes, 2006). Os insumos na cadeia sdo
basicamente as racOes, os produtos fitossanitarios, produtos veterinarios, a assisténcia técnica,
equipamentos e materiais para a manutencdo (Castro Junior et al., 2005).

Os componentes estdo relacionados a um ambiente institucional, que corresponde as leis,
normas e instrucdes normativas. A um ambiente organizacional com suas instituicdes de governo,
de crédito, entre outras. Em conjunto, exercem influéncia nos componentes da cadeia (Castro,
2000).

A cadeia produtiva da carne de frango € um exemplo de sucesso no complexo
agroindustrial brasileiro. Nos ultimos anos sofreu uma estruturacdo em todos seus elos: desde 0s
insumos agricolas e pecuérios passando pelo desenvolvimento genético e a adequacdo sanitéria,
pelo aumento e modernizacdo do abate e da industrializacdo até o desenvolvimento da logistica
de transporte e distribui¢éo (Vieira & Dias, 2005).

Na Figura 2 pode se apreciar a Cadeia produtiva de frango de corte, onde pode se partir do
consumidor final, por ser o ponto focal para onde convergem os produtos em fluxo. O produto

final é garantido para satisfazer as necessidades do consumidor com qualidade estavel, e que
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variam de acordo com as preferéncias do consumidor, sua faixa etaria, sua renda, e suas
expectativas (Nunes, 2006), de ai a importancia de estudar o comportamento do consumidor.

A distingdo entre os conceitos de Cadeia de producéo e Sistema Agroindustrial - SAG dado
por Batalha (2001) pode ser partido pelo analise sisttmico que evidencia mais facilmente as
sinergias tecnoldgicas e comerciais (Neves, 1995). A partir deste estudo podem surgir as
sugestdes de politicas publicas, desenvolvimento de ferramentas de coordenacdo e governanca,

elaboracdo de acGes coletivas que beneficiem todos os participantes de um sistema, entre outras.
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Figura 2 - Cadeia Produtiva de Frango de Corte no Distrito Federal.
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4.4.1 .- Ambiente institucional que regulamenta a cadeia
4.4.1.1.- As Principais Normativas Nacionais institucionalizadas sdo:

-Decreto Regulamentar da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal -
RIISPOA: Estabelece as normas que regulam, em todo o territorio nacional, respeito a inspe¢édo
industrial e sanitaria de produtos de origem animal destinados ao comércio interestadual ou
internacional. A inspecdo privativa é da Divisdo do 6rgdao do MAPA Inspecdo de Produtos de
Origem Animal - D.I.P.O.A, do Departamento Nacional de Origem Animal - D.N.P.A. E
realizada “ante” e "post mortem" dos animais, o recebimento, manipulacdo, transformacao,
elaboracdo, preparo, conservacdo, acondicionamento, embalagem, depdsito, rotulagem, transito
e consumo de quaisquer produtos e subprodutos. A inspecdo pode ainda ser realizada pela
Divisdo de Defesa Sanitario Animal - D.D.S.A. do mesmo Departamento, nos casos previstos

neste Regulamento ou em instrugdes especiais.

-Sistema de Legislacdo Agricola Federal — SISLEGIS: E um Sistema de Legislacdo que
compreende as normas técnicas, as portarias, as instrucdes normativas para o controle e registro
sanitario e certificacdo de nucleos e estabelecimentos avicolas de incubacéo, criacdo, abate e
alojamento. Estabelece normas técnicas para a Vigilancia, controle e erradicacdo da doenca de
Newcastle; controle e vigilancia da Influenza Aviaria e o controle de Micoplasmose Aviéria.
Possui 0 Regulamento Técnico da Inspecdo Tecnoldgica e Higiénico-Sanitaria de Carne de

Aves.

Reconhece 0 Banco da Industria Avicola sob a gestdo Normativa do Departamento de
Tecnologia e Producdo Animal - DTPA e da Secretaria de Desenvolvimento Rural - SDR, como
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base de indicadores sobre o desempenho do segmento avicola nacional para formar a base de
conhecimento atualizada sobre a importacdo e exportacdo de material genético avicola,
alojamento de matrizes e comerciais, producdo de pintos de corte e de postura, abate de aves,

producdo de ovos e de carne de frango.

-Instrugé@o Normativa N°56 de 4 de Dezembro de 2007: Regula e discorre sobre os procedimentos
de registro, fiscalizacdo e controle de Estabelecimentos Produtores avicolas e instrui que todos
os Galpdes tém que ser registrados, seguir critérios sanitarios como possuir barreiras naturais de
arvores para evitar disseminacdo de doencas nos estabelecimentos avicolas e de reproducédo
comerciais.

Exige o cumprimento de novas diretrizes de boas préaticas de bem-estar animal para granjas de
frangos nos aviarios comerciais, estabelecendo a necessidade de fazerem as mudangas
necessarias.

-Portaria N° 368 do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento Regulamento Técnico
sobre as condi¢cdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo — BPF para
Estabelecimentos Elaboradores e Industrializadores de Alimentos aprovada em Setembro de
1997. Estabelecem os requisitos essenciais de higiene para alimentos destinados ao consumo

humano.

-Portaria N° 46 Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC: Decorre
sobre como implantar gradativamente nas industrias de produtos de origem animal sob o regime
do Servico de Inspegdo Federal — SIF o Sistema de Analise APPCC de acordo com o Manual
Genérico de Procedimentos para os estabelecimentos que realizam comércio interestadual e/ou

internacional.
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-Plano Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes - PNCRC do MAPA: Garante as
melhores condi¢fes sanitarias a producdo alimentar no Brasil. Dentro do plano esta inserido o
conjunto de Normas do Sistema de Gestdo de Qualidade — SGQ dado pelo setor técnico da

UBA.

-Divisdo de Inspecéo de Carne de aves e ovos - DICAO: O produtor devera possuir Programa de
Controle de Qualidade devidamente avaliado e aprovado pela SIPA, e deve abranger todas as
fases da producdo, estocagem, transporte, higiene e manutencdo para garantir a qualidade do
produto final de acordo com o0s requisitos bdsicos. Este programa devera estar sob
responsabilidade de técnico especializado, com completo conhecimento dos processos de
industrializacdo e consequentemente de todos os equipamentos, e necessarias no¢des de higiene

e sanidade na producao de alimentos.

-Servico de Inspecdo Federal do Ministério da Agricultura - SIF exercido pela SIPA (em cada
estabelecimento industrial).

-Servico de Inspecdo de Produto Animal - SERPA (a nivel Estadual).

-Sistema de Informacdo Gerencial do Servico de Inspecdo Federal — SIGSIF: E o Sistema de
controle de todos os estabelecimentos que receberam o nimero de Sistema de Inspecdo Federal
— SIF na comercializacdo, producdo, importacdo, exportacao, abates, condenacdes de produtos
de carne e matérias primas nestes estabelecimentos. Resguarda o controle e emissdo de
Certificados Sanitarios Internacionais e o cadastro de dados referentes as auditorias feitas pelas

areas e solicitacdes de rotulos.
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-Programa Nacional de Sanidade Avicola: Compreende as Normas sanitarias para a producao de

carne de aves de frango. Sob Normativas.

-Programa de Bem estar animal: Estabelece que os estabelecimentos de carnes e derivados
devam satisfazer as condi¢des de Abate Humanitario de Animais de Agougue com Métodos de
Insensibilizagéo, inclusive o0 manejo destes nas instalacdes dos estabelecimentos de acordo com
0s principios de bem - estar animal. Quanto as Condi¢des especificas de matadouros-frigorificos
deve-se dispor de instalacbes para recebimento e acomodacdo de animais, visando o
atendimento aos preceitos de bem-estar animal, apresentando condi¢Bes para limpeza,

desinfeccdo e instalacdes adequadas para exame dos animais, quando necessario.

-SISNAMA - Sistema Nacional do Meio Ambiente na sua Resolu¢do do Conselho Nacional de
Meio Ambiente — CONAMA: Dispbe de meios, que foram devidamente aprovados pelo MAPA e
por 6rgaos competentes de controle ambiental, que estabelecem a politica de prote¢do ambiental
exigindo o Licenciamento Ambiental obrigatdrio de atividades que utilizam recursos ambientais
ou que é poluidora natural, como a de Avicultura, que gera residuos que poderiam alterar a
cobertura vegetal, afetar a paisagem ambiental e outros efeitos ambientais adversos aos meios
fisico, bidtico e antropico. Assim, vela pela destinacdo dos residuos da producdo (aves mortas,

estercos, restos de ovos, embalagem) e outros (Monteiro, et al 2009).

4.4.1.2.- Principais Normativas Internacionais institucionalizadas

-Normas estabelecidas pelos organismos de normatizacdo internacional como a Organizacao

Mundial do Comércio — OMC.
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-As Normas da International Standardization Organization — ISO.

-O Codex Alimentarius cujas normas sdo exigidas pelos mercados importadores para a

classificacdo e tipificacdo das carcacas no que se refere a seguranca sanitaria da carne.

-Outros parametros incorporados pelos mercados Japonés, Americano e da Comunidade
Européia: Adocdo de sistemas de gestdo International Organization for Standarization — 1SO,
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC, Good Manufacturing Practice —
GMP, adocdo de praticas que garantam a sustentabilidade do sistema produtivo nos aspectos

sociais e ambientais.

-Outros Sistemas de manejo de Gestdo de Qualidade exigidos a nivel internacional como: Hazard
Analysis of Critical Control Points — HACCP, Global Good Agricultural Practice — Global GAP
(a UE exige padronizacdo na granja sujeita ao regulamento sanitario e na fabrica de racéo).

Standard Procedure of Operational Hygiene — SPOH. Standard Operating Procedure — SOP.

-As barreiras ndo tarifarias - BNT’s impostas pelo mercado internacional para o Setor podem ser
Técnicas e Sanitarias. Elas exigem: Certificado de qualidade (Documento obrigatério que
acompanha os produtos exportados até o pais de destino. Para a carne de frango é emitido pela
divisdo de produtos de origem animal — DIPOA). Miss6es para Certificar a Producéo (Visitas de
profissionais ligados ao 6rgdo responsavel pela certificagdo no pais importador que verificam se
a empresa estd apta a exportar, atendendo todas as exigéncias impostas pelo importador).
Procedimentos de Processamento e Producdo (Documento emitido pelas cadmaras de comércio,

Import permit que contém as normas que devem ser atendidas e as exigéncias do pais
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importador). O monitoramento do cumprimento dessas normas é realizado pelo servico de

Inspecdo Federal (Silva Candido, et al, 2001).

4.4.2.- Ambiente organizacional:
O ambiente organizacional no Setor é abrangente e tem o poder para coordenar 0S

interesses da cadeia de frango de corte.

-A Unido Brasileira de Avicultura — UBA: entidade cuja atuacdo estd voltada a busca de
sanidade, qualidade e legislacdo que assegurem o pleno e continuo desenvolvimento do setor.

Elabora as diretrizes para o estudo técnico da Avicultura.

Martins (1999) destaca que a UBA funciona como agente de defesa e promogéo dos interesses
gerais da cadeia, fazendo lobby do setor junto ao Governo Federal, ao Congresso Nacional e ao
Poder Judiciario, promovendo campanhas de consumo, divulgando informacdes relevantes para
0s associados. Tenta fazer uma coordenacdo sugerindo aos produtores medidas que adégliem a
oferta e a demanda ou articulando a¢des que possam resultar em ampliacdo dos mercados ou a
protecdo do mercado existente da concorréncia externa.

-A Associacao Brasileira dos Produtores e Exportadores de Carne de Frango — ABEF.

-A Associacdo Brasileira dos Produtores de Pintos de Corte - APINCO.

-A Fundacéo Apinco de Ciéncia e Tecnologia Avicola - FACTA.

-As Associacdes estaduais e setoriais, as Granjas de Multiplicacdo Genética, as Empresas
Produtoras de Frango de Corte e Ovos associados a UBA e ABEF como a Empresa Asa

Alimentos, os frigorificos, os fornecedores de insumos e as prestadoras de servigos.
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-Os Sindicatos Rurais Regionais que representam uma pequena camada dos produtores se
comparadas com a massa total, entretanto, com medidas de articulacdo entre os produtores
melhoram seu poder de negociacéo frente aos frigorificos e também frente aos fornecedores de

insumos necessarios para o desenvolvimento de suas atividades.

-Embrapa Suinos e Aves — CNPSA com a atuacdo na geracdo de tecnologia desde o

melhoramento genético e producao primaria.

-Subsecretaria de Defesa e Vigilancia Sanitaria — SDS.

-Secretaria de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento do DF — SEAPA: Destaca a difusdo de

tecnologia através de sua vinculada Empresa de Assisténcia técnica EMATER.

-Secretaria de Inspecéo de Produto Animal - SIPA (Cx - DIPOA) no MAPA.

-Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Distrito Federal - EMATER.

-FINEP/MDIC

-Secretaria de Desenvolvimento Agropecuario e Cooperativismo do Ministério de Agricultura

Pecuaria e Abastecimento — MAPA,

-Associacdes Estaduais de Avicultura e Protecdo aos animais

-SENAI/SEBRAE

-A Organizacdo Mundial de Satide Animal — OIE.
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4.5.- CONCEITOS RELACIONADOS A GESTAO DA QUALIDADE
4.5.1.- Qualidade

A Qualidade designa consonancia e adequacdo com a necessidade do cliente. Cada
individuo da estrutura da empresa deve ser visto como um prestador interno de servi¢os as outras
pessoas. A qualidade nao requer prioritariamente investimentos em estruturas, nem sempre
implica em aquisicdo de maquinas e equipamentos. A qualidade é mais dependente da forma de
pensar e da cultura, devendo ser procurada por intermédio das pessoas, partindo-se do principio
de que ela ndo é o fim em si, mas um processo, uma viagem que tem comeco, meio e nunca tem

fim, visto que € um processo dindmico e nao estatico.

O termo qualidade tem significados distintos. Para Feigenbaum (1994), qualidade foi
definida como propriedade sintese de maultiplos atributos do produto que determinam o grau de
satisfacdo do cliente (produto fisico e produto ampliado). Neste contexto, o produto ampliado se
relaciona a percepcdo que o consumidor tem daquilo que é oferecido, bem como dos servigcos
atrelados ao produto. De forma similar, porém menos abrangente, a NBR I1SO 9001:2000 define
qualidade como sendo o grau no qual um conjunto de caracteristicas inerentes ao produto satisfaz
a requisitos.

Em relacdo ao conceito da palavra e tendo como base autores classicos da area (Tabela 4), a

qualidade pode ser definida como:
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Tabela 4 - Defini¢des Classicas do Termo Qualidade.

Autor Definicéo
Croshy Conformidade com os requisitos
Deming Maéxima utilidade para o consumidor
Feigenbaum Perfeito contentamento/Maximizacdo das aspira¢des do usuario
Juran Adequado ao uso/Satisfacdo das necessidades do cliente
Ishikawa Aquilo que traz satisfacdo ao consumidor
Kotler Satisfacdo de necessidades declaradas e implicitas do consumidor

Para esses autores a qualidade do produto € atingida quando existe: i) Compromisso da alta
administracdo, ii) Politica de aperfeicoamento continuo, iii) Treinamento em todos os niveis, iv)
Padronizacdo de procedimentos, v) Participacdo de todos na resolucdo de problemas, vi)
Integracdo horizontal e vertical e vii) Constancia de propdsitos.

De maneira geral, as modernas abordagens da qualidade foram surgindo aos poucos, por
meio de uma evolucdo regular, e ndo de inovacdes marcantes, sendo produto de uma série de
descobertas que podem ser marcadas por meio de trés grandes fases: A era da Inspecao, A era do
Controle Estatistico e A era da Qualidade Total. A partir da era da Qualidade Total, originaram-
se 0s Sistemas de Gestdo de Qualidade e as bases normativas. As bases normativas visam auxiliar

na implementacao e operacédo de sistemas de gestdo da qualidade eficazes (Garvin, 1992)

Para Lins (2000), a qualidade pode ser definida pelo “conjunto de atributos de um produto

que torna ele plenamente adequado para uso pelo qual foi concebido atendendo diversos critérios
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como operabilidade, seguranca, tolerancia a falhas, conforto, durabilidade, facilidade de

manutencao”.

A NBR 1SO 9001: 2000 de forma similar, poréem menos abrangente, define qualidade como
sendo o grau no qual um conjunto de caracteristicas inerentes ao produto satisfaz a requisitos que
exige o consumidor. Conforme estabelecido na Associacdo Brasileira de Normas Técnicas -

ABNT.

A qualidade de um produto é avaliada sob duas dimensfes: i) A dimensdo Objetiva:
Qualidade primaria se refere as caracteristicas intrinsecas do produto, aspectos ocultos do produto
ndo percebidos pelo consumidor, mas comprometem a salde dele; séo relativos as propriedades
fisico-quimicas, padrées microbioldgicos, nutricionais, impurezas, substancias tdxicas. ii) A
dimensdo subjetiva: Qualidade secundaria se refere a percepcdo que o consumidor tem das
caracteristicas do produto como a forma, cheiro, sabor, textura, praticidade e aparéncia. Estas
caracteristicas interferem na decisdo de adquirir o produto apesar de ndo comprometer a salde e
seguranca do consumidor.

A percepc¢do possui uma dimensdo do comportamento humano que encerra a interpretacao
que o sujeito faz do ambiente em que atua e o conduz a selecdo de objetivos e de alternativas de
acao para atingir eles.

Atributo de Qualidade, segundo Toledo (1997) é definido como o conjunto de
caracteristicas e parametros intrinsecos do produto e parametros com dimensao subjetiva que sdo
percebidos sé pela pessoa que o define ou avalia, seja o consumidor, o produtor ou o 6rgao
governamental normativo regulador. Qualidade do produto se refere a propriedade sintese de

estes multiplos atributos que determinam o grau de satisfagdo do cliente. A qualidade do produto
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pode ser avaliada por meio de um conjunto de caracteristicas e parametros, especificos a cada
caso, que sdo intrinsecos ou estdo associados ao produto.

Alimento de Qualidade é aquele que supre as necessidades tanto ao nivel de conveniéncia
como de suas propriedades fundamentais (organolépticas, nutritivas, funcionais, de higiene e de
seguranca) do cliente, alem de manté-lo informado quanto aos cuidados durante seu manuseio
(modo de conservacao, preparo e ingestao) e estar em conformidade com a respectiva legislacéo
vigente (Toledo, 1997). A medicdo de qualidade do produto fisico, tangivel pode ser realizada

por meio de testes internos e com uso de equipamentos.
4.5.1.1. Enfoques para a Qualidade:

Martins & Laugeni (1999) mencionando os conceitos de Garvin sistematizaram o conceito
de Qualidade em cinco enfoques: Transcendental que se baseia na experiéncia nata, sendo dificil
definir esta. Em um produto alimenticio este enfoque estaria baseado na Marca tradicional que €é
reconhecida pela maioria dos usuarios. Por isso se diz que estd constituida de padrbes
elevadissimos; Baseado no Produto relacionado diretamente as variaveis e atributos do produto
(intrinseco) e ndo ao como é percebido, sendo por tanto objetivo e facilmente as varidveis sao
medidas e controladas. A visdo pode ser ambigua se os compradores do produto ndo o
observarem sob um mesmo aspecto. Nem sempre hd uma correspondéncia univoca entre 0s
atributos do produto e a qualidade. Baseado no Usuario: A qualidade estad baseada nas
preferéncias dos consumidores, sendo um conceito importante para a manutencdo da
competitividade da empresa. Equipara-se ao conceito de qualidade como satisfagdo maxima das
necessidades do consumidor. E subjetivo e muitas vezes dificil de ser mensurado. Baseado na

Produgdo muito importante por que a melhoria na qualidade equivale a redugdo de custos, pois
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quanto menos defeito, menos re trabalho e menos tempo desperdicado. A qualidade esta baseada
na adequacdo e conformidade com as especificagcdes e normas do produto. Leva a buscar
melhorias nas técnicas de projeto de produto e de processos. Baseado no Valor: para o
consumidor o conceito de qualidade € uma questdo de que o produto seja adequado em relacdo ao
Seu uso, seu custo e seu preco, sendo entdo de qualidade quando tem um preco e/ou custo
aceitavel. Essa abordagem é considerada hibrida ao misturar dois conceitos relacionados

exceléncia e valor.

Para Feigenbaum (1994), para o gerenciamento de Qualidade na Empresa € necessario um
Sistema de Qualidade definido, bem estruturado, com atividades necessarias para que as agdes
que garantem a qualidade ao longo de todas as operacOes sejam relevantes, identificadas e
coordenadas. Assim uma combinacdo de procedimentos efetivos gerenciais, técnicos e
integrados assegura a satisfagdo de qualidade e reduzem custos no direcionamento destas.

Dentro deste enfoque sisttmico de qualidade destaca-se a Garantia de Qualidade, que é
fungéo da empresa e consiste em confirmar que todas as atividades relacionadas com a qualidade
estejam sendo conduzidas conforme os procedimentos especificados (Alliprandini, 1996).

O objetivo do Gerenciamento do Sistema de Qualidade é tornar mais efetivo o trabalho das
pessoas, equipamentos e informacdes, a fim de assegurar a satisfagdo do consumidor a custos

minimos. As bases deste sdo a Coordenacdo e a Cooperagdo (Feigenbaum, 1994).

4.5.2.- Gestdo de Qualidade no Setor Agroalimentar:

Pode ser definida como o conjunto de atividades planejadas, coordenadas e executadas em

todas as etapas do processo produtivo que se estende desde antes da producéo até os fornecedores
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e clientes com a finalidade de assegurar qualidade dos produtos a menor custo. O produto deve
estar de acordo com a legislacéo pertinente (Lima & Toledo, 2005).

Toledo (1997) relata que a avaliacdo de qualidade de produtos alimenticios pode dar se nas
duas dimensdes: Objetiva e subjetiva. No Brasil muitas vezes a Gestdo de qualidade no setor de
alimentos é condicionada pela precariedade gerencial e técnica dos sistemas de producéo
existentes e pelas especificidades dos produtos como a perecibilidade.

Toledo et al, (2004), citando Juran, observa que a Gestdo da Qualidade pode ser estruturada
em trés atividades: Planejamento da Qualidade, Controle da Qualidade e Melhoria da Qualidade.
O Planejamento da Qualidade consiste em identificar as demandas dos clientes ou consumidores,
levantar os requisitos exigidos pela legislacdo, pelo mercado até pela propria empresa. A partir de
aqui se definem os objetivos da qualidade e planejam se 0s processos e tarefas a seguir para
atingir os objetivos. O Controle de Qualidade busca garantir a qualidade planejada por meio do
controle dos processos e dos produtos. A Melhoria da Qualidade consiste principalmente em
avaliar a satisfacdo do cliente, avaliar o desempenho dos produtos e processos, identificar os
problemas e suas causas para agir e melhorar. O estado cumpre o papel com a Seguranga do
alimento dando as normas e regulamentaces oficiais para estabelecer os parametros da qualidade
que o alimento deve ter como condi¢cdes minimas para que o alimento seja apto para seu
consumo.

Toledo (1997) relata que a coordenacdo na cadeia de producdo esta relacionada a gestdo da
qualidade e satisfaz as necessidades do consumidor, que determina as exigéncias e caracteristicas

dos produtos finais com qualidade. Castro & Nunes (2000) menciona que as preferéncias do
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Consumidor devem ser observadas pelos demais componentes da cadeia produtiva, inclusive pelo

ambiente institucional e organizacional.

4.5.2.1.- Técnicas e Ferramentas para garantia de Qualidade Total:

Toledo (2001) observa que a Gestdo de Qualidade Total no Setor alimenticio enfrenta um
maior numero de dificuldades de ordem técnica em comparacdo a outros setores, devido ao
carater biolégico das matérias-primas. Portanto, mesmo com as ferramentas Boas Praticas de
Fabricacdo; Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional; Monitoramento Integrado de Pragas
e Andlise de Perigo e Pontos Criticos de Controle ha necessidade de adaptacdo dos conceitos e de
outras ferramentas/metodologias de gestdo de qualidade para esse ambiente, como a Folha de
Verificacdo; Controle Estatistico do Processo; Quantificacdo dos Custos da Qualidade; Controle
Total da Qualidade; Técnicas de Confiabilidade; Programa Zero Defeito de Crosby; Organizacao
Internacional para Padronizacdo ISO 9000; Rastreabilidade e Desdobramento da Funcéo

Qualidade (QFD).

1)Programa de Qualidade Total (TQF) E um Sistema gerencial eficiente que extrapola conceito
de qualidade centrado no controle do processo, se estende desde a limpeza, aos fornecedores, a
apresentacdo e exposicao dos produtos, a organizacdo do ambiente, ao clima organizacional até
a pos-venda; desde o atendimento ao cliente até a qualidade de vida e do meio ambiente do

ambiente de trabalho logrando a satisfagcdo dos empregados e empregadores.

TQF contempla cinco dimensdes: a Qualidade intrinseca com as caracteristicas do produto

(resisténcia, conforto, sabor, higiene entre outros); o Custo que se refere ao valor
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correspondente a este produto (a menor custo do produto, maior a satisfacdo do consumidor); o
Atendimento/entrega que contempla caracteristicas da relacdo interpessoal, condicGes de
pagamento, prazo e local de entrega, bem como o servi¢o pos-venda; A Seguranga para que 0
produto ndo ocasione prejuizo algum aos clientes, trabalhadores que produziram e ao meio
ambiente; a Moral que trata da motivacdo e auto estima de todos os trabalhadores da

organizacéo.

Tem uma filosofia de comprometimento de todos os setores e hierarquias da cadeia
produtiva. Menciona que a satisfacdo do consumidor é funcdo do desempenho percebido e das

expectativas nos diferentes elos atuantes da cadeia produtiva.

Cabe mencionar que a Qualidade Total vela pela qualidade da operacdo (assimila o
conceito de qualidade na operagdo ao invés de somente inspecionar a qualidade na producéo)
atingindo as expectativas dos consumidores, criando uma visdo unificada de qualidade com um
grau de adequacao entre as expectativas dos consumidores e a percepc¢do deles do produto ou
servigo como resultado da adequacdo dos diferentes elos da cadeia, como 0s produtores, varejo

e a agroindustria; com as expectativas e percep¢des dos consumidores.

Sua principal orientacdo é para o cliente, considerando a qualidade em primeiro lugar com

as acOes orientadas por prioridades e com respeito pelo empregado.

2)ISO 22000 é um Sistema de Gestdo da Seguranca e Inocuidade dos Alimentos produto da
harmonizacdo das bases da Norma 1SO 9001 e os conceitos de APPCC (Anélise de perigos e
pontos criticos de controle) em um unico standard, dando uma padronizacgéo internacional para
as normas de seguranca de alimentos. Vela pelo melhoramento do desempenho empresarial com
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a otimizacdo organizacional com um manejo de recursos de tempos, de eficacia operativa, cujos
requisitos sdo aplicaveis para qualquer organizacdo da cadeia produtiva de alimentos. E uma
ferramenta para a implementacéo e certificacdo de outros Sistemas como o APPCC e seus pre-

requisitos envolvidos com a cadeia produtiva de alimentos.

Foi desenvolvida conjuntamente com organizagOes internacionais como o Codex
Alimentarius, Global Food Safety Initiative (GFSI) e Confederation of Food and Drink

Industries of the European Union (CIAA).

Os requisitos em que se baseia esta norma sdo: uma comunicacao interativa eficaz dos
processos de producdo em toda a cadeia produtiva. A aplicacao dos principios do APPCC e seus
pré-requisitos BPM, POES, BPA entre outros similares. Estabelece a responsabilidade de todos
os integrantes da cadeia alimentaria em quanto a inocuidade dos alimentos subministrados.
Exige incorporar um sistema de rastreabilidade tanto dentro da organizacdo como até os

clientes, usuarios e revendedores.

Esta norma é aplicavel em todos os elos da cadeia agroalimentar, desde os fabricantes de
insumos na produgdo primaria até os distribuidores, incluindo organizag@es inter relacionadas
(como provedores de embases, de equipes de servicos de limpeza, de aditivos e ingredientes).
Esta norma ajuda ao comércio internacional de alimentos padronizando a producdo dos
mesmos, sob um Sistema de Gestdo da Inocuidade, fator de relevancia nas condicOes atuais de

globalizacéo.

3)1SO 9000 consiste numa serie de documentos que definem as exigéncias para o Sistema Padréo
de Gestdo de Qualidade que diz respeito apenas ao sistema de gestdo da qualidade de uma
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empresa e ndo as especificacbes do padrdo de qualidade dos produtos fabricados por esta
empresa. A 1SO 9000 estabelece as diretrizes e selecdo para uso de normas, a 1SO 9004
estabelece a implementacdo de um sistema de gestdo de qualidade. As ISO 9001, ISO 9002, 1ISO
9003 estabelecem modelos para contratos entre fornecedor (que é a empresa em questdo) e o

cliente.

4)1SO 14001 é um segmento da I1SO ligado & Gestdo Ambiental, cujo objetivo € internalizar a
responsabilidade ambiental na economia industrializada. O principio basico é o Desenvolvimento

Sustentavel.

5)Sistema de Rastreabilidade: A rastreabilidade é um sistema que consiste em construir um
fluxo de informacdo preventivo que permite a empresa controlar seus riscos antes de se expor
ao mercados, satisfazendo seus clientes, bem como serve de base para 0 gerenciamento de
reclamacdes e Recalls.

A rastreabilidade é impulsionada pelas economias de escala decorrentes dos avangos
tecnoldgicos e da demanda do mercado importador que exige ética e transparéncia nos
processos de producao e distribuicdo dos produtos. O desafio mais importante na aplicacéo da
rastreabilidade é o estabelecimento de diretrizes rigidas de producdo, que ajude a assegurar
que os produtos priméarios atenderdo as demandas mais rigorosas das empresas processadoras
e de seus consumidores. Com o processo de rastreabilidade o produtor entrega um produto
validado vencendo as barreiras politico sanitarias. ldentificacdo e rastreabilidade do produto
final na embalagem com registros: O sistema protege a marca, a organizagdo da empresa, a
capacidade da industria evitando desvios, reprocesso e perdas no negdcio que permite uma

melhoria continua dando competitividade no produto, pois analisa 0s parametros da qualidade
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do produto e ou processo tomando acdes preditivas, preventivas e corretivas se necessario
(Cerutti, 2009).

6)Boas Praticas de Fabricacdo - BPF e Boas Praticas de Higiene — BPH (Good Manufacture
Practice - GMP): é um conjunto de normas que visa atender a um determinado padrdo de
identidade e qualidade de um produto, estabelecem e padronizam procedimentos e conceitos de
boa qualidade para produtos alimenticios, processos e servicos, visando atender aos padroes
minimos estabelecidos por 6rgdos reguladores governamentais nacionais e internacionais, cuja
incumbéncia é zelar pelo bem-estar da comunidade (Padrdo de Identidade e Qualidade - PIQ,
Condicbes Ambientais, Instalacbes e Saneamento, Equipamentos e Utensilios, Recursos
Humanos, Tecnologia Empregada, Controle de Qualidade, Garantia de Qualidade,
Armazenagem, Transporte, Informagcbes ao Consumidor, Exposi¢cdo / Comercializacdo,

Desinfeccdo / Desinfestacao).

Os procedimentos que possuem ajudam a definir os parametros em certos aspectos do
processamento e na manipulacdo do produto, desde o recebimento da matéria-prima até a
obtencdo do produto final. Estdo voltadas aos parametros higiénicos de manipulagdo e
fabricacédo do produto, para que ndo ocorra contaminagdo em nenhum ponto do processo. Essas
ferramentas sdo pré-requisitos para a implantacdo da APPCC (Brandédo, 1998). As BPF assim

como PPHO ou POP sdo requisitos para a o sistema APPCC.
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7)Procedimentos Operacionais Padronizados - POP's: Estabelecidos no Brasil em 2003 como
POP Padronizados que vao um pouco além do controle da higiene, recomendados pelo MAPA

na resolugdo de maio de 2003.

Até 2002 foram considerados os Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional - PPHO do
inglés SSOP (Standard Sanitizing Operating Procedures) que foram preconizados pelo Food and
Drug Administration e sdo representados como requisitos de BPF e considerados criticos na

cadeia produtiva de alimentos como de aves.

Para os procedimentos PPHO e POPs, recomenda-se a adocdo de programas de
monitorizacao, registros, acdes corretivas e aplicacao constante de check-lists. Para os PPHO: 1-
Potabilidade da agua, 2- Higiene das superficies de contato com o produto, 3- Prevencdo da
contaminacdo cruzada, 4- Higiene pessoal dos colaboradores, 5- Protecdo contra contaminacao

do produto, 6- Agentes toxicos 7- Saude dos colaboradores, 8- Controle integrado de pragas.

Para os POPs: 1-Higienizacdo das instalacBGes, equipamentos, mdveis e utensilios. 2-
Controle da potabilidade da &gua. 3- Higiéne e saude dos manipuladores. 4- Manejo dos
residuos. 5-Manutencdo preventiva e calibracdo de equipamentos. 6- Controle integrado de
vetores e pragas urbanas. 7- Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens. 8-

Programa de recolhimento de alimentos

8)Programas de Limpeza e Higienizacdo na criacdo das aves incluem os PPHO e os POPs,
controle de perigos bioldgicos, o controle dos residuos quimicos (anti microbianos, promotores
de crescimento, anticoccinianos, organoclorados, organofosforados, horménios, metais pesados,
dioxinas, aminas biogénicas, desinfetantes, micotoxinas) e o controle de residuos fisicos. A
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Criacdo sob Bem Estar Animal, preferencialmente criado em instalacbes com piso. Lavagem e
desinfeccdo das instalagbes a cada entrega de lote. Uso de cama nova a cada lote. Animais
dentro dos padrdes sanitarios exigidos pela legislacdo. Controle integrado de Pragas. Segue

Procedimentos Operativos de Sanitizacao.

9)Boas Préticas Agricolas: Estas praticas combinam uma série de tecnologias e técnicas
destinadas a obter produtos frescos e saudaveis, de qualidade superior, com altos rendimentos
econdmicos conservando 0s recursos naturais e 0 meio ambiente, minimizando os riscos para a

salde humana e assegurando a protecdo e bem estar dos trabalhadores.

Boas Praticas na Producdo de Frangos: As praticas na producdo de produtos avicolas
alimentares e ndo alimentares considera aspectos no manejo das aves, nas Instalacdes,
equipamentos, ambito sanitario, a alimentacdo das aves, agua, transporte animal, registro e
identificacdo do animal, bem estar animal, manejo do meio ambiente e dos residuos. Tem em
consideracdo o uso sustentavel dos recursos naturais basicos, produzindo produtos indcuos e
saudaveis e procurando também que a atividade seja viavel economicamente e com estabilidade

social. A biosseguridade e o controle de informacdes.

10)Principios Gerais de Higiene Alimentar do Codex Alimentarius (Consorcio da OMS e da
FAO para produzir normas na area da alimentacdo): E um Codigo de Praticas
Internacionais que fornece préaticas de higiene que devem ser aplicadas nas atividades de

manipulagdo do alimento, desde a producdo e colheita, processamento, embalagem,
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armazenagem, transporte, distribuicdo e venda, com o objetivo de garantir um produto seguro e

inbcuo.

11)Anélise de Falhas, Modos e Efeitos — FMEA: O método baseia-se huma sistematizacdo com
a observacdo em primeiro lugar de possiveis erros em cada etapa do processo de producéo, logo
com medidas adequadas de correcdo e prevencdo dos erros apresentados. Inclui a anélise de
suas causas provaveis e seus efeitos para estabelecer o mecanismo de controle. E Resultados de
outros métodos da Gestdo da Qualidade, como analise de causa e efeito do gréafico de Ishikawa

e a Analise de Pareto, que facilitam a conducédo da analise.

Fundamenta se em que efeitos de erros provocam efeitos em cadeia, que afetam outros
elementos da cadeia de producdo. Por outro lado, a causa de um erro que ocorre, por exemplo,
em um abatedouro, pode estar localizada no elemento anterior, ou seja, na propriedade rural. O
controle de Qualidade pode estar baseado na inspecdo por amostragem e avaliacdo do produto
final no laboratorio. A metodologia dos circulos da qualidade € um importante método de apoio

na conducdo da analise (Aziz, 1998).

12)SQF - Safe Quality Food ou Alimentos de Qualidade Assegurada: Surgiu na Australia a
partir dos padrdes do APPCC e das BPF, das normas da 1ISO 9000 e das resolu¢cbes do Codex
Alimentarius, em razdo a que o sistema especifico para a agroindustria precisava de um sistema
simples de analise sem muitas informagcdes. E um sistema especifico para a cadeia de producéo
agroindustrial promovendo melhorias no padrdo da qualidade da matéria-prima (Spears et al.,

2000).

38



13)APPCC (HACCP) Hazard Analysis and Critical Control Points - Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle € um sistema de garantia da qualidade que tem por objetivo
identificar os perigos relacionados a inocuidade para o consumidor, que podem ocorrer em uma
linha de producéo, estabelecendo os processos de controle para garantir um produto indcuo.
Buscar o desempenho maximo dos animais e ndo abre méo de oferecer ao consumidor final um
produto de qualidade e sem riscos para a saude publica. Ou seja, baseia-se na prevencao,
eliminacdo ou reducdo dos perigos que atingem em toda a cadeia de alimentos com focos de

acdo desde o campo até o consumidor final do alimento.

14)Quality Function Deployment (QFD) ou Desdobramento da Funcdo de Qualidade é uma
Metodologia Organizacional de Gerenciamento Estratégico da Qualidade que objetiva a
traducdo dos desejos do consumidor, sendo estes expressos em suas palavras para o projeto do
produto e para as instrucfes técnicas ao longo dos varios processos da empresa envolvidos na
consecucao do produto. Portanto essa abordagem visa a melhoria da satisfacao do cliente, o que
implica em conhecer suas reais necessidades, seus atributos de escolha, desenvolver o produto
adequado a tempo e a um custo compativel (Hansel, et al., 2002). Neste caso, as expectativas,
percepcOes dos clientes séo transformadas em demandas ou requisitos e incoporadas as etapas

de elaboracdo do projeto e processamento do produto em prol da satisfacdo dos clientes.

4.6.- A QUALIDADE DA CARNE DE FRANGO
A manutencdo da posicdo de destaque do Setor de Avicultura do Brasil, por obter um

produto com qualidade, em primeiro lugar na exportacdo e segundo lugar na producdo demanda
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uma visdo sistémica gerencial da qualidade ao longo da cadeia produtiva. Debona (2000)
argumenta que o Controle de Qualidade na carne de aves e derivados deve ser aplicado em toda
sua cadeia produtiva desde o setor primario, na industrializacdo até o consumidor final. Sendo
necessario conhecer toda a cadeia produtiva, desde o aviario até a mesa do consumidor. E
necessario também correlacionar a sanidade com a qualidade para considerar 0s microorganismos
que poderiam contaminar a carcaca podendo afetar a satde do consumidor e afetar a qualidade do
produto final.

O produto final carne de frango com qualidade depende de todo o processo eficaz de

criagéo ate a etapa de abate do frango (Tabela 5):

Tabela 5 — Fases do ciclo produtivo do Frango

Fase preé-inicial Fase Inicial Fase Crescimento Fase final

De 22 a 38 dias

De 8 a 21 dias 39 d até abate,

Varia 41 -48 d.

De 1 a 7 dias (d)

Fundamental para ganho de peso,| Liga crescimento com | Ambiéncia: Evitar Qualidade na carne
CA* e reducéo da mortalidade desempenho e|estresse caldrico com resultado interacOes

gualidade ventilacdo. entre  MP  para
alimento seu ciclo
produtivo (processos
Ante mortem).

Precisa maior investimento [Bem estar e estratégias nutricionais evitam
nutricional, representa 8% do total [mudancas bioquimicas decrementais na
da racdo consumida na vida do|qualidade da carne. Ambiéncia: Nebulizacdo
frango. para as aves, assim diminuem o estresse.

*CA= Conversdo alimentar. MP= matéria prima

No ciclo de produtivo do frango o mal uso por parte do produtor de compostos promotores
de crescimento e compostos antimicrobianos para combater ou prevenir enfermidades nas aves

pode alterar a qualidade da carcaca.
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A carne de frango € altamente perecivel por ser constituida de elementos de facil e rapida
deterioracdo, sendo necessario retardar ou eliminar o perigo de contaminacéo sob refrigeracdo. O
resfriamento impede o desenvolvimento das bactérias responsaveis pela intoxicacdo alimentar e

aquelas que deterioram o aspecto de carne fresca atrativas para o consumidor (Cotta, 2003.

Segundo a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas — ABNT NBR 12806 — 02/93, o
aspecto de qualidade de um produto procedente de carne de ave relne caracteristicas sensoriais
como um odor caracteristico sem rango, consisténcia firme, ndo amolecida e nem pegajosa, cor
caracteristica amarelo rosada sem escurecimento ou manchas esverdeadas e a ndo formacéo de

cristais de gelo.

Segundo Vieira (1999), a qualidade é medida por atributos externos da carne os quais sao:
cor, pH, forca de cisalhamento, textura, maciez, composicao centesimal, capacidade de retencao
de agua, perfil de acidos graxos , sabor e aroma.

A cor da carne de frango é um atributo de qualidade que influenciam na compra, sendo que
a carne in natura possui a tonalidade branca avermelhada palida, varidvel de acordo com a
espécie, a atividade fisica do animal, a idade, a alimentagdo, ao habitat, ao sexo e a localizagédo
anatdbmica do masculo (Hedrick et al., 1994). A cor depende da temperatura da agua de
escaldagem, que determina o grau de desidratacdo da pele e aliada ao tempo de escaldagem faram
com que o foliculo piloso se abra, facilitando o processo de retirada das penas; depende do
processo em si da escaldagem que fara com que os pigmentos carotenoides procedentes da
alimentacao da ave, como o milho, se evidenciem na pele das aves; depende de uma boa

depenagem (etapa depois da escaldagem das aves) (Nunes, 2008).
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A palatabilidade da carne por parte do consumidor esta associada a textura da carne e pode
estar afeta por fatores como a espécie da ave, genéticos, idade, estado de nutricdo, estresse, entre
outros. Assim como ao processo Rigor mortis da carne, a estimulacdo elétrica, a velocidade do
resfriamento, ao fator post-mortem pH que atua influenciando também na textura da carne de

frango.

O aroma e sabor da carne poderiam ser causados no aquecimento da carne, decorrentes da
transformacéo de substancias lipossollveis e hidrossolUveis na carne e da volatilizacdo de alguns
compostos indesejaveis que poderia ter a carne. A aparéncia da carne esté relacionada com a cor

e exsudacao desta (Silva et al., 2007).

As carnes PSE (pale, soft, exudative) e DFD (dark, firm, dry) resultam de més condi¢cbes
de manejo ante mortem e alteracbes metabolicas no processo post mortem, provocando
aceleramento ou retardamento no processo de rigor mortis. A carne PSE se torna impropria para
0 processamento de produtos industriais e consumo in natura, comprometendo sua qualidade e

rendimento (Silva et al., 2007; Moreira et al, 2004).

Controle de Qualidade Sanitaria da Granja: Embrapa elaborou Normas de Biosseguridade na
Producdo de Frango de Corte com a finalidade de prever a protecdo sanitaria dos planteis pela
adocdo de tecnologias e praticas que visam a diminuicdo de riscos de entrada de agentes
infecciosos e contaminantes nas instalacGes de producgéo: cortina vegetal, portdes de acesso para

caminhdes com arco desinfetante, clorador para o tratamento de &gua, placas de adverténcia, tela
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anti passaros, composteira, vestiarios para troca de roupas do pessoal que visita o0 aviario, destino

correto dos residuos.

Para a Organizagdo e Limpeza segue 0s conceitos gerenciais e administrativos da
Ferramenta de Qualidade Total, seguindo o estilo japonés. O programa 5Ss que aborda o0s sensos

de Uso, Ordenacdo, Limpeza, Saude, Higiene e Autodisciplina (Embrapa Suinos e Aves, 2008)

No varejo deve-se considerar a forma correta de manipular, preparar e conservar 0S
produtos com qualidade. Holleran et al. (1999) relatam que o Sistema de Qualidade também
consiste em forncer informacdo e orientacdo adequada ao consumidor, pois 0 mecanismo de
comunicacdo reduz a incerteza por parte do consumidor dos atributos especificos de determinado

bem através da informacédo do vendedor que o produziu.

4.7.- RESULTADOS BIOECONOMICOS NA PRODUCAO DE FRANGO E

QUALIDADE

A expressdo Bioecondbmico é utilizada para expressar as inter-relacdes entre 0s
componentes bioldgicos, que neste caso sdo as funcGes do animal e o econémico, que sdo 0s
mercados de insumos e produtos de um sistema (Sant”Anna, 2009). Estes componentes interagem
produzindo resultados que, para a producdo de frango, sdo os indicadores biolégicos de
desempenho do frango durante seu ciclo produtivo que favorecem a sua producgdo, chamados
também de indices zootécnicos. Para manter a competitividade é necessario aumentar a
produtividade e reduzir os custos, agregando mais valor ao produto.

A carne de frango se constitui em uma proteina de alta qualidade e de baixo custo. O frango

possui ciclo produtivo curto o que permite realizar rapidos ajustes da oferta e controle de precos.
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Para os bons resultados bioecondmicos em geral as empresas avicolas tém a tendéncia de
avaliar e implantar novas tecnologias e sistemas de Gestdo de Qualidade, especialmente na area

de nutricdo, por ser um dos pilares importantes da producdo (Stringhini et al., 2003).

O termo frango de corte define as aves que se destinam a producdo de carne. Possuem
como caracteristicas principais 0 mais alto peso com seis semanas e com 2,5 Kg, grande
desenvolvimento muscular particularmente do peito longo e das coxas, excelente conversdo
alimentar (conforme a ragdo e a estacdo, de 1:1,8 a 1:2,3), empenamento precoce, dentro das
limitacGes das ragas, resisténcia as doengas e baixa mortalidade. Precisam de uma alimentac&o de
alta qualidade para manter as caracteristicas de carne com qualidade (Sarcinelli, et al 2007).

Os desafios para alcangar um bom resultado bioecondmico sdo: A pratica de manejo das
aves com qualidade sanitéria, a grande disponibilidade de insumos (mé&o-de-obra e graos a baixo
custo), na fase pré-inicial do ciclo produtivo do frango é fundamental para seu desenvolvimento o
ganho do peso com uma melhor conversdo alimentar para a reducdo da mortalidade das aves
(precisa de maiores investimentos nutricionais nesta fase pré inicial no ciclo de producdo que
representa 8% do total da ragdo consumida em toda a vida do frango de corte).

O produtor integrado precisa também aplicar o0 manejo que minimize o estresse das aves.
No periodo pré-abate os principais fatores de estresse sdo o calor, a jornada de transporte, o
método de apanha e o atordoamento, que interfere significativamente sobre a cor, textura,
qualidade, e metabolismo “post-mortem” da carne. Nesta etapa, € preciso de 6 a 8 horas de jejum
em um tempo adequado para que ocorra a reducdo do conteudo gastrointestinal das aves,
diminuindo a possibilidade de contaminacdo da carcaca durante a evisceracdo, decorrente do

rompimento do papo e/ou do intestino. Referente aos problemas que podem surgir como

44



conseqiiéncia do estresse durante esta etapa esta a ocorréncia de carne PSE com caracteristicas de
cor palida, textura flacida e aspecto exudativo na carne e tendo como conseqiiéncias produtos

processados de baixa qualidade.

Quanto aos fatores ambientais, os efeitos conjuntos de temperaturas elevadas e ventilacdo
deficiente interferem com a elevacdo do estresse em frangos. As Granjas possuem equipamentos
para amenizar estes efeitos mediante a pulverizacdo de &gua sobre as aves, mediante 0s
nebulizadores. Esta pulverizacdo de agua é recomendavel no momento de saida das aves no
veiculo desde a granja para o abatedouro, que tem resultado positivo para diminuir o estresse

caldrico.

Outro item estipulado é que a densidade de alojamento convencionado das aves que € de 8
a 12 aves/m? para galpdes abertos e até 20 aves/m? para o ambiente controlado. As aves assim
durante o ciclo de producdo possuem espaco suficiente para expressar seu comportamento

natural, permitindo liberdade de movimentos, assim como minimizando o estresse caldrico.

Com respeito a luminosidade no local e momento do carregamento é média, a umidade e
espessura da cama, a temperatura e ventilacdo no aviario e na carroceria; durante o transporte sao
fatores que interferem no rendimento do abatedouro. E importante manter a luminosidade baixa
durante a apanha no carregamento das aves para evitar agitacdo e perdas elevadas como
conseqiiéncia de lesbes de pele e fraturas. O carregamento durante a noite facilita o controle da
luminosidade no aviario, possibilitando menos risco de estresse, facilitando a apanha e alocacao

dos frangos nas caixas para o transporte.
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As industrias frigorificas de abate e as de processamento, como a fabrica de racéo,
procuram orientar os produtores integrados num raio de atuacdo proximo e com distancia nao

superior a 150 km.

No momento do carregamento das aves para o abate, 0 método de apanha recomendado € o
manual pelo dorso para evitar traumas no carregamento, principalmente deslocamento de juntas
entre fémur-tibia, fraturas, lesGes de pele e elevacdo do estresse para as aves. Assim, um bom
manejo evita hematomas, arranhdes e fraturas e consequentemente, a condenagdo da carcaga no
abatedouro. A mecanizagdo da apanha das aves ainda tem elevados custos em equipamentos no

Brasil (Rosa et al, 2001).

4.8.- BEM ESTAR ANIMAL

A qualidade do produto avicola brasileiro sempre foi um diferencial competitivo da
producdo brasileira. O bem estar animal como atributo de qualidade estd sendo exigido pelo
consumidor em nivel mundial.

A criacdo intensiva, o avango da avicultura industrial, a genética, a nutricdo e 0 manejo
fazem com que as aves sejam produzidas em periodos mais curtos de criacdo, o que pode afetar o
bem estar das aves causando um aumento possivel de reagcdes de panico ou uma diminuicdo
exagerada de locomocao. Assim, tem surgido preocupacao frente as situacfes de intensificacéo
da produgdo avicola, as exigéncias de mercado e as demandas do consumidor com relacdo ao

bem estar animal.
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Segundo Naas (2005), o consumidor exige um produto procedente de sistemas de producéo
que assegurem o bem estar das aves. Os indicadores de bem estar animal seriam a produtividade,
0 comportamento, a mortalidade, a incidéncia de problemas locomotores e a incidéncia de
patologias. O bem-estar animal pode ser avaliado considerando cinco liberdades nos animais: 0s
animais devem ser criados livres de fome e ma nutri¢do; devem ser criados livres de desconforto,
livres de dor, doenca e injuria, devem ter liberdade de expressarem o seu comportamento natural,
livres de medo e aflicdo. A producdo de carne de frango no Brasil € um importante setor do
agronegocio, sendo que sua expansdo tem dado conquista e manutencdo dos mercados
consumidores esta relacionada com a qualidade da carne produzida. A genética e nutricdo das
aves, suas interacOes e adicionalmente o estresse pré-abate sdo fatores a serem considerados em
conjunto na busca da identificacdo das varidveis fisiologicas e bioquimicas envolvidas na

obtencdo de carne de frango com propriedades funcionais étimas.

Ainda, segundo Nads (2005), o produtor precisa ter praticas de manejo que minimizem o
estresse das aves. No periodo pré-abate 0s principais fatores de estresse sdao o calor, a jornada de
transporte, 0 método de pega e o atordoamento que interfere significativamente sobre a cor,
textura, qualidade, e metabolismo post-mortem da carne. No momento do carregamento das aves
para 0 abate 0 método de apanha recomendado é o manual pelo dorso para evitar traumas no
carregamento, principalmente deslocamento de juntas entre fémur-tibia, fraturas, lesdes de pele e

elevacdo do estresse. Assim um bom manejo evita hematomas, arranhdes e fraturas.

A conformidade com as legislacbes e normas de bem estar animal ddo as aves saude,
alojamento e ambiéncia. No Brasil, as normas relacionadas ao Bem estar animal em frangos de

corte sdo consideradas inferiores aquelas de outros paises produtores.
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Prestes (2005) argumenta que a implantacdo de um programa de Bem estar animal deve
seguir os mesmos passos de um programa de qualidade, com o treinamento dos trabalhadores

para que atinjam os objetivos do programa.

4.9.- NICHOS DE MERCADO DIFERENCIADOS DA CARNE DE FRANGO

Os produtos considerados como parte de um nicho de mercado diferenciado da carne de
frango visam proporcionar uma opg¢do segura e confidvel aos consumidores quanto a qualidade
atendendo sua demanda por produtos saudaveis. Dentre as varias opcOes de mercado, destacam-
se:

- O frango com o Selo de Garantia de Origem das lojas Carrefour: este selo certifica a qualidade
e seguranca dos alimentos em todas as etapas de sua producéo, desde a granja ate a géndola. O
que garante a certificacdo é que possui as auditorias, as visitas de veterinarios, de zootecnistas e
de agronomos para monitoramento de atividades realizadas constantemente.

- O frango alternativo e o frango natural possuem ritmo de crescimento mais natural, possuindo
caracteristicas diferenciadas no seu desempenho produtivo, mais moderado em comparagao ao
frango convencional. O método alternativo introduz também uma nova postura frente aos custos
ambientais e sociais, criando aves sob a Odtica do desenvolvimento sustentivel frente as
exigéncias do consumidor. Possuem como principal proposta 0 engajamento na sua producéo
com questdes ambientais, sociais e saude.

- O Frango caipira com charme francés € um tipo de frango caipira com padrdes do Sistema
Caipira/Colonial (alternativa) de producédo de aves de corte, normatizados pelo Ministério da

Agricultura, Pecuaria e Abastecimento via DOI/DIPOA. As aves tém acesso a area externa de
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criacdo e sua alimentacédo é exclusivamente de fontes vegetal. A ave ndo pode receber produtos
quimioterapicos e ingredientes de origem animal na racéo (Figueiredo et al., 2001).

- O frango caipira pesado Label Rouge criado em area rural, sem promotores de crescimento e
vacinados. Possuem sabor caracteristico e grande porte. Os pintainhos sdo adquiridos de
cooperativa na Franca. A criagdo tem um trato alternativo para as aves, aproveitando as grandes
areas do Brasil, sdo livres para o pastejo e recebem uma alimentacdo especial composta de
mandioca, abdbora e repolho.

- O frango organico certificado: o frango organico se constitui como alimento mais natural e
livre de produtos transgénicos, residuos de antibioticos, dioxinas e outros prejudiciais a saude,
possui um valor nutricional elevado e € isento de contaminantes, preserva a biodiversidade

(Salles, 2008; Arenales , 2003).

5. ASPECTOS DAS TEORIAS DO CONSUMIDOR

A teoria econbmica parte da premissa de que os consumidores sdo racionais e buscam sempre
maximizar o seu grau de satisfacdo ou de utilidade, através da aquisicdo de uma determinada
combinacdo de produtos. Varios fatores sdo considerados nessa busca pela maximizacdo da
funcdo de utilidade: quantidade de produto, renda do consumidor, preco do produto consumido,
precos dos produtos complementares e substitutos, “gostos” e expectativas. Assim, a teoria
possibilita explicar como os consumidores tomam as decisdes de consumo; de que forma a
demanda por produtos é determinada pelas preferéncias e restricbes orgamentérias dos
consumidores e por que diferentes produtos apresentam caracteristicas de demanda distintas. Sob

0 ponto de vista microeconémico, uma das etapas da analise do comportamento do consumidor é
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a comparacdo entre diferentes combinacGes de mercadorias (cestas de mercado), que permite
descrever suas preferéncias. Uma outra etapa considera as restricdes orcamentarias. AS
preferéncias sdo confrontadas com as restricdes orcamentarias, sendo possivel definir
economicamente o processo de escolha do consumidor (Barata, 2005).

O consumidor preocupa-se hoje muito mais com a qualidade do produto por que estd mais bem
informado. Atualmente a Gestdo de qualidade esta sendo uma das maiores preocupacdes nas
empresas, 0 que tem tornado a certificacdo de Sistemas de Gestdo de qualidade indispensavel
ferramenta para as empresas entrarem no mundo competitivo. Reduzir os custos internos,
aumentar a produtividade, melhorar a imagem e 0s processos, continuamente, facilita o acesso a
novos mercados.

As Teorias do Comportamento do Consumidor analisam como os consumidores selecionam,
compram, usam e descartam servicos, idéias ou experiéncias para satisfazer suas necessidades e
desejos. O que faz um individuo comprar ou ndo determinado produto. Segundo Kotler & Keller
(2006), especialistas que trabalham com o comportamento do consumidor utilizam uma ou mais
das teorias descritas abaixo.

Teoria da racionalidade econdmica que provéem da microeconomia e se baseia na racionalidade
econdmica, onde o consumidor faz escolhas buscando o maior beneficio ao menor custo possivel,
nédo levando em conta as diferencas individuais, sociais e culturais dos consumidores.

A Teoria Comportamental enfatiza 0 comportamento e as suas relagcdes com 0 meio ambiente,
assim o consumo sofre influéncia dos estimulos presentes no ambiente de consumo que
produzem reacdes positivas ou negativas em relacdo ao produto. A Teoria Psicanalitica, descrita

por Sigmund Freud, determina que a mente humana é dividida entre uma esfera consciente e
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outra inconsciente. O significado de um comportamento deve ser buscado no inconsciente. O
consumo é a expressao de desejos inconscientes, onde se projeta nos produtos os desejos,
expectativas, angustias e conflitos do consumidor; As Teorias sociais e antropoldgicas que
focalizam o consumo como um processo social que ajuda na busca do individuo na construgédo da
sua identidade social

A Teoria cognitivista que integra o produto, consumidor e ambiente. O consumo como um
processo de decisdo que leva em consideracdo fatores internos, sociais e do ambiente. Esta teoria
é¢ mais utilizada por profissionais de marketing atualmente; A teoria neoclassica do
comportamento do consumidor, dentro da analise econémica dos sistemas agroindustriais, esta
teoria se refere & maneira como o consumidor, um ser racional regido pelas suas necessidades,
sempre escolhera uma configuracédo preferida de produtos a partir de um conjunto de alternativas
viaveis derivadas da utilidade dos produtos sujeitos aos precos deles. A escolha se baseia na
restricdo orcamentaria e com foco na qualidade. Considera os produtos substitutos como a
alternativa que pudesse atender melhor, especialmente no processo da compra, que se apresentam
diferentes fatores que influenciam sobre as atitudes e comportamentos da pessoa durante a
compra do produto (Saab, 1999)

Os Fatores Culturais: Que considera os valores, percepgdes, preferéncias e comportamentos
absorvidos durante a vida; Os Fatores de influéncia Sociais: Os grupos de referéncia social como
a familia, os amigos, os colegas; Os Fatores de influéncia Pessoais: Como a Idade e estagio de
vida, estado civil, a familia que se tem como os filhos, os tracos psicoldgicos, a personalidade o

estilo de vida (De Medeiros & Lima Cruz, 2006).
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Os Tipos de Compradores que poderiam ser considerados sdo: O iniciador como sendo a pessoa
que sugere a idéia de comprar o produto, o influenciador que influencia na tomada de decisao de
compra com seus pontos de vista ou conselhos que possui. (De Medeiros & Lima Cruz, 2006).

As atitudes que influenciam na compra:

A Conscientizacdo: o consumidor toma consciéncia da existéncia de um novo produto, mas nao
possui informac6es sobre 0 mesmo; O Interesse: 0 consumidor é estimulado a buscar informac6es
sobre o produto; A Avaliacdo: o consumidor considera a possibilidade de experimentar a
inovacdo; A Experimentacdo: o consumidor experimenta o produto em pequena escala, para
avaliar melhor o seu valor; A Adoc¢éo: o consumidor decide fazer uso pleno e regular da inovacédo
(Souza & Costa Matta, 2005)

Considerando as teorias do consumidor ja descritas verifica-se que o consumidor de hoje,
em funcdo da globalizacdo e do marketing, estdo demonstrando ndo apenas se preocuparem com
0 preco dos produtos, mas com todos os aspectos que envolvem o produto, desde sua producéo
até o consumo.

5.1.- Comportamento do Consumidor de Alta Renda

A compreensdo do comportamento do consumidor de carnes, a partir de determinantes de
compra compreende as atividades envolvidas na aquisicdo e consumo deste tipo de alimentos.
Para isto os profissionais de Marketing analisam os desejos, sentimentos e a¢cdes do consumidor,
bem como as influéncias que orientam as mudancas, um destes aspectos é a renda (Engel et al.,
2005; Kotler & Bloom, 1998).

Existem diversas metodologias para estudar os determinantes da decisdo de compra de

produtos alimentares segundo Silva (2006), que incluem as dimensdes: a) caracteristicas do
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consumidor, abordando: idade, género, grau de instrucdo, habitos, cultura, classe econémica e
estagio da familia; b) caracteristicas do alimento, incluindo itens como preco, validade,
aparéncia, forma, sabor, entre outros; e c) caracteristicas situacionais, abrangendo fatores, tais
como: local de compra, local de preparo e local de consumo.

Silva & Fabrini Filho (1994) salientam que as grandes empresas processadoras tém
associado a carne de frango a praticidade e a melhora de qualidade de vida do homem moderno,
apresentando cortes praticos que podem ser manuseados e preparados com maior facilidade. Esse
tipo de produto tem sido associado ao consumidor de alta renda. Este tipo de consumidores
prefere produtos mais saudaveis como 0s organicos, com aspectos de conveniéncia na sua

apresentacdo pela praticidade

Verbecke e Viaene (1999), em pesquisa realizada sobre o comportamento do consumidor
de carnes, na Bélgica, destacam que para as mulheres o baixo teor de colesterol dos alimentos é
um importante atributo. Barcellos (2002) afirma que as mulheres estdo mais dispostas a pagar um
prego maior por carne organica e por uma carne magra ou “light”, ao contrario dos homens.

Silva (2010) destaca que os consumidores de alta renda de carne, a ndo ser que tenham
problemas de salde, adquirem carne bovina porque gostam, por que 0s meios econdémicos o
permitem e demonstra atitude favoravel e simpatica ao consumo dessa carne, diferente de outros
alimentos que sdo consumidos por obrigacao.

Barcellos (2002) e Bleil (1998) asseguram que o alimento mais desejado pelos brasileiros é
a carne bovina, pela imagem social que ela transmite, isto €, a necessidade de o brasileiro mostrar
certa ascensdo social, e por ser um dos alimentos que causam maior sensa¢do de saciedade.
Estudos de Farina (1995) e Ramos e Oliveira (2003) revelam que o consumo de carne bovina de
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primeira € uma aspiracdo de consumo das classes de renda mais baixa no Brasil. Enquanto que no
caso da carne de frango os consumidores de alta renda consomem os derivados de carne de

frango, desossado e sem pele e os produtos industrializados (Silva, 2010).
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6 - METODOLOGIA

Pesquisa primaria (coleta de Dados)

Os 410 consumidores, alvo do presente estudo, foram entrevistados na area de carnes
congeladas e agougue de supermercados e hipermercados da cidade de Brasilia do Distrito
Federal. As entrevistas tiveram uma duracdo média de trés minutos e foram realizadas no periodo
de setembro de 2008 a marco de 2009.

Macrolocalizacdo do local de estudo: O Distrito Federal estd localizado dentro do
Estado de Goias, na area do Planalto central Brasileiro, na regido Centro Oeste do Brasil. Se
caracteriza por ser uma regido diferente, ao ser comparado com as demais Unidades Federativas.
Tem a Brasilia como Unico municipio e estd rodeado por regiGes administrativas e cidades
satelites.

O Distrito Federal esta politicamente separado por dezenove regiGes administrativas:
Brasilia, Gama, Taguatinga, Brazlandia, Sobradinho, Planaltina, Paranoa, Nucleo Bandeirantes,
Ceilandia, Guara, Cruzeiro, Samambaia, Santa Maria, Sdo Sebastido, Recanto das Emas, Lago
Sul, Riacho Fundo, Lago Norte e Candangolandia. Estas Regides Administrativas (RA) possuem
administragdes proprias, embora vinculadas a um poder Central. Brasilia, Lago Norte e Lago Sul
representam as RA’s Centrais, onde se concentram as populagdes de maior poder aquisitivo, bem
como, melhor estrutura urbana.

Microlocalizagéo: Plano piloto de Brasilia: Os pontos de compra dos consumidores carne
de frango nos supermercados no Distrito Federal foram:

-Hipermercado Extra na Asa Norte

-Hipermercado Carrefour na Asa Norte
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-Supermercado P&o de acUcar 501 Asa norte
-Supermercado P&o de acUcar 407 Asa Sul
-Supermercado Big Box 408 Asa norte

-Supermercado Super Maia Cruzeiro
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Na presente pesquisa objetivou-se, aléem da caracterizacdo do consumidor, a obtencéo de
dados sobre a percepcéo da qualidade do produto sob o ponto de vista do consumidor. Tomou-se,
portanto, como referéncia os seguintes atributos: Origem do produto; Aspecto sanitario,
Caracteristicas sensoriais (sabor/odor/textura/aparéncia); Embalagem; Informacdo no Roétulo;
Marca; Conteudo nutricional; Preco; Tipo de corte; Disposi¢do do produto na banca/prateleira
do supermercado; Dia de compra; Fraude; Preservacdo do produto na banca/prateleira;

Certificacdo/rastreabilidade; Bem estar animal na producéo; Manejo de residuos/tecnologia.

Os consumidores foram convidados a opinar sobre atributos e caracteristicas voltadas a
producdo e consumo da carne de frango, informando sua percepgéo sobre a importancia de cada
um segundo a seguinte escala: sem importancia (0); pouco importante (1); neutro (2); importante

(3) e muito importante (4).

Além das perguntas fechadas, o questionario continha perguntas abertas que foram
formuladas no sentido de proporcionar ao consumidor a oportunidade de manifestacdo de seus
desejos quanto ao produto carne de frango, bem como de dar sugestdes aos responsaveis pelos
locais de venda e sugestfes para melhoria do produto: Quais séo as preferéncias do consumidor
no consumo de carne de frango; O consumidor esta satisfeito com o produto que compra e
consome?; Quais seriam as sugestbes para melhoria do produto?; Qual é sua apreciacdo sobre
0 servico atendimento no supermercado/local de venda?

Os dados quantitativos foram analisados utilizando-se o programa SPSS. Anélise de
variancia e comparacdo de médias, analise fatorial e de regresséo foram utilizadas para avaliagcdo

e interpretacdo dos resultados. Para analise dos dados qualitativos foi utilizada a metodologia
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QFD que permitiu transformar as impressdes e desejos dos consumidores em quesitos de

qualidade.

Tamanho da amostra

Como a estimativa da dimensdo da populacdo a ser estudada depende de um grau de
precisdo elevado, utilizou-se um nivel de seguranca de 95%, o qual foi pautado na seguinte
férmula sugerida por Martins (2002):

n=(z%p.q) / €
Onde:

n = nlmero de pessoas entrevistadas

z = 1,96 (valor da distribuicdo normal padrdo — nivel de confianca de 95%)
p = propor¢do de respondentes para op¢ao “sim” (p = 0,5)

q = proporc¢ao de respondentes para op¢ao “nao” (q =0,5)

e = erro amostral (0,05)

O Valor p = g = 0,5 é recomendado na literatura para 0s casos onde nao se sabe nada

sobre as possiveis proporcdes de respondentes para sim/ndo — parametro populacional.

Através desta formula foi obtido o indicativo de tamanho minimo da amostra de 385

entrevistados.

Pesquisa secundaria (coleta de informacdes)
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Foi realizada revisdo bibliografica sobre os temas pertinentes ao trabalho, bem como
consulta a documentos de empresas e associacdes do setor. A revisao foi realizada buscando-se
principalmente informacdes sobre qualidade, seus conceitos, principais autores e sobre a
utilizacdo da ferramenta QFD em produtos. A revisao bibliografica juntamente com a experiéncia
acumulada de trabalhos anteriores permitiu a elaboracdo da lista dos atributos de qualidade

submetida aos consumidores.

Andlise Estatistica:

Buscou-se aprofundar a revisdo em ferramentas estatisticas para analise de variéncia,
fatorial e de regresséo linear e logistica. Os dados foram submetidos a analise de variancia e as
médias comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. Para tal foi utilizado o

aplicativo SPSS versdo 16.

Analise Fatorial - Agrupamento de Fatores

A andlise fatorial permitiu o agrupamento dos 16 atributos de qualidade em trés fatores:
Producéo, Apresentacdo do Produto e Conveniéncia. Identificados os trés fatores, a analise de
regressao permitiu o cruzamento das variaveis socio-demograficas com os atributos de qualidade,

dentro dos trés fatores, e as sugestdes dadas pelos consumidores para a melhoria do produto.

Anélise de Regressdo, Relagdo entre os Fatores e Variaveis Socio-demograficas: Para
analisar as duas perguntas abertas no questionario estabelecido para os consumidores foi utilizada
a analise de regressdo. As respostas dos consumidores foram cruzadas com as variaveis socio-

demogréficas e foram apresentadas e discutidas aquelas que mostraram resultado significativo.
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7. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram entrevistados 410 consumidores em Hipermercados (Extra e Carrefour), em lojas
dos Supermercados Pdo de Acucar, Big Box e Super Maia; localizados na cidade de Brasilia -
DF. O publico atendido por este tipo de Centros de Varejo é composto por familias de classe

média alta.

.MHSEII"IW
EFeminino

Figura 4. Género dos consumidores de carne de frango da cidade de Brasilia - DF

Caracterizacdo socio demografica dos Consumidores de carne de frango na cidade de
Brasilia. Distrito Federal

Segundo o IBGE (2009), a populacdo do Distrito Federal é aproximadamente de
2.557.158 habitantes em uma area de 5.801,94 km2. Durante os Gltimos anos tem-se verificado
um grande avanco da presenca feminina nos mais diferentes setores da economia nacional. De
acordo com o IBGE (2007), a populacédo brasileira é composta por 92.625.000 homens e por

97.195.000 mulheres, observando-se maior propor¢do na ordem de 4,9%, de pessoas do género
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feminino. Na populacdo do Distrito Federal também se observa uma maior presenca do género
feminino, cerca de 9% (Alves, 2009).

Na figura 4 no presente trabalho pode se apreciar o grande equilibrio entre 0 nimero de
consumidores do género masculino (46,8%) e do feminino (53,2%). No trabalho realizado por
Francisco et al. (2007), em Porto Alegre — RS, verificou-se uma popula¢do composta por 62% de
individuos do sexo feminino e 38% do sexo masculino. Considerando ambas as observacoes,
verificou-se que as mulheres ainda fazem parte da maioria na aquisi¢cdo de alimentos, embora
mudancas estejam ocorrendo nas diversas partes do mundo, no Brasil a mulher é ainda
responsavel pela compra dos alimentos, enquanto na maioria dos lares, os homens ainda
desempenham papel de provedor.

A grande maioria dos entrevistados (71,5%) encontra-se na faixa etaria de 26 a 55 anos,
sendo que aproximadamente 26% estdo na faixa de 36 a 45 anos (Figura 5). Portanto, os
entrevistados se encontram no grupo de pessoas economicamente ativas, pelo grau de instrucdo
observado sdo escolarizadas (Figura 6) e de alta renda, responsaveis pela escolha do alimento
mais adequado para sua familia.

Como foi observado que cerca de 60% dos entrevistados sédo casados e cerca de 50%
possuem mais de dois filhos, isto se refletiu na faixa etaria apresentada. Ou seja, ap0s 0s 26 anos
de idade se observa nimero maior de pessoas casadas e com filhos e, portanto, responsaveis pela
aquisicdo de alimentos.

Segundo o IBGE (2000), 60% da populacéo brasileira ttm menos de 29 anos de idade.

Conforme estudos da Companhia de Planejamento do Distrito Federal (Codeplan, 2008), fato
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similar ocorre no DF, onde a populacdo € predominantemente jovem, apresentando idade média

inferior aos 27 anos.

B< de 18
E1s a 25
C26 a 35
B36 a 45
Clae a 55
Es56 a 65
> de 65

Figura 5. Faixa etaria dos consumidores de carne de frango da cidade de Brasilia - DF

Quanto ao nivel de escolaridade, conforme o censo 2.000, apenas 4,1% da populacdo
brasileira tem formacdo educacional em nivel superior. No entanto, verificou-se que 55% dos
entrevistados possuem no minimo nivel superior completo (Figura 6). Desse total, 18% possuem
poés-graduacdo. Portanto, os consumidores de carne de frango no DF sdo pessoas instruidas e
esclarecidas. Nota-se que € um publico diferenciado quando se esta comparado com a populacdo

brasileira como um todo.
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Figura 6. Grau de escolaridade dos consumidores de carne de frango da cidade de Brasilia

O Distrito Federal possui uma populagdo extremamente diversificada (Figura 7), em termos

étnicos, que resguarda um grande afluxo de pessoas de outras partes do pais e do mundo

(Baniski, 2003), com uma maior porcentagem para 0s brancos e pardo/mulatos.
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Figura 7. Classificacao étnico-racial dos consumidores de carne de frango da cidade de
Brasilia — DF.

O Distrito Federal tem hoje a maior renda per capita do pais. A populacdo que vive no DF
ganha, em média, 90% a mais que a renda média nacional. As informacdes divulgadas pelo
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica revelam que essa concentracdo da riqueza se deve
principalmente ao fato de nessa regido estar sedes do governo e das companhias estatais
(Pasqualino, 2009). Os levantamentos realizados pelo IBGE (2005) relatam que o rendimento
médio mensal no DF é de R$ 3.241,00 enquanto a média nacional é de R$ 1.789.00

No presente trabalho observou se, que a grande maioria dos entrevistados, 39,7%, pertence
a um grupo privilegiado de renda, acima da média observada no Distrito Federal, com renda
superior a R$ 6000 por més (Figura 8). A faixa de renda com menos de R$ 1500.00 mensais foi
observada em 11% dos entrevistados. Os demais entrevistados pertencem as faixas

intermediarias, recebendo entre R$ 1500 e R$ 5000 mensais.
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Figura 8. Classificacdo dos consumidores de carne de frango da cidade de Brasilia
em func¢éo da renda familiar

Devido ao elevado padréo de renda dos habitantes do Distrito Federal, observa-se um alto

consumo de carnes em toda a populagdo. No entanto, os estudos de elasticidade, sugeridos por

Ipardes (2002) nos remetem a proposicdo de que o potencial de crescimento da demanda interna

por carne de frango depende mais do crescimento da populacdo, das ofertas de produtos

elaborados e dos cortes especiais do que do elevado poder de compra dos consumidores. Por isso,

torna-se cada vez mais importante a analise comparativa da percep¢do da qualidade do

consumidor, ao invés de se analisar isoladamente os fatores renda, faixa etéria, regido,
escolaridade, entre outros.

Foi observado que 70% dos entrevistados possuem filhos. Desse total, 27% possuem dois

filhos, enquanto 16% possuem trés filhos. O restante do grupo possui mais de trés filhos (Figura

9). Verifica-se, portanto, que o publico consumidor é formado por pessoas responsaveis por
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criancas, 0 que confere maior preocupacdo com a qualidade do alimento consumido e sdo, por

sua vez, adequadas a proposta da pesquisa.

Figura 9. Numeros de filhos por familia de consumidor de carne de frango da cidade de
Brasilia — DF

[ [NEPS

B 1 filho

O2 filhes

M 3 filhos

O4 filhos

B de 4filhos

O Distrito Federal apresenta um alto grau de heterogenia na composic¢ao de sua populagédo
(Figura 10). Apenas 36% dos entrevistados tém sua origem no proprio Distrito Federal, enquanto
que 33,8% das pessoas sdo da regido sudeste, 19,4% do nordeste, 6% do sul e 2,5% do Norte. A
parcela de estrangeiros ficou em 3%, superando, portanto, a quantidade de pessoas naturais do
norte do Brasil. Isso de certa forma reflete a ja conhecida migracdo de pessoas dos estados do

nordeste e sudeste para Brasilia, na época de sua construcéo, com reflexos até os dias de hoje em
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termos de predominancia de representantes destas localidades na populacédo da cidade (Carvalho

& Rigotti, 1998).

Estrangeiros

Sudeste

MNordeste

Figura 10. Regido de origem dos consumidores de carne de frango da cidade de Brasilia

O Distrito Federal esta separado politicamente por dezenove regides administrativas — RA’s
que possuem administragdes proprias: Brasilia, Gama, Taguatinga, Brazlandia, Sobradinho,
Planaltina, Paranod, Ndcleo Bandeirante, Ceilandia, Guard, Cruzeiro, Samambaia, Santa Maria,
S&o Sebastido, Recanto das Emas, Lago Sul, Riacho Fundo, Lago Norte e Candangolandia.

Estas RA’s estdo vinculadas a um poder Central. Brasilia, Lago Norte e Lago Sul

representam as RA’s Centrais, onde se concentram as populagdes de maior poder aquisitivo, bem
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como, melhor estrutura urbana. As demais RA’s representam Cidades Satélites ou areas distintas,

com populacdes de diferentes perfis sdcio-econdmicos. (Codeplan, 2003).

No presente trabalho, observou-se que os consumidores abordados sdo em sua maioria
procedente da Asa Norte, com um 33,3%, da Asa Sul, com 25,6%, Lago Norte com 9,2% e
Sobradinho, com 10,7% (Figura 11). O local onde foram realizadas as entrevistas responde a
segmentacdo de areas locais de onde provem o0s consumidores como uma variavel de
segmentacao.

O comportamento do consumidor pode se vir influenciado nas atitudes de compra pelo um
dos fatores como o local de onde provem os consumidores. O uso de esta caracteristica de
segmentacdo aumenta a precisdo no resultado da pesquisa por que permite estabelecer estratégias
de intervencdo pertinentes as diversas necessidades, aspiracfes e demandas dos consumidores se

maior compreensdo do mercado em que se insere (Kotler, 2000 e Lima et al., 2002).
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Figura 11. Local de moradia dos consumidores de carne de frango da cidade de Brasilia

Percepc¢ao dos consumidores sobre os atributos de qualidade

Os cinco aspectos considerados mais importantes, em ordem de prioridade para 0s
consumidores do Distrito Federal no momento da compra de carne de frango, considerando uma
escala de importancia (0 - 4) sdo: o aspecto sanitario (3,72), as caracteristicas sensoriais (3,71), a

preservacao do produto no supermercado (3,68), o risco de fraude (3,55) e 0 manejo de residuos

no sistema produtivo (3,47) (Tabela 6).

O risco de contaminagdo da carne por microrganismos € muito importante para 0s

consumidores entrevistados. Colabora para isso, o fato da preservacdo do produto na prateleira
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dos supermercados ter recebido a terceira maior nota de importancia, logo abaixo das
caracteristicas sensoriais. Esse ultimo indica que os consumidores estdo habituados a comprar
carne de frango, conhecem e apreciam o produto.  Os consumidores também estdo preocupados
com fraudes, principalmente, aquelas relacionadas com o peso do produto. Alguns consumidores
manifestaram preocupacdo com o meio ambiente e com utilizacdo de sistemas de producao

poluidores.

O preco foi o sexto colocado em ordem de importancia pelos consumidores. Foi
observado que 53% dos entrevistados possuem renda familiar superior a R$ 5000 mensais.
Portanto, pertencem a um grupo de elevada renda e o preco néo figura como sendo primordial na

decisdo de compra da carne de frango.

Os aspectos considerados menos importantes ou neutros pelos consumidores foram:
certificacdo/rastreabilidade (2,99), disposicdo do produto na banca/prateleira do supermercado

(2,85), bem estar animal (2,73), origem do produto (2,72), marca (2,70) e dia de compra (2,2).
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Tabela 6.- Médias atribuidas pelos consumidores a alguns aspectos e atributos de
qualidade da carne de frango, segundo sua importancia

Importancia

Atributos de Qualidade Média*
Desvio Padréo

Aspecto sanitario 3,72+0,54
Caracteristicas sensoriais (sabor/odor/textura/aparéncia) 3,71+ 0,55
Preservacao do produto na prateleira (supermercado) 3,68 £ 0,58
Risco de fraude 3,55+0,74
Manejo de residuos/tecnologia (polui¢cdo ambiental) 3,47 +£0,79
Preco 3,43 + 0,86
Informacéo no rotulo 3,41+0,83
Praticidade do produto (no tamanho / na embalagem) 3,31+0,87
Contetdo nutricional 3,15+0,94
Tipo de corte (peito, asa, coxa...) 3,07 £ 0,99
Certificacao/rastreabilidade* (ciclo produtivo) 299+111
Disposicdo do produto na banca/prateleira no
supermercado 2855105
Bem estar animal na produgéo 2,73+1,25
Origem 2,72+1,16
Marca do produto 2,70+1,20
Dia de compra 2,20+1,38

*Escala de notas: Sem importancia (0), Pouco importante (1), Neutro (2), Importante
(3), Muito importante (4). Média de 410 consumidores.

Efeito da renda, escolaridade e faixa etaria na percepcdo dos consumidores sobre 0s
atributos de qualidade:

A renda teve efeito significativo na maneira como 0 consumidor observa questdes
relacionadas ao aspecto sanitario e rotulos. Este é observado pela nota que obteve na anélise de

aspecto de importancia para o consumidor (Tabela 7) Teve efeito significativo na percepcdo do
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consumidor por apenas alguns atributos de qualidade. Ao aspecto sanitario foi atribuida a maior
nota pelo grupo de pessoas com renda superior a R$ 6.000 mensais (3,81). No entanto, essa nota
diferiu estatisticamente apenas da nota atribuida pelo grupo da faixa de renda entre R$ 800 e R$
1500 (3,45). Esse aspecto foi considerado muito importante para os consumidores nas faixas de
renda superiores. No entanto, vale ressaltar que para os de menor renda esse aspecto foi
considerado importante. Esse atributo é considerado menos importante que o preco apenas para
as pessoas com renda familiar inferior a R$ 1500 (Tabela 6).

Verificou-se que as caracteristicas organolépticas também sdo muito importantes para as
pessoas situadas nas faixas de renda mais altas (3,78). Porém, essa média sO diferiu
estatisticamente daquela apresentada pelo grupo com renda entre R$ 800 e R$ 1500 (3,41). Para
esse grupo de consumidores, 0 preco e a conservacao do produto na prateleira do supermercado
sd0 mais importantes que as caracteristicas organolépticas do produto.

Foram observadas médias mais altas para o rétulo e informac6es contidas nos rétulos
para os consumidores de maior renda familiar. Portanto, & medida que aumenta a renda familiar
maior importancia e maior interesse 0os consumidores tém por informac6es sobre o produto.
Normalmente, pessoas com maior renda possuem maior nivel educacional e maior conhecimento,
0 que pode levé-las a se preocuparem mais com a qualidade daquilo que estdo consumindo. A
maior nota para rétulo foi atribuida pelo grupo com renda entre R$ 5001 e R$ 6000 mensais
(3,60), enquanto a menor nota foi atribuida pelo grupo com renda entre R$ 800 e R$ 1500 (3,12).

Para os demais aspectos e atributos de qualidade avaliados, ndo se observou efeito da renda

sobre a percepcdo dos consumidores. Vale ressaltar, no entanto, que a origem do produto, a
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marca, o dia de compra e o bem-estar animal foram considerados atributos pouco importantes
pelos consumidores de carne de frango da cidade de Brasilia.

Quanto maior o grau de escolaridade do consumidor maior a nota de importancia atribuida
a sanidade na apresentacdo do produto (3,80) e aparéncia (3,83), notas essas atribuidas pelos
consumidores com curso superior completo (Tabela 8). Para o consumidor, a aparéncia do
produto tem relacdo direta com a qualidade do produto. Um produto que esteja embalado e que
apresente cor clara brilhante transmite a idéia de saudavel e de qualidade. Esse fato € corroborado
pela nota do atributo praticidade, onde o tamanho e tipo de embalagem foram considerados, e que
aumentou a medida que aumentou o grau de escolaridade do entrevistado, considerando o de
nivel fundamental (2,80) e de segundo grau completo (3,42). Nao foram observadas diferencas
significativas nas notas atribuidas a praticidade entre os consumidores que estavam em niveis
educacionais superiores ao nivel médio completo. Quanto maior o grau de escolaridade do
entrevistado maior importancia é atribuida a praticidade, embora ndo tenham sido observadas
diferencgas significativas entre as notas atribuidas, com excecao daquela resultante do nivel médio
incompleto (2,72), qual seja pouco importante.

O preco (3,39) do produto e a fraude (3,50) foram considerados atributos importantes para
0s consumidores, independente de seu grau de escolaridade.

Quanto a faixa etaria, verificou-se que a sanidade (3,69) e a aparéncia (3,66) do produto
sdo importantes, independente da idade do entrevistado (Tabela 9), com notas maiores sendo
auferidas pelo grupo de pessoas entre 46 e 55 anos de idade (3,79 e 3,76, respectivamente).

Para os atributos tipo de corte, disposicdo do produto na prateleira e fraude foi

observado que os consumidores com idade entre 26 e 55 anos estdo mais preocupados com essas
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questdes e atribuiram maior nota, apresentando os extremos de faixa etaria notas inferiores ou

pouca importancia.
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Tabela 7. — Percepcéo da qualidade do produto pelo consumidor conforme renda

Atributos de Qualidade < de 800 800 a 1500 1501 a 2800 2801 a 3800 3801 a 5000 5001 a 6000 > de 6000 Média

Origem (sistema produtivo intensivo*) 2,852 3,142 2,752 2,832 2,812 2,732 2,582 2,81
Sanidade na apresentacdo do produto 3,46ab 3,452 3,68ab 3,69ab 3,66ab 3,79%b 3,81b 3,65
Sabor/odor/textura/aparéncia 3,77ab 3,412 3,68ab 3,64ab 3,67ab 3,75ab 3,78b 3,67
Praticidade do produto (tamanho/embalagem) 2,778 3,032 3,202 3,312 3,312 3,528 3,362 3,21
Informacédo no Rotulo 3,38ab 3,07ab 3,55ab 3,37ab 3,122 3,60b 3,48ab 3,37
Marca do produto 3,152 2,342 2,662 2,572 2,622 2,752 2,802 2,70
Contetdo Nutricional 3,00a 3,242 3,112 3,06° 3,032 3,332 3,178 3,13
Preco 3,622 3,242 3,50° 3,512 3,432 3,692 3,342 3,48
Tipo de corte (peito, asa, coxa...) 3,312 2,832 2,912 3,292 2,812 3,102 3,182 3,06
Disposicdo do produto na banca/prateleira 3,082 2,458 3,112 2,712 2,812 3,00a 2,842 2,86
Dia de compra 2,00a 2,66° 2,30° 1,892 2,19 1,962 2,242 2,18
Fraude 3,462 3,622 3,50° 3,408 3,502 3,502 3,622 3,51
Preservacdo do produto na prateleira 3,778 3,662 3,572 3,742 3,672 3,632 3,712 3,68
Certificagdo/rastreabilidade (ciclo produtivo) 3,622 3,212 3,202 3,178 2,932 2,852 2,862 3,12
Monitoramento de bem estar animal em sua producao 3,31ab 3,04ab 3,278 2,89ab 2,53b 2,50b 2,56b 2,87
Manejo de residuos/tecnologia (evitar polui¢éo

ambiental) 3,622 3,348 3,557 3,518 3,318 3,448 3,518 3,47
Média 3,26 3,11 3,22 3,16 3,09 3,20 3,18 3,17

Médias seguidas da mesma letra na linha ndo apresentam diferenca estatistica significativa entre si conforme teste Tukey (p<0,05)
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Tabela 8.- Percepc¢ao da qualidade do produto pelo consumidor conforme escolaridade

Atributos de Qualidade Filﬁlzg?nrg(la:ttoal Fucr:)(:r?m:tr:)tal inc'\élri(:)il(;to ccl)\:lnép?lgo ir?c%r:ﬁslgo fgg;ll’(i;g graZ?ngéo Média

Origem (sistema produtivo intensivo*) 2,502 3,502 3,062 2,562 2,512 2,752 2,892 2,82
Sanidade na apresentacéo do produto 3,38ab 3,60ab 3,222 3,62ab 3,78b 3,83b 3,76b 3,60
Sabor/odor/textura/aparéncia 3,25ab 3,60ab 3,172 3,67b 3,78b 3,80b 3,71b 3,57
Praticidade do produto (tamanho/embalagem) 3,14ab 2,80ab 2,728 3,42b 3,35ab 3,37b 3,24ab 3,15
Informacédo no Rotulo 3,00a 3,00a 3,062 3,532 3,512 3,342 3,502 3,28
Marca do produto 2,00a 2,802 2,562 2,752 2,802 2,732 2,622 2,61
Contetdo Nutricional 2,712 3,202 3,282 3,152 2,918 3,252 3,152 3,09
Precgo 3,712 3,202 3,112 3,622 3,442 3,522 3,212 3,39
Tipo de corte (peito, asa, coxa...) 2,432 3,302 3,067 2,952 3,042 3,132 3,178 3,01
Disposicdo do produto na banca/prateleira 3,00a 3,00a 2,398 3,062 2,762 2,928 2,628 2,82
Dia de compra 2,57ab 2,30ab 2,72ab 2,382 2,512 2,09ab 1,71b 2,33
Fraude 3,29 3,702 3,282 3,532 3,422 3,572 3,708 3,50
Preservacdo do produto na prateleira 3,572 3,602 3,442 3,612 3,692 3,742 3,712 3,62
Certificagdo/rastreabilidade (ciclo produtivo) 2,572 3,302 3,172 2,982 2,672 2,982 3,262 2,99
Monitoramento de bem estar animal em sua produgao 2,572 3,202 3,112 2,822 3,372 2,582 3,022 2,95
Manejo de 77ecnolog/77ecnologia (evitar poluigao

ambiental) 3,292 3,208 3,392 3,612 3,55% 3,392 3,478 3,41
Média 2,94 3,21 3,05 3,20 3,19 3,19 3,17 3,13

Médias seguidas da mesma letra na linha ndo apresentam diferenca estatistica significativa entre si conforme teste Tukey (p<0,05)
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Tabela 9.- Percepc¢ao da qualidade do produto pelo consumidor conforme faixa etaria

Atributos de Qualidade 18a25 26 a 35 36 a 45 46 a 55 56 a 65 > de 65 Média
Origem (sistema produtivo intensivo*) 2,53 2,662 2,58 2,952 2,852 2,94 2,75
Sanidade na apresentagéo do produto 3,662 3,742 3,682 3,792 3,792 3,502 3,69
Sabor/odor/textura/aparéncia 3,662 3,752 3,682 3,76 3,732 3,39 3,66
Praticidade do produto (tamanho/embalagem) 3,24ab 3,08? 3,26ab 3,51b 3,54b 3,29ab 3,32
Informacdo no Rétulo 3,478 3,292 3,378 3,532 3,482 3,298 3,41
Marca do produto 2,61ab 2,372 2,74ab 2,90b 2,92ab 3,12ab 2,78
Contetdo Nutricional 2,860 3,052 3,167 3,352 3,232 3,122 3,13
Preco 3,242 3,422 3,47 3,43 3,63 3,18 3,40
Tipo de corte (peito, asa, coxa...) 2,682 3,04ab 3,12ab 3,26h 3,14ab 2,71ab 2,99
Disposicio do produto na banca/prateleira 2,71ab 2,692 2,75ab 3,18b 2,96ab 2,82ab 2,85
Dia de compra 2,162 2,242 2,012 2,268 2,392 2,18 2,21
Fraude 3,182 3,54ab 3,65b 3,64b 3,60ab 3,24ab 3,48
Preservacio do produto na prateleira 3,50? 3,612 3,712 3,802 3,752 3,53 3,65
Certificagio/rastreabilidade (ciclo produtivo) 2,782 2,892 3,022 3,182 3,062 2,76 2,95
Monitoramento de bem estar animal em sua producéo 2,652 2,722 2,652 2,832 2,672 3,00a 2,75
Manejo de residuos/tecnologia (evitar poluigdo ambiental) 3,552 3,352 3,492 3,532 3,472 3,472 3,48
Média 3,03 3,09 3,15 3,31 3,26 3,10 3,16

Médias seguidas da mesma letra na linha ndo apresentam diferenca estatistica significativa entre si conforme teste Tukey (p<0,05)
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7.1.- Analise Fatorial - Agrupamento de Fatores

A analise fatorial permitiu o agrupamento dos 16 atributos de qualidade em trés fatores:

Producéo, Apresentacdo do Produto e Conveniéncia. Identificados os trés fatores, a analise de

regressao permitiu o cruzamento das variaveis socio-demograficas com os atributos de qualidade,

dentro dos trés fatores, e as sugestdes dadas pelos consumidores para a melhoria do produto.

Tabela 10 - Matriz de Agrupamento dos atributos de qualidade em fatores.

Fator 1- Producéo

Fator 2 - Apresentagéo do produto

Fator 3 - Conveniéncia

Bem estar animal

Certificacéo / rastreabilidade

Origem (sistema produtivo)

Sabor / Odor / Textura / Aparéncia

Sanidade na apresentacao do produto
Preservacdo do produto/prateleira
Praticidade

Manejo de residuos/poluicéo
ambiental

Fraude

Contetdo Nutricional

Disposicéo do
produto/prateleira
Tipo de corte
Informagdo no Rétulo
Preco

Marca

Dia de compra

Anélise SPSS - Método de Extragao por Fatorizagdo do Eixo Principal. Método da Rotacdo: Promax com normalizagdo de Kaiser.

7.2.- Andlise de Regressdo, Relacao entre os Fatores e Variaveis Socio-demograficas:

Para a pergunta aberta Quais sdo as preferéncias do consumidor no consumo de carne de

frango? foi observada relagdo de dependéncia entre sete atributos e algumas varidveis socio-

demogréficas (Tabela 11).
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Tabela 11: Relacdo de dependéncia entre fatores, atributos e variaveis socio-demograficas

Atributos de Numero o
) ) Variaveis (B) (S.E) (P<0,5)
Qualidade consumidores
Fator
1,363 0,33 0,00
Preferéncia pela 50 Producéo
Qualidade do Produto
Idade
-2,70 1,31 0,039
(56 a 65 anos)
Fator
) Producéo -1,01 0,25 0,0
Preferéncia pelo Prazo
de Validade do 41
Produto Fator
Apresentacdo do 2,05 0,69 0,00
Produto
Preferéncia pelo
Fator
Sistema de Criacdo e 26 1,54 0,58 0,01
o ] Producéo
Procedéncia do animal
Idade
1,37 0,77 0,07
Apresentagéo do Y (19 a 25 anos)
produto e Marketing Fator
B -2,99 0,16 0,06
Producéo
Caracteristicas Fator
o 39 0,32 0,30 0,05
organolépticas Producéo
Género
Preco 54 0,88 0,35 0,01
Masculino
Satisfacdo com o Fator de
71 -0,67 0,27 -0,01
produto Producéo

Lenda: B= Coeficiente de Regressdo. S.E= Erro standard. P = Sig é o grau de significancia
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Os consumidores que preferem o produto carne de frango por sua qualidade dao elevada
importancia aos atributos classificados no Fator Producdo: bem estar animal,
Rastreabilidade/Certificacdo e Origem. Ou seja, 0 consumidor estd vinculando a qualidade do
produto ao sistema de criacdo/producdo. Foi observado que, quanto maior a faixa etaria do
consumidor menor a preocupac¢do com a qualidade do produto. Isso ndo exclui a qualidade como
sendo uma razdo para a compra do produto, mas indica que outros fatores sdo mais importantes
para 0os consumidores de maior idade. Em faixas etarias superiores, 0s consumidores estdo
morando sozinhos ou vivem juntos, apenas o casal de avos, e os fatores de conveniéncia passam a
ter maior importancia, quais sejam o preco, contetdo nutricional e marca.

Para Acnielsen (2001), o consumidor esta mais exigente quanto aos atributos relacionados
a gqualidade e menos leal a questdes ligadas a marca. O preco, as boas ofertas e a variedade de
produtos, além da presenca de informacbes na embalagem, estdo sendo priorizadas por
consumidores.

Para Castro & Nunes (2007), o consumidor esta cada vez mais preocupado com 0 preco e
a qualidade do produto. Pela facilidade de acesso a informac&o, os cortes de frango estdo sendo
cada vez mais demandados, exigindo das agroindustrias estratégias especificas para o setor,
dando lugar a praticidade evidenciando a importancia dos atributos vinculados ao Fator
Apresentacdo do Produto.

Os consumidores que ddo muita importancia ao prazo de validade do produto também
estdo preocupados com os atributos relacionados ao Fator Apresentacdo do Produto e ndo fazem

vinculagdo com os atributos do Fator Producdo.
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O sistema de criacdo e a procedéncia dos animais foram apontados por alguns
consumidores como sendo a razdo de consumirem a carne de frango. Esses consumidores
também atribuiram muita importancia aos atributos do Fator Producao.

Os consumidores mais jovens, com idade inferior a 25 anos, responderam preferir a carne
de frango pela apresentacdo em torno do produto. Portanto, quanto maior o nimero de pessoas
nessa faixa etaria maior importancia dada a apresentacdo do produto e marketing. Verificou-se
também que os consumidores que preferem o produto por sua apresentacdo ndo aparentam ter
preocupacdo com os atributos listados no Fator Producao.

Os consumidores que preferem a carne de frango por suas caracteristicas organolépticas
estdo vinculando essa condicéo ao sistema de criagcdo. Ou seja, existe uma relagcdo positiva entre o
Fator Producdo e caracteristicas organolépticas. Quanto maior importancia atribuem as
caracteristicas organolépticas, maior preocupacao apresentam com os atributos presentes no Fator
Producao.

Quanto maior o numero de consumidores do sexo masculino, maior a importancia
atribuida ao preco do produto carne de frango. Trabalhos realizados em paises europeus
observaram que as mulheres tendem a ter uma preocupacao maior com questdes ligadas a sadde e
meio ambiente comparada aos homens, enquanto os homens se preocupam com 0 preco do

produto (Peneau et a.l, 2006; Wandel & Bugge, 1997).

Para a pergunta aberta “O consumidor esta satisfeito com o produto que compra e
consome? foi observado que 82,7% estdo satisfeitos com o produto. No entanto, os 17,3% que
responderam ndo estarem satisfeitos, a resposta esta vinculada aos atributos do Fator Producdo.

Ou seja, quanto maior importancia os consumidores atribuem ao Fator Producdo menos
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satisfeitos estdo com o produto que compram e consomem. Portanto, para esses consumidores, 0
monitoramento do bem estar animal, a certificacdo/rastreabilidade e a origem sdo muito
importantes e seriam motivadores na compra do produto carne de frango.

Os consumidores que preferem a carne de frango pela qualidade consideram muito
importante o preco do produto. No entanto, ndo foi possivel identificar se eles estdo vinculando
qualidade com maior preco ou vice-versa. Antle (1999) relatou que a demanda por um alimento
especifico depende da renda e do preco e de outros fatores relacionados ao individuo, tais como a
percepcao sobre situacGes de risco e de como esses individuos estejam distribuidos em uma

populacéo.

7.3.- Fator Apresentacdo do Produto e Caracteristicas Demogréficas
Os atributos de qualidade vinculados ao Fator Apresentacdo do Produto foram cruzados
com os fatores demograficos de onde se obteve a informacdo de que as mulheres preferem o
produto carne de frango pelo Fator Apresentacdo. Portanto, sdo mais preocupadas com questfes
relacionadas a aparéncia, caracteristicas organolépticas, sanidade, praticidade, meio ambiente,
fraude e conteddo nutricional do que os homens. Viaene et al. (2000), avaliando o
comportamento de consumidores de alimentos na Bélgica verificou que quanto maior a renda
familiar maior o interesse por alimentos de alta qualidade e provenientes de sistemas produtivos
com alguma garantia de seguranca do produto.
Os consumidores que preferem o produto pelo Fator Apresentacdo séo, em sua maioria,

casados e possuem nivel de escolaridade superior completo.
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7.4.- Desdobramento da Funcédo Qualidade (QFD)

Para analise de duas perguntas abertas, utilizou-se a ferramenta Desdobramento da Funcao
Qualidade — QFD (Quality Function Deployment). Essa ferramenta permitiu agrupar as
opiniBes/sugestdes em demandas/requerimentos dos consumidores.

A pergunta aberta “Qual é sua apreciacdao do atendimento no supermercado? Gostaria
de apresentar sugestoes?” foi respondida pela grande maioria dos entrevistados. Foi observado
que 74,3% dos consumidores estdo satisfeitos com o servico de atendimento apresentado pelos
supermercados. Os entrevistados satisfeitos com atendimento chamaram a atencdo para 0s
aspectos de seguranca e pela forma de alocagdo dos produtos no setor de carnes. Ou seja, séo
duas questdes com as quais se agradaram. Observou-se também que 25,7% dos entrevistados ndo
estdo satisfeitos com o atendimento. Eles ressaltaram o pequeno numero de Caixas e a demora no
atendimento. Muitos gostariam de observar maior limpeza/higiene do ambiente, maior
diversificacdo de produtos e tratamento mais personalizado, envolvendo a qualidade ampla no
servico, com mais informacdes sobre as caracteristicas do produto e formas de uso.

Para Kotler (2000), a satisfacdo consiste na sensagdo de prazer resultante da comparagéo do
desempenho percebido de um atendimento em relacdo as expectativas do consumidor. Neste
caso, foi observada satisfagdo por parte dos entrevistados com o atendimento apresentado pelo
supermercado. No entanto, sob o ponto de vista do consumidor existem ainda melhorias que
podem ser alcancadas visando rapidez no atendimento, organizagdo e limpeza dos pontos de

venda e maior diversidade de produtos.
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Para a pergunta aberta “Quais seriam suas sugestées para melhoria do produto carne de
frango?” foi observado que 75,6% dos entrevistados forneceram suas impresses/sugestdes.
Verificou-se uma preocupacdo com os precos elevados e esforcos no sentido de reducéo dos
precos seriam muito bem vindos. EXxiste uma preocupacdo crescente com o bem estar animal e
com o sistema produtivo, onde a salubridade ganha destaque por parte dos consumidores.
Melhoras na higiene do local de armazenamento e a disposicdo dos produtos nas prateleiras
foram mencionadas por alguns entrevistados, destacando-se a inocuidade/sanidade do produto A
preocupacdo com alteracdes na composicdo do produto, presenca de gelo/agua e promotores de
crescimento, que muitos consumidores atribuem como hormonios, também existe, trazendo a
tona a necessidade de uma fiscalizacdo mais ativa e educativa para mitigar fraudes e manter a

qualidade do produto da fazenda a mesa.

8. CONSIDERACOES FINAIS

Os consumidores de carne de frango da cidade de Brasilia sdo na sua maioria mulheres
com elevado grau de escolaridade, pertencem a familias com elevada renda familiar, possuem no
minimo um filho e mais de 26 anos de idade. Os cinco aspectos considerados mais importantes,
em ordem de prioridade para os consumidores do Distrito Federal na hora da compra de carne de
frango séo: 0 aspecto sanitario, as caracteristicas organolépticas, a preservacdo do produto no
supermercado, o risco de fraude e o manejo de residuos no sistema produtivo. Em funcdo da

renda familiar elevada, o pre¢o do produto néo foi decisivo na hora da compra.
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Considerando a renda e grau de escolaridade dos consumidores de carne de frango, outras
carnes de aves poderiam ser apresentadas a esse mercado, como carne de avestruz, perus, frango
organico e frango colonial caipira, pois as chances de valorizacdo da qualidade nutricional,
qualidade dos insumos e a preservacdo ambiental sdo maiores do que em outros mercados

brasileiros.

A origem da carne, a marca, certificacdo/rastreabilidade e bem-estar animal ndo foram
considerados importantes pelo publico entrevistado. Portanto, estratégias relacionadas a
rastreabilidade/certificacdo e informac6es a cerca do sistema produtivo ndo agregariam valor ao
produto ou ndo seriam bem aceitos por esses consumidores no momento, visto que a preocupacao
dos consumidores ainda estd muito voltada para aquilo que ele consegue enxergar na hora da
compra, ou seja, a aparéncia do produto. Para esse consumidor o produto deve ser fresco, bem

conservado e embalado.

Quanto maior a renda, maior importancia os consumidores atribuem aos aspectos
sanitarios, conservacdo do produto pelo supermercado, caracteristicas organolépticas e as
informacBes presentes nos rotulos. Depreende-se dai um indicativo e a possibilidade de se
trabalhar com estratégias diferentes em funcdo de uma segmentacao de mercado.

Quanto menor a renda, mais importante é o preco do produto. Para os consumidores de
maior renda, em longo prazo, estratégias de mercado que envolvam certificacao/rastreabilidade e
atributos que impliquem na producdo de um frango light, por exemplo, poder&o ser positivas.
Para consumidores de menor poder aquisitivo, o preco ainda é fator importante na hora da
compra. Para esse grupo, as empresas deveriam investir em cortes e embalagens diferenciadas,

reduzindo o custo de aquisicdo e buscando a conquista de maior nimero de consumidores.
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Considerando a importancia que os consumidores dao ao acondicionamento do produto e
a preservacao no supermercado, seria importante uma maior integracéo do setor produtivo com o
setor varejista no sentido de manter a qualidade do produto desde a producdo, nas etapas de
comercializacdo até a mesa do consumidor.

Os consumidores que revelaram preocupacdo com a qualidade do produto ou a
preferéncia do produto pela qualidade consideram muito importante o sistema de criacdo animal e
apresentam uma menor probabilidade de estarem satisfeitos com o produto. As caracteristicas
socio-demograficas sdo irrelevantes neste caso. Dessa forma, a relevancia estd em obter
informacBes sobre a percepcdo dos atributos pelo consumidor para prever motivos pela
preferéncia e satisfacdo do que saber como género, idade, renda possam influenciar nessa
escolha.

Os consumidores preocupados com a apresentacdo do produto tém maior probabilidade
de preferéncia do produto pelo prazo de validade. As caracteristicas socio-demograficas também
ndo apresentam relevancia neste caso.

Consumidores preocupados com atributos vinculados ao fator producdo tém menor
probabilidade de preferéncia pela apresentacdo do produto. Neste caso, um grupo de
consumidores composto por mulheres com nivel de escolaridade mais alto aumenta a
probabilidade de preferéncia do produto pela qualidade na producéo.

Os consumidores satisfeitos com o produto carne de frango ddo muita importancia aos
atributos vinculados ao fator conveniéncia e apresentam maior probabilidade de preferirem o

produto pelas caracteristicas organolépticas.
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Nenhuma percepcao de atributos teve relacdo com o motivo de preferéncia por preco. No
entanto, homens e pessoas casadas tém maior probabilidade de apresentar esse tipo de

preferéncia.

9. CONCLUSOES E DIRETRIZES PARA O SEGMENTO DE VAREJISTAS E
PRODUTORES

Para o segmento varejista e visando atender a demanda dos consumidores finais €
necessario que se aumente o nimero de Caixas nos locais de venda para agilizar o atendimento.
A limpeza e higiene do ambiente sdo aspectos que precisam ser melhor trabalhados pelos locais
de venda.

Para atender este publico especifico € necessario maior diversificagdo de produtos o que
pode ser obtido de duas formas: produtos diferentes e cortes diferenciados. A inclusdo do frango
organico, frango caipira, frango caipira com charme Francés (label rouge), frango colonial, perus
e avestruz ird atender a um publico diferenciado que valoriza esse tipo de produto. A oferta de
carne de frango com cortes diferenciados pode ser utilizada como ferramenta de marketing para
quebrar a monotonia na disposi¢do dos produtos e embalagens, despertando o interesse do
consumidor, utilizando embalagens coloridas e em tamanhos diferenciados.

A colocacéo de promotores de venda junto aos setores de carne de frango pode incrementar
0 interesse dos consumidores pelo produto via degustacdo, da apresentacdo de videos e
informacdes sobre as caracteristicas do produto e formas de uso, quesitos da qualidade ampla.

Para complementar o trabalho dos promotores de venda, os varejistas podem aumentar as

88



informacdes presentes nos rotulos para esclarecer a origem do produto, o sistema de producéo e
para dar sugestdes de formas de uso.

Embalagens menores, com pecas menores e precos inferiores para atendimentos de
consumidores de menor renda poderdo dar um impulso nas vendas e fidelizar novos
consumidores. (base para sugestdes).

Para atender o consumidor no quesito relacionado a fraude e receio da presenca de gelo
que altera 0 peso do produto e preco, 0s supermercados devem seguir as normas e regulamentos
estabelecidos em lei para o resfriamento e congelamento da carne, respeitando o consumidor.

Para o produtor rural, considerando a preocupacdo crescente dos consumidores com o bem
estar animal e com o sistema produtivo, os produtores devem respeitar as normas e regulamentos
durante o processo produtivo e atentar para a salubridade, reducédo de estresse e incremento da
higiene durante a producdo e abate dos animais. A divulgacdo da adocdo de praticas que
respeitem os animais em todos 0s seus aspectos pode alavancar vendas e fidelizar.

E essencial a adogdo de sistemas/programas de qualidade na producéo e abate para garantir
que cheguem ao mercado produtos de qualidade sem contaminantes fisicos, quimicos e
microbioldgicos. A adocdo de sistemas alternativos de producdo como o organico pode garantir a
colocacdo do produto no mercado, considerando que existe um nicho de mercado com
consumidores que valorizam essas préaticas. A diversificacdo de produtos como a criacdo de aves
ndo tradicionais como a avestruz pode contribuir para 0 aumento da competividade dos
produtores desde que as mesmas sejam inseridas no seu plantel em decorréncia de uma pesquisa
de mercado prévia para a quantificacdo da demanda e ap0s uma campanha de marketing para

introduzir o produto no mercado.
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Para produtores e varejistas uma campanha esclarecendo que em funcgéo da legislacdo ndo
existem hormonios no frango, muitas vezes confundidos pelos consumidores com 0s promotores
de crescimento e antibidticos, pode resultar em aumentos de venda, fidelizacdo e substituicdo de
produtos. Este esclarecimento pode ser feito com promotores de vendas e videos no local e na

midia, para o publico externo.
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Percepcdo de Qualidade da carne de frango comercializada em Brasilia sob o ponto de vista do
consumidor

O presente questionario é parte da pesquisa da dissertacdo de Mestrado de Luz Haydee Bravo Zamudio em
Agronegdcios - Universidade de Brasilia. Interessa-nos sua opinido sobre a qualidade da carne de frango. Nao
existem respostas certas ou erradas, somente sua opinido conta. O questionario é anénimo.

Local da entrevista:

PARTE I: Percepcéo de Qualidade do produto pelo Consumidor
Classifique segundo o grau de importancia os atributos de qualidade da carne de frango mencionados abaixo.

Sem Pouco Muito

Atributos de qualidade . A ]| Neutro Importante .
importancia | importante importante

Origem (sistema produtivo intensivo™)

Sanidade na apresentacéo do produto
Sabor /odor/ textura /Aparéncia

Praticidade do produto (tamanho/embalagem)

Informacéo no Rétulo

Marca do produto

Contetdo nutricional

Preco

Tipo de corte (peito, asa, coxa...)

Disposicédo do produto na banca/ prateleira
Dia de compra

Fraude

Preservacdo do produto na prateleira
Certificago/ rastreabilidade (ciclo produtivo)

Monitoramento bem estar animal na sua
producdo

Manejo de residuos /tecnologia (evitar
polui¢do ambiental)

PARTE I1: A Satisfacdo do consumidor com o produto e com o atendimento no centro de varejo

a) Quais sdo suas preferéncias com respeito ao consumo da carne de frango?

b) O Senhor esta satisfeito com o produto que compra e consome? ( ) sim. ( ) ndo. Porque?

¢) Quais seriam suas sugestdes para a melhoria do produto?

d) Qual é sua apreciacdo com respeito ao atendimento no supermercado (se ele é personalizado, com rapidez
e seguranca)? e Quais sdo suas sugestdes?

PARTE IlI: Identificacdo do consumidor

a) Género: [M []F
b) Faixa etaria (anos):[_J<de 18 [ ]de19a25 [ ] 26a35 [ |36a45 [ J46a55 [ |56 a65 [ | > de 66
c)Local de Moradia: d)Naturalidade do consumidor:

e) Profissdo/Atividade principal:
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f) Grau de escolaridade
[JAnalfabeto. [ JFundamental incompleto [_|Fundamental compl. [_Médio incompl. [_]Médio completo
[]Superior incompl. [_] Superior compl. [ ] Pés graduagdo
g) Renda familiar (reais)
[J<800. []801a1500. [ ]1501 a 2800. []2801a3800 [ }3801a5000. []5001a6000
[]> de 6001
h) Estado Civil
[ ]Solteiro. [ Jcasado. [ ]divorciado. [ ] vitvo.
i) Filhos
[Isim.  [néo. [ ]Quantos?
j) Grupo étnico - racial
[ |Branco. [ Negro. [ ]Pardo/mulato. [ ]Amarelo. [ ]Indigena.
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