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SUMMARY

Beef quality was analysed using the Japanese QFD — Quality Function Deployment
method emphasizing the importance of developing products with consumer preference as the
baseline. An example of a product with required quality was elaborated based on a ssimulation
of the quality traits that a certain market segment would like to find in the “contrafilé” (rib
and loin). A matrix of quality - to arrive at the projected quality - and amatrix of raw material
and processes - to evaluate the impact of these factors on the quality of the beef — were
constructed. The results were interpreted with special emphasis on the interactions between
the raw material, beef cattle in this case, and some ante et post mortem processes like stress

and carcass chilling.
RESUMO

A questdo da qualidade da carne é discutida & luz dos conhecimentos sobre 0 método
japonés de QFD — Quality Function Deployment , enfatizando-se a importancia de se
desenvolver produtos de acordo com os desgjos do consumidor. Um exemplo de produto com
caracteristicas de qualidade exigida foi elaborado tendo por base a simulagéo da qualidade
gue um certo segmento de mercado gostaria de encontrar no contrafilé. Foram construidas
uma matriz da qualidade, para se chegar a qualidade projetada do contrafilé, e outra matriz
de matéria prima e processos, para se avaliar 0 impacto desses fatores sobre a qualidade. Os
resultados foram interpretados destacando-se a importancia das interagoes entre o tipo de
matéria prima, no caso 0 gado de corte, e 0s processos ante et post mortem, como estresse e

resfriamento das carcagas.
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INTRODUCAO
Produtores de carnes vermelhas do mundo todo estdo preocupados com a
preferéncia crescente dos consumidores pela carne de aves. Em especial, os
pecuaristas brasileiros sentem-se ameacados pela agilidade do setor avicola em

adaptar seus produtos a vontade do consumidor.

Resultados de pesquisa de mercado divulgados pelo National Broiler’s
Council, dos Estados Unidos, no Seminario de Marketing do Frango, no més de
julho de 1997, revelaram que para os consumidores norte-americanos a carne de
frango € mais saudavel e nutritiva, na proporcdo de dois para um, em relacdo as
carnes bovina e suina (BOWERS, 1997). Se isto esta ocorrendo num pais onde a
carne bovina sempre foi a preferida, cabe a pergunta: esta o consumidor brasileiro a

caminho de ter a mesma percepgéo?

Uma outra ameaca vem da prépria carne bovina, s que da importada. Pontos
de venda, como acougues e supermercados, estdo atraindo consumidores com
ofertas de cortes carneos especiais, importados da Argentina e dos Estados Unidos.
Afirmam que € uma carne mais macia. E o problema fica ainda mais sério quando o
consumidor realmente comprova o que |lhe disseram e torna-se um propagandista da

novidade.

Por essas e outras razdes nunca se viu no Brasil tanto interesse por temas
relacionados a qualidade da carne bovina, embora ha quem pense que isto se deva
a Portaria Ministerial n° 304/96 que, basicamente, torna obrigatéria a identificacédo da
origem numa etiqueta-lacre.

Neste artigo, pretende-se tecer algumas consideracdes sobre qualidade, do
modo como suas particularidades s&o vistas atualmente; diferenciar a fase de

elaborar e cumprir especificacbes, tdo propalada nesta década de hegemonia das
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normas ISO (International Standardization Organization), da fase seguinte, que
consiste em ouvir o consumidor e produzir segundo seus desejos, e discutir os
fatores que influenciam na qualidade da carne de uma maneira diferente da usual
(JEREMIAH, 1978; FELICIO, 1993 e 1997a), em que se analisa cada fator
separadamente, como se a qualidade n&do fosse a resultante de uma interacéo
dindmica de muitos fatores. No desenvolvimento do tema serdo utilizados alguns
principios do método denominado QFD - Quality Function Deployment

(Desdobramento da Func¢éo Qualidade) desenvolvido no Japéo por AKAO (1972).

CONSIDERACOES INICIAIS SOBRE QUALIDADE

Em 1955, a principal questdo discutida nos congressos japoneses sobre
qualidade era como produzir?, e qualidade significava cumprir as especificacdes. Ja
a partir de 1985, a principal questdo passou a ser o que produzir?, e qualidade é

atender as necessidades do cliente/consumidor”.

O interesse nas especificacdes do produto continua 0 mesmo, mas com uma
diferenca: enquanto em 1955 o caminho basico era das especificacbes a producao,
em 1985 passou a ser das necessidades do consumidor as especificacdes do

produto (DALEN, 1996).

No Brasil, pés 1994, com a queda da inflacdo e a abertura do mercado, o
Sistema Carne Bovina esta entrando na fase de estabelecer especificacfes para ter
um produto sob medida para um determinado segmento do mercado, que muitos
setores das economias japonesa, européia e norte-americana deixaram para tras ha

pelo menos uma década.
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A FASE BRASILEIRA DAS ESPECIFICACOES

A fase das especificagcdes, no setor da carne, embora ainda muito incipiente,
com apenas duas experiéncias recentes de coordenacao da cadeia toda, sendo uma
da Alianca Mercadoldgica, no estado de Sao Paulo, e outra do Programa de
Qualidade, no Rio Grande do Sul, parece estar ai para ficar, mesmo porque,
globalmente, vai se tornando imprescindivel a rastreabilidade dos alimentos, que
significa poder identificar 0 que se esta consumindo, com a propriedade rural que
deu origem a matéria prima. No dizer de FAVERET & de PAULA (1997), a
rastreabilidade é a base para a difusdo da preocupacdo com a qualidade ao longo

da cadeia.

As experiéncias mencionadas devem conduzir a rela¢cdes mais estaveis entre
0s segmentos produtivo, industrial e comercial, mediante contratos de fornecimento,
financiamento da producdo, assisténcia técnica, classificacdo das carcacas, enfim,
tudo que leve a uma melhor organizacdo do sistema. E isto é absolutamente
necessario para a competitividade, pois, como assinalaram aqueles autores, foi
através da organizacdo, da capacidade de aumentar sistematicamente a
produtividade e da diversificacdo da oferta, que a industria avicola conseguiu

subtrair expressiva parcela de mercado da carne bovina.

Note-se que, na fase de especificacbes de processos e produtos, levam-se
em conta muitos métodos, parametros e metas, que sao estabelecidos a partir de
critérios técnicos, como no caso das questfes higiénico-sanitarias na fazenda, na
industria e no comércio, priorizando a produtividade e a saude da populacéo, porém,
sem ouvir a voz do consumidor. Ou, em outras palavras, sem tentar descobrir aquele

algo mais que deveria estar contido no produto para conquistar a sua preferéncia
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(qualidade atrativa), ndo obstante possa haver algumas coincidéncias de propdsitos

e interesses.

Geralmente, as especificacbes de processos e produtos, como aquelas que
visam proteger a saude, ou reduzir os custos de producdo e 0s precos, sao
importantes para o consumidor, mas elas sédo da responsabilidade dos governos e,
muito mais, do setor. Ha muito que nao deveriam fazer parte das preocupacdes de
guem vai as compras podendo decidir como gastar seu dinheiro entre as inUmeras
alternativas que lhe s&o ofertadas. E o que se denomina qualidade Obvia, cuja
auséncia deixa insatisfeito o consumidor, porém a presenca ndo é mais que

obrigacao do fornecedor.

Note-se que o0 avanco tecnoldgico que vem ocorrendo na industria de
alimentos e em tantos outros setores de bens de consumo, deve-se, em grande
parte, ao vertiginoso aumento nas vendas em supermercados, que torna obrigatorio
o desenvolvimento de produtos de melhor qualidade percebida, que alguns preferem

chamar de qualidade exigida pelo consumidor.

O QUE E “QUALIDADE EXIGIDA PELO CONSUMIDOR”?

A qualidade exigida, doravante abreviada por QE, ndo pode ser definida
tecnicamente sem antes inquirir do préprio consumidor. Pode-se, isto sim,
estabelecer a priori que tudo que possa ser especificado visando proteger a saude
da populacdo, aumentar a produtividade, reduzir precos e padronizar processos e

produtos, ndo fara parte da definicdo na seqiiéncia deste raciocinio.

E interessante salientar, como fez ISSANCHOU (1996), que a QE depende
das pessoas, do produto e da situacdo, evoluindo com as mudancas pessoais
(experiéncia com o produto, idade, educacgao) e sociais (novos valores disseminados

pela midia) com o passar do tempo. A esse respeito, € importante observar o
5
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crescimento do mercado de partes de frango com e sem 0sso, temperadas,
empanadas e em diferentes tipos de embalagem,. Nesse mercado, a variedade de
opcOes e a praticidade sao atributos de qualidade atrativa que vao conquistando a
preferéncia do consumidor e deixando para tras os produtos menos versateis, que

exigem habilidades culinérias e tempo para preparar.

QUEM E E O QUE QUER O CONSUMIDOR?

O maior desafio de marketing, para tornar competitiva a carne, é responder a
duas perguntas: quem € o consumidor que se pretende conquistar? e 0 que quer

esse consumidor?

Imagine-se, agora, que o produto seja a carne de contrafilé( * ) e o mercado-
alvo seja o de individuos adultos de ambos os sexos, de alta escolaridade, com
filhos em escola particular e dois ou mais carros, que, pelo seu maior poder
aquisitivo e facilidade para viajar, ja tiveram a oportunidade de comer em bons

restaurantes, tornando-se mais exigentes do que o consumidor médio.

Feita a segmentacdo de mercado e a definicdo do publico-alvo, o proximo
passo serd o planejamento de uma pesquisa de opinido, destinada a saber o que
guer esse consumidor, e construir uma tabela de desdobramento da qualidade, onde
as informagdes originais sdo convertidas em itens de QE, usando expressdes
simples, com apenas um significado, conforme metodologia detalhada por CHENG
et al. (1995). E importante destacar que a empresa interessada ndo deve
simplesmente encomendar a pesquisa de opinido a uma firma especializada, mas

sim participar ativamente, através de sua equipe de Pesquisa e Desenvolvimento

! Utilizou-se como exemplo o contrafilé, pois, quando este é de boa qualidade em geral os demais cortes também

S80.
6
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(P&D), que é quem realmente conhece as nuancas do produto e pode interpretar

desejos nao verbalizados pelos entrevistados ( %).

Depois, vai-se construir a matriz da qualidade, na qual procura-se traduzir as
informagdes do mercado na linguagem da empresa, ou melhor, naquilo que se pode

medir tecnicamente, como a cor e a textura (maciez) da carne.

Para fins de exemplificacdo foram ouvidas por telefone algumas pessoas
dessa faixa nobre de consumidores, sobre o que esperam da carne de contrafilé. E a
interpretacdo dos resultados foi feita pelo autor, quando o correto seria fazer um
trabalho de equipe. Além disso, para simplificar o trabalho, deixou-se de lado alguns
dados importantes como o0 aspecto de frescor e a quantidade de suco liberado pela
carne. Portanto, pede-se, a quem tiver acesso aos dados apresentados a seguir,
gue nao os reapresente sem mencionar que se trata de um simples exemplo didéatico
no qual utilizou-se da metodologia de QFD para mostrar alguns fatores que podem

influenciar na qualidade da carne.

MATRIZ DA QUALIDADE

Na matriz da qualidade (Tabela 1), faz-se o cruzamento das informagdes
obtidas dos consumidores (qualidade exigida - QE), dispostas na coluna da
esquerda, com o0s parametros técnicos de medida e avaliacdo sensorial
(caracteristicas de qualidade - CQ), dispostos na horizontal, no topo. Nas
intersecdes representa-se com um de trés simbolos o grau de associacdo - com

base nos conhecimentos técnicos da equipe - entre um item de QE e uma CQ, .

Em seguida, o grau de importancia para o consumidor vai sendo multiplicado
pelo valor do simbolo, fazendo-se a totalizacédo, por coluna, na 4% linha de baixo

para cima. Na sequiéncia, calcula-se a importancia relativa de cada CQ ( *).

2 Sarantépoulos |. A. Comunicagéo pessoal. 7
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A partir dos resultados da Tabela 1, sabe-se quais as caracteristicas de
gualidade que devem ser medidas prioritariamente no produto, por representarem
melhor a vontade do consumidor ( * ). Neste exemplo, vé-se que as mais
importantes sao: a for¢ga de cisalhamento e a suculéncia da carne assada, e o valor
L (luminosidade) da cor, espessura de gordura e marmorizacdo da carne fresca
(ap6s o resfriamento da carcaca). Em seguida, analisa-se o produto (contrafilé) de
um ou mais concorrentes para estabelecer as metas para a qualidade projetada do

produto da empresa (Ultima linha da Tabela 1).

O préximo passo sera criar uma matriz semelhante, a partir da importancia

relativa das caracteristicas de qualidade.

MATRIZ DE MATERIA PRIMA E PROCESSOS

As caracteristicas da Matéria Prima (gado), que compreendem:

* genética (por exemplo, cruzamentos da vacada zebu com touros das

racas européias)
» sexo (por exemplo, macho castrado e novilhas, touros nao)

* jdade dos animais ou maturidade da carcaca (por exemplo, no maximo de

4 dentes incisivos permanentes)
E os Processos,
a) que antecedem o abate (ante mortem) , por exemplo:
* manejo correto de pastos

* alimentagéo intensiva

% Para mai's detalhes sobre metodologia, ver Cheng et al. (1995).

* Diversificac8o de itens ofertados, prolongamento da vida de prateleira e aspectos de conveniéncia como
tamanho das porcdes, facilidade de preparo, tipo de embalagem e informagdes ao consumidor séo exemplos de
outras caracteristicas que deveriam ser consideradas no desenvolvimento desse tipo de produto.

8
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* transporte e descanso do gado nos currais do matadouro
b) e os seguintes (post mortem), como:
» estimulacao elétrica das carcacas

» resfriamento lento (temperatura >10° C no contrafilé na 10% hora post

mortem)
* maturagdo da carne embalada a vacuo

Essas informagcfes serdo cruzadas com a importancia relativa das
caracteristicas de qualidade, dando origem a matriz de matéria prima e processos

(Tabela 2).

Neste exemplo, optou-se por apresentar numa s6 matriz as matérias primas e
processos ante et post mortem, para simplificar a explanagdo, quando o mais
correto seria construir uma matriz para matéria prima e outra para processos, como

sugerem SARANTOPOULOS & GUEDES (1996).

Optou-se, também, por desdobrar o processo de alimentacdo intensiva em:
confinamento na 2° . seca para abate aos 24 meses, ou confinamento na 1°. seca
para abate aos 14-16 meses ( ° ) , embora os especialistas recomendem que se va
detalhando passo a passo cada processo (HOFMEISTER, 1991). O fato é que o
exemplo que esta sendo elaborado aqui € um caso tedrico que podera ser bastante

aperfeicoado numa aplicacao pratica do método.

Na Tabela 2, para se estimar o impacto de cada item de matéria prima ou
processo, vai-se multiplicando o valor dos simbolos das células de uma mesma linha
pelo indice de importancia relativa das caracteristicas de qualidade — obtidos da
Tabela 1 - dispostos na linha superior, embaixo de cada CQ. Totaliza-se por linha e

calcula-se a porcentagem de cada processo no sistema todo. Note-se que os valores
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relativos ndo estdo apresentados na Tabela 2. Optou-se pelos valores absolutos
(divididos por 10), em razao de haver alguns dados a definir e, portanto, ndo daria
para fazer a totalizacdo. Também, para ndo somar alternativas de um mesmo

processo, como € o caso da alimentagédo intensiva na 1% ou 2% seca.

INTERPRETANDO OS RESULTADOS

Observando-se os totais, na Ultima coluna da direita da Tabela 2, conclui-se
qgue, no grupo da matéria prima, 0 cruzamento com racas européias € o fator mais
importante (39,5 pontos), seguido de maturidade jovem e de se utilizar novilho e

novilha (nem touro, nem vaca), nessa ordem.

No grupo dos processos ante mortem, o confinamento é mais importante,
principalmente, quando feito na 1% . seca da vida do animal, apés a desmama, para

abate aos 14-16 meses de idade (53,8 pontos) ( °).

Dentre 0s processos post mortem, colocou-se na matriz apenas aqueles que
se sabia de antemao serem realmente importantes, constatando-se que a
estimulacédo elétrica das carcacas € o fator que mais contribui (29,0 pontos), seguida

da maturagéo da carne e do resfriamento lento, com 20 pontos cada.

Ressalte-se que existem interacdes entre os fatores (matéria prima e
processos), que precisam ser consideradas, porque ao se modificar uma delas pode-
se estar interferindo em outras. A titulo de exemplo, a alimentagdo intensiva
promove uma reducdo na idade de abate e uma deposicdo precoce e continua de
gordura, sendo dificil separar o efeito da alimentacdo do efeito da idade e da

acumulacao de gordura.

® Para mais detal hes sobre alternativas de engorda do gado, ver Boin & Tedeschi (1997).

® Num trabalho experimental recente, com 20 animais de 14 meses, desmamados aos oito e aimentados
intensivamente até a antevéspera do abate, constatamos uma carne com excelentes caracteristicas de qualidade,
apesar de serem todos ndo castrados e da raga Nelore.

10
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Esses fatores podem ter um efeito sinérgico muito favoravel sempre que o
resultado for uma carcaca suficientemente pesada e bem acabada, para passar pelo
rigoroso processo de resfriamento de muitos matadouros-frigorificos nacionais que
aceleram o processo para tirar a carne a 7°C na manha seguinte. O resfriamento
rigoroso pode provocar o encolhimento pelo frio ( cold shortening ), endurecendo a
carnes mais superficiais - como o contrafilé - das carcacas relativamente mais leves

e pobres em acabamento ().

Outra interacdo importante é a que existe entre 0s processos de estimulacao
elétrica e resfriamento. Na falta da estimulacdo elétrica, uma alta velocidade de
resfriamento tem efeitos negativos na cor e na textura da carne. Por outro lado, apés
uma boa estimulacdo pode-se resfriar as carcagcas tdo rapidamente quanto se
gueira, sem prejuizo dessas caracteristicas de qualidade, que, provavelmente, sdo

as mais exigidas pelos consumidores (FELICIO, 1995).

Vale a pena destacar também, que, ao acelerar o rigor mortis, evitando o
cold shortening, uma boa estimulacao elétrica permite constatar os efeitos favoraveis
da reducdo da idade de abate na textura do contrafilé, que de outro modo seriam
mascarados. A esse respeito, BOUTON et al. (1978), na Australia, demonstraram
gue em condicbes impeditivas de ocorréncia de cold shortening o contrafilé de
bovinos jovens é mais macio do que a de adultos, porém, o inverso é verdadeiro se
o cold shortening néo for evitado. FELICIO et al. (1982) ndo observaram diferencas
na forca de cisalhamento ou na maciez do contrafilé (m. L. dorsi) de carcacas de
trés diferentes grupos de maturidade, provavelmente em virtude da ocorréncia de
cold shortening mais severo nas carcacas mais leves de maturidade jovem e

intermediaria.

" Ver Marsh (1977) para mais detalhes sobre “cold shortening” .
11
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De certo modo, o0 mesmo raciocinio é valido para os beneficios dos
cruzamentos, que sO se fazem notar quando o cold shortening é evitado. Uma
estimulacédo elétrica eficaz também permite reduzir o periodo de maturacdo da carne

em uma ou duas semanas.

Cabe ainda um esclarecimento sobre o sexo do animal, cuja influéncia na
gualidade da carne deve ser sempre avaliada juntamente com a maturidade do
bovino. Novilhas e novilhos acumulam gordura a um peso inferior e sofrem menos
estresse do que os touros, e esses fatores influenciam favoravelmente nas
caracteristicas de qualidade da carne. No exemplo apresentado na Tabela 2, optou-
se pela utilizacdo de novilhos e novilhas como matéria prima, descartando-se as
carnes de machos inteiros e vaca que podem resultar em carne mais dura (FELICIO,

1997D).

COMENTARIOS FINAIS

Procurou-se demonstrar a influéncia da matéria prima e dos processos ante
et post mortem na qualidade da carne bovina. Enfatizou-se a importancia de se

desenvolver o produto de acordo com os desejos do consumidor.

Espera-se que tenha ficado claro que as caracteristicas de qualidade aqui
analisadas podem néo ser suficientes para se ter um produto verdadeiramente

competitivo nos mercados de maior afluéncia.

E importante que as empresas do setor persigam o objetivo da
competitividade, pois, como disse SHORTHOSE (1996), a penalidade por né&o
proceder assim é que 0s consumidores passarao a comprar outras carnes ou outros

alimentos protéicos.

12
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TABELA 1 — EXEMPLO DE MATRIZ DE QUALIDADE DE CONTRAFILE

Caracteristicas de Qualidade
° pH | Medidasde | Grau | mm | kgf | Andise Sensoria
« cor
Qualidade Exigidapelo | & < | e
Consumidor 8 © 5 5
C —_
£ 2 | 3 AR
8 8| S| 8 |s| 8| 5|E
Es| 2| s | s | B | %S| 35| 8|8«
2| ® © © = = @ @ « g
S E O - - o) % o © © &
38 85| 5| 5|8 88|53
68| 5| > | > S| 818|883
Aparéncia
@
« | Cor vermelhade carne
g— fresca 5 O |0
8 | Gorduraclarinha 2 ® D
o -
5 | Capinhade gordura, mas
S | pouca 3 ® |D D D D
3 | Uns pontinhos de
o gorduranacarne 2 D © D D
Degustacao
Sabor tipico de contra-
(0]
£ | filé sem ser muito forte 3 D D D D ® D D
(]
8 Sabor de gordurasuave | 2 D
§S)
S | Macia, fécil de cortar 5 D D D | ® D
>
O | Suculenta 3 D ) D |D ©
Importéncia da CQ (totais) 26 | 47 23 |35 38 |53 |38 |28 |44
Importancia relativadaCQ (%) | 78 | 142 |69 | 105 | 114 160|114 |84 | 132
Produto do principal concorrente | 57 | 36 ? Pn 3 6 6 5 5
Qualidade projetada 56 |38 ? Po 5 45 | 6 5 7
@ corr. forte = 9 pontos Marmorizado L = luminosidade medida com
O corr. média= 3 pontos  Pn = praticamente nada colorimetro Minolta CR300 ou similar
D corr. fraca= 1 ponto Tr = tragos kgf = medida em Warner — Bratzler ou similar
? adefinir Po = pouco A. sensorial = escala ndo estrut. de 0 a 10, onde
0= seca, sabor suave; 10= suculenta,
sabor forte
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TABELA 2 — EXEMPLO DE MATRIZ DE MATERIA-PRIMA E PROCESSOS VERSUS
CARACTERISTICAS DE QUALIDADE DE CONTRAFILE

Caracteristicas de Qualidade
pH | Medidasde | Grau | mm | kof Andlise Sensorial E
cor q.:—
Matéria prima e e &
Processos o 5 | & 2
2 |3 Rl o £
8 | o o > | = e | 38 2
o 212 8 |53 5|5 . |13
& © © N g o o o k3] o5
O - - e} % gl © ° & o §
€lz s |§ |&|8 |58 |3 |82
5> | > s a |2 8 18 |3 % 8
29
Importancia das CQ 78 | 14269 105 | 114|160 |114|84 |132| ES
Matéria Prima (gado)
Cruzamento com B. taurus D O | 395
Bovino jovem max. 4 dentes ® | O D D |D D |D 20,6
Macho castrado e fémea O |D O o | O D 16,4
Processos na fase ante-mortem
Manejo correto dos pastos D |D ? o |? D |D |? |?
Confinamento na 2% secae
abate aos 24 meses b |D o |0 D |O |D | 206
H a
Confinamento na 1°. secae olo |o ® o le olo |le 53,8
abate aos 16 meses
Transporte e descanso no
matadouro o |10 D 8,2
Processos na fase post mortem
Estimulacéo elétricade
efeito comprovado D ® D ® 29,0
Resfriamento lento O O] D 20,0
Maturacdo da carne 14 dias D O] O D 20,6

Observacdes: 1) ver legendadaTabelal, 2) naTabelal, ossimbolos ® O Dindicam
correlacdo, jana Tabela 2 indicam o efeito que a matéria prima ou o processo exerce sobre a CQ,
desconsiderando-se o inverso, p. ex., que a espessura de gordura influencia na velocidade de
resfriamento; 3) na Tabela 1 evitou-se 0 simbolo (?) de a definir, mesmo onde teria sido
necessario, para ndo prejudicar o cdlculo daimportanciarelativa.; 4) na Tabela 2 optou-se por
apresentar 0 impacto esperado em valor absoluto. dividido por 10.
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