PERCEPCAO DOS CONSUMIDORES SOBRE OS ACOUGUES GOURMET :
UM ESTUDO MULTICASO

Consumer Perception About Butcher Gourmet Shops: A Multi Case Study

RESUMO

Este trabalho teve como objetivo elencar quais fatores que contribuem para uma percepgdo diferenciada dos agougues gourmet e se
estes fatores estdo, em alguma medida, relacionados a maior coordenacdo da qualidade presente nos arranjos produtivos de carne de
qualidade diferenciada. Foram adotados procedimentos metodoldgicos de carater qualitativo; entrevistas com especialistas e elaboragio
de estudo multicaso composto por trés agougues gourmet localizados em capitais diferentes: Sdo Paulo, Goiania ¢ Floriandpolis.
Foram realizadas entrevistas semiestruturadas com os proprietarios e os consumidores em diferentes ocasides de compra, durante
dias uteis e finais de semana. Concluiu-se que, nos trés estabelecimentos consultados, a prestagdo de servigos diferenciados aliado
a mecanismos estritos de coordenacdio na cadeia da carne bovina de qualidade diferenciada garantem uma percepgao positiva dos
consumidores sobre a qualidade da carne adquirida nos agougues gourmet.
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ABSTRACT

This study investigated the consumer perceptions about special butchers, also known as “gourmet meat shops”. The objective was to
list the factors that contribute to a differentiated perception of gourmet meat shops and whether these factors are related to coordination
of quality in clusters of differentiated quality meat. Methodological procedures of qualitative research were adopted. Three case
studies were described in gourmet meat shops located in Sdo Paulo, Goidnia and Florianopolis. Semi-structured interviews were
conducted with owners and consumers at different times of purchase, during weekdays and weekends. The study concluded that
the provision of differentiated services and the adoption of strict coordination mechanisms ensure a positive consumer perceptions
about the quality of meat purchased in gourmet meat shops.

Palavras-chave: diferenciacdo de produto, aliangas mercadoldgicas, nicho de mercado.
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1 INTRODUCAO (2014) apontam que 0 consumo per capita de carne bovina

cresceu 3%, no periodo 2010-2012, o que representa em
termos de consumo, cerca de 38,0 kg per capita.
Um dos fatores que explica esse aumento de con-

O Brasil ¢ um dos lideres mundiais na producao
de proteina animal e tem no mercado interno o principal

destino de sua producdo. De acordo com as informagdes
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
dos 24,5 milhoes de toneladas de carnes (bovina, suina e
de aves) produzidas em 2010, estima-se que 75% desta
produgdo tenham sido consumidas internamente (BRASIL,
2014).

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia
¢ Estatistica - IBGE (2012), a distribui¢do do consumo
interno per capita de proteina animal € liderada pela carne
de aves (43,9 Kg), seguida pela carne bovina (37,4 kg) e
carne suina (14,1 kg). Ja as analises da Economics FNP

sumo interno ¢ o surgimento de um grande contingente
populacional, que ascendeu em termos econdmicos ¢
passou a ter maior acesso a esse alimento. Corroborando
esta informacao, Brandao (2012) afirma que, com as re-
centes mudangas conjunturais e estruturais na populagao,
sdo percebidos reflexos diretos no padrao de consumo da
carne bovina, sobretudo, direcionados a explorar deman-
das aparentes e latentes no mercado consumidor. Em seu
trabalho, a autora aponta a tendéncia de consumo em duas
vertentes: uma vertente representada pela populagcdo com
menor renda, em que o preco ¢ o fator preponderante; e
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uma segunda vertente, destinada a nichos de mercado,
cujos produtos sao pautados por diferenciacao, qualidade,
apelo natural e sustentavel, com indicagdo de origem e
certificagdo.

No Brasil, a carne produzida ¢ orientada para
o mercado de commodity, ou seja, uma matéria-prima
minimamente padronizada, que segue um padrio de
precificagdo. Deste modo, as carnes apresentam baixo
valor agregado e auséncia de diferenciacdo de produto.
A “commoditiza¢do” da carne, a falta de padronizagao
e a pratica de abates clandestinos impedem que gran-
de parte dos consumidores perceba a existéncia de
diferenciacdo de produto (LIMA FILHO; PAULINO;
TERRA, 2001).

Porém, segundo Barcellos et al. (2012), esta
generalizacdo tem se reduzido e os consumidores estdo
cada vez mais exigentes quanto a qualidade e varieda-
de dos produtos carneos. Em vista disso, ¢ com base
em estudos de segmentagdo de mercado, os agentes
da cadeia produtiva estdo investindo cada vez mais
em técnicas inovadoras que levem a diferenciagdo do
produto, permitindo um direcionamento mais eficaz
para as necessidades e desejos de diferentes mercados
consumidores.

Os esforcos de diferenciacdo de produto empre-
gados no elo de producdo da carne bovina de qualidade
diferenciada — por meio de cruzamentos genéticos com
racas britanicas, manejo diferenciado, bem estar animal
¢ demais fatores que levam a um acabamento de carcaca
superior — precisam ser ressaltados no ponto de venda,
de modo que o consumidor consiga ter uma melhor per-
cepgao sobre a qualidade diferenciada do produto. Neste
sentido, as boutiques de carne, também conhecidos como
“acougues gourmet”, desempenham um importante pa-
pel na experiéncia de consumo das carnes de qualidade
diferenciadas.

Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar
a percep¢do dos consumidores a respeito da qualidade
da carne adquirida em agougues gourmet e compreender
quais aspectos sdo relevantes para a escolha deste
tipo de estabelecimento, em comparagdo aos pontos
tradicionais de venda de carnes (supermercados e
acougues genéricos). Em virtude do escopo da pesquisa,
optou-se por adotar procedimentos metodoldgicos de
carater qualitativo e descritivo, por meio da elaboragdo
de estudos multicasos, em trés capitais diferentes: Sao
Paulo, Goiania e Florianopolis. No intuito de melhor
posicionar o tema da pesquisa, a estrutura do trabalho
procurou, nas sec¢des iniciais, trazer elementos tedricos

afeitos a diferenciacdo na carne bovina, assimetria de
informagao quanto a qualidade e percepg¢ao do consumidor.
Na sequéncia, sdo apresentados os estudos de caso
realizados em agougues gourmets de trés capitais distintas
e as andlises que puderam ser depreendidas a partir
das entrevistas semiestruturadas com consumidores e
proprietarios dos estabelecimentos.

2 DIFERENCIACAO NA CARNE BOVINAE O
SURGIMENTO DE ACOUGUES GOURMET

Para se adaptarem as novas exigéncias dos consu-
midores, os produtores estdo se preocupando mais com
questdes relacionadas a manejo, genética, alimentagao,
custos de produgdo e margens de venda. Neste quesito,
os conceitos de segmentagdo de mercado e diferencia-
¢do de produto ganham importancia, sobretudo, aqueles
produtores que desejam obter maior agregacao de valor
a atividade pecuaria (ECONOMICS FNP, 2013; SAAB,
2014).

Saab (1999) ja ressaltava esta tendéncia de dife-
renciagdo e segmentagdo de consumo na carne bovina e
salientava que conhecer as especificagdes valorizadas pelo
consumidor demandaria a reestruturagao da coordenagao
deste sistema, com o intuito de oferecer ao consumidor o
que ele busca, como atributos de qualidade, confiabilidade
e seguranca do alimento.

As mudancas no habito de consumo — sejam estas
motivadas por renda ou aspectos socioculturais — sinalizam
oportunidades a diferenciag¢do de produto e segmentacao
de mercado, gerando impactos e oportunidades para toda
a cadeia produtiva (BARCELLOS et al., 2012; SAAB,
2014).

Felicio (1999) ja antevia uma mudanga no pa-
drao de consumo da carne bovina no Brasil. Segundo
o autor, um produto carneo, além dos aspectos de
higiene e sanidade, necessita ter um conjunto de
atributos que possam surpreender o consumidor, tais
como: cor, maciez, suculéncia e sabor assegurado, que
seja apresentada no varejo pré-cortada, corretamente
embalada, com certificado de origem ¢ indicagdes de
preparo culinario.

J& Beriain, Sanchez e Carr (2009), ressaltam que
outros atributos de qualidade que sdo importantes para os
consumidores de hoje englobam a seguranga alimentar, a
rastreabilidade, o tipo de sistema de producdo animal, o
bem-estar animal e métodos de produgao biologica.

Pelo lado da demanda, um fenémeno recente no
pais € o surgimento e expansdo de nichos de consumo de
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carne bovina de qualidade diferenciada, também conhecida
como carne gourmet!, cujo perfil consumidor tem se mos-
trado mais exigente e disposto a pagar mais por uma carne
com origem de procedéncia, qualidade superior e servigos
agregados (OLIVEIRA; LEONELLI, 2014).

As observacdes feitas por Felicio (1999) podem ser
verificadas, de forma empirica, pelo surgimento do varejo
especializado em carne bovina de qualidade diferenciada,
representados por boutiques de carne ou agougues gour-
met. Estes estabelecimentos se diferenciam aos demais
pontos de venda por oferecer um mix de produtos e servigos
agregados, que compreendem desde conveniéncia, custo-
mizagdo de produtos, servigos e vivéncias gastrondmicas
com a carne bovina.

Outro sinal da consolida¢do do nicho de carnes de
qualidade diferenciada no pais pode ser constatado pelo
aumento de restaurantes especializados em cortes diferen-
ciados (steak houses). De acordo com trabalhos conduzidos
por Berian, Sanchez e Carr (2009), Champredonde (2008),
Polkinghorne e Thompson (2010) e Schnettler et al. (2014)
apresenca de estabelecimentos especializados sdo indicios
a segmentagdo de mercado pautada na diferenciagdo de
produtos e servigos, como observado pelo trabalho dos
respectivos autores em paises da Unido Europeia, EUA,
Australia, Canadé e Argentina.

No Brasil, embora a participa¢do de mercado das
carnes de qualidade diferenciada represente apenas 2%
das 40 milhoes de cabegas abatidas (segundo profissio-
nais do setor, estima-se que, em 2014, cerca de 800 mil
cabecas de gado foram produzidas em programas de
qualidade diferenciada), esse percentual deve crescer
para cerca de 5% nos proximos trés anos, o que revela
uma expressiva taxa de crescimento (CAVALCANTI,
2015).

Contudo, mais do que a participagdo de mercado,
alguns aspectos chamam a atengao na estruturagio e explo-
racao deste nicho de consumo, justificando uma investiga-
¢do mais profunda sobre o tema. Em pesquisa exploratoria

"Na falta de uma definigéo conceitual, Leonelli e Oliveira (2016) entendem
por “carne bovina gourmet” todas aquelas que se distinguem do produto
similar convencional por receberem uma classificagdo superior, seja
por aspectos objetivos de qualidade, seja por caracteristicas distintivas
quanto a elaboragado, canais de comercializagéo ou servigos agregados
ao produto. Nao existe, na literatura, uma definicdo precisa para carnes
gourmet; contudo, ha um entendimento empirico que as caracterizam
como: a) produtos em quantidade limitada; b) com atributos objetivos
de qualidade, que os classificam como superior; ¢) com uma origem ou
padrdes raciais especificos; d) com caracteristicas muito diferenciadas dos
produtos similares, e e) atrelados a um conjunto de servigos diferenciados
e customizados. A definigdo “gourmet” parece englobar ndo apenas o
produto em si, mas também um conjunto de servigos agregados e canais de
distribuigdo alternativos relacionados a venda de carne bovina diferenciada.

sobre a expansdo de boutiques de carne, Oliveira e Leonelli
(2014) constataram algumas particularidades que fazem
parte do contexto da carne bovina diferenciada no Brasil,
com destaque para:

a) a presenga de formas plurais de coordenacao,
arranjos produtivos e aliangas mercadologicas entre os
diferentes elos da cadeia, distintos dos mecanismos de
coordenacgao praticados para o boi commodity;

b) forte tendéncia a verticalizagdo do elo pecuarista;

¢) elevada assimetria de informagao e de sinaliza-
¢do dos atributos da carne diferenciada;

d) a diversidade de critérios de diferenciacdo — que
envolvem padrdes raciais, manejo e tipificag@o de carcagas,
entre outros — e diferentes terminologias comerciais asso-
ciadas as carnes diferenciadas, com destaque aos termos
gourmet, premium,prime € selection;

d) a auséncia de um aparato institucional para tipi-
ficagdo de carcaga, estratificado por critérios objetivos de
qualidade, com padrdes e terminologias comercialmente
definidas, como observado em outros paises, a exemplo
dos EUA.

Alguns agentes da cadeia da carne comecaram a
entender que, para obter um produto final de qualidade
diferenciada e com regularidade, ¢ preciso agir de maneira
diferente ao sistema usual de coordenagdo por prego (mer-
cado) para atender os anseios dos consumidores de modo
a fugir do boi commodity (MACEDO, 2009; MACHADO;
NEVES, 2000).

De acordo com Machado e Neves (2000), atender
aos nichos de mercado com alto valor agregado demandam
mecanismos de coordenagdes ndo usuais a0 SAG genérico
da carne bovina, sendo necessario firmar aliancas estratégi-
cas ou integracdes verticais entre os diversos agentes que
compdem esta cadeia estritamente coordenada, surgindo
assim agentes que sinalizam as necessidades para tras e
para frente da cadeia.

Saab (2012) ressalta que outra estratégia que vem
despertando o interesse de agentes da cadeia de carne
bovina, ja presente no setor avicola e de suinos, sdo as
aliancas mercadoldgicas entre supermercados, frigorificos
e pecuaristas, objetivando levar ao consumidor uma carne
de origem conhecida e qualidade assegurada.

Neste sentido, como constatou Oliveira e
Leonelli (2014), tem crescido a participagdo de fri-
gorificos de menor porte e entrepostos de carnes, em
parcerias com produtor ¢ o varejo especializado (agou-
gues gourmet). A Figura 1 ilustra os principais agentes
da carne bovina diferenciada e o papel desempenhado
por cada segmento.
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Produgio Animnal
Especificidades de
cruzamento genético,
padrioracial, sisterna
de produgiio e dermais
particularidades.
Tendéneia de
verticalizagio do elo
produtor, por meio de
Marcas proprias.

FIGURA 1: Cadeia da carne bovina diferenciada
Fonte: Oliveira e Leonelli (2014)

Frigorifico
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A montante deste nicho de mercado, ha sinais
de verticalizagdo do segmento pecudrio, com menor
protagonismo do setor frigorifico, ampliacao da engorda
em confinamentos, utilizagdo de contratos de compra a
termo de animais ¢ mecanismos de coordenagao distintos
aos praticados no mercado do boi commodity. Em tese,
acredita-se que estes arranjos estritamente coordenados
e constituidos por agentes de menor porte t€ém maior
facilidade para adotar um relacionamento mais préximo
¢ aberto com seus parceiros e menores custos de transagao
para monitorar ¢ assegurar o padrdo de qualidade
estipulado pela marca/alianga mercadologica.

2.1 Assimetrias De Informacio E Percep¢ao Do
Consumidor Sobre A Carne Diferenciada

Segundo Barzel (1982), os individuos realizam
trocas movidos pela percepcdo de valor daquilo que lhes
¢ ofertado e, assim, os atributos dos ativos transacionados
precisam ser mensurados para garantir uma percepgao ade-
quada. Neste sentido, as transagdes apresentam diferentes
custos de mensuracdo (BARZEL, 2002). Desta forma, a
padronizagdo de atributos — seja pela definigdo de padrdes
privados ou por meio de marco regulatorio — implica em
reducdo de incentivo ao comportamento oportunista e
redugdo dos custos de informagdo. A marca, assim como
selos de certificagdo representam um padrao, pois pos-
suem a capacidade de aferir significado a um conjunto de
atributos esperados para o produto, reduzindo o custo de
informagao.

Entrepostos

Seleciio de carcacas
superiores, padrdes de cortes
internacionais, custorrizagio
de produtos para diferentes
catiais de comercializagio

(food service e varejo

especializado).

Agougues Gourtmet
Interacio direta com o
consumidor final,
customizacio de produtos,
atendimento
personalizado, canal de
relacionamento da marca
cotm ¢ cotsumidor, venda
de produtos e experiéncias
corn a carne diferenciada.

A assimetria de informagao acerca dos atributos
objetivos de qualidade das carnes diferenciadas, aliado
a auséncia de marco regulatdrio, reforca a necessidade
dos agentes se articularem, no intuito de criarem e for-
talecerem programas de qualidade privados, amparados
na construg¢do de reputa¢do das marcas proprias ou por
programas de certificagao de padrao racial. (OLIVEIRA;
LEONELLI, 2014).

No caso da carne bovina de qualidade dife-
renciada, os atributos a respeito do produto somente
sdo obtidos apos o consumo: para este tipo de bem, a
mensuracdo do atributo ¢ dificil no momento da tran-
sagdo, dificultando a escolha do comprador (risco de
selecdo adversa). Nestes casos, a presenca de marca
com reputagdo, selo de garantia e certificado servem
para reduzir os problemas de mensuragao da informacao
(BARZEL, 2002).

De acordo com Felicio (1998), os atributos obje-
tivos de qualidade, determinantes a preferéncia do con-
sumidor, sdo caracteristicas sensoriais e organolépticas
como cor, exsudato, dureza, suculéncia, sabor ¢ odor. No
entanto, ha um conjunto de fatores que podem levar a estas
caracteristicas, como cruzamentos genéticos, sistema de
produgio e alimentagdo, sexo e idade de abate do animal,
entre tantos outros fatores inerentes a atividade pecudria
de corte.

Nao existe no mercado brasileiro, um programa
semelhante ao proposto pelo Servigo de Comercializagido
Agricola do Departamento de Agricultura dos Estados
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Unidos (AMS/USDA), que visa atestar, de forma ins-
titucional, a classificagdo e padronizacdo comercial da
carne bovina, diante de parametros técnicos de maciez.
Além disso, nos EUA, a padronizagdo e estratificagdo
de atributos diferenciados sdo sinalizadas ao consumidor
por meio de selos chancelados pelo AMS/USDA, que
classifica e certifica as carnes em “USDA Select”, “USDA
Choice” e “USDA Prime”, de acordo com o teor de mar-
moreio e outros fatores organolépticos, sendo a “Select”
a padronizagdo de entrada e a “Prime” a padronizacdo
mais nobre (UNITED STATES DEPARTAMENT OF
AGRICULTURE - USDA, 2013).

E oportuno salientar que o aparato institucional
do exemplo americano reflete o grau de segmentagdo
do mercado daquele pais, assim como o nivel de
conhecimento e exigéncias do consumidor, relativos a
carne bovina. Nao ¢ o caso do mercado brasileiro, pois,
como reforga Branddo (2012), o perfil do mercado con-
sumidor interno ainda ¢ fortemente orientado para prego,
embora a tendéncia de surgimento de nichos diferencia-
dos seja crescente.

O surgimento de nichos apontado por Brandao
(2012) pode ser constatado, na pratica, pela expansdo
de estabelecimentos especializados e diferenciados em
carne bovina. Segundo um dos empresarios entrevistados
na pesquisa de campo, somente em bairros nobres da
cidade de Sao Paulo, entre 2013 e 2015, foram abertas
e/ou reestruturadas 08 casas especializadas em cortes
bovinos de alta qualidade, pautados em padrao racial
europeu € japones.

Sendo assim, faz-se necessario compreender me-
lhor o papel dos agougues gourmet na cadeia da carne
bovina diferenciada, ndo sé6 como um canal na consoli-
dagdo deste nicho de mercado, mas, sobretudo, como um
agente propulsor de mudancas de habitos de compra e de
consumo de carne bovina.

3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Este trabalho, de abordagem qualitativa, utiliza de
forma complementar — e em etapas distintas — procedi-
mentos de pesquisa exploratoria e descritiva. A pesquisa €
de abordagem qualitativa, pois esse procedimento meto-
dolégico abriga varias técnicas que procuram descrever e
traduzir a questdo principal, promovendo o entendimento
do problema. De acordo com Yin (2005), a pesquisa
qualitativa é mais direcionada a compreensdo dos fatos
do que a mensuragdo de fendomenos, sendo adequada
em estudos de assuntos complexos, permitindo que o

pesquisador obtenha informagdes mais detalhadas e tra-
balhe com mais profundidade a questdo a ser estudada. A
maior vantagem deste tipo de pesquisa reside na riqueza
dos detalhes obtidos.

Os procedimentos de pesquisa exploratdria visam
proporcionar ao pesquisador uma maior familiaridade
com o problema em estudo, tendo como meta tornar um
problema complexo mais explicito ou mesmo construir
hipoteses mais adequadas. De acordo com Malhotra et
al. (2005), a pesquisa exploratoria é conduzida para
possibilitar a compreensao do problema enfrentado pelo
pesquisador. E utilizada quando é necesséario definir
o problema com maior precisdo e identificar cursos
relevantes de a¢do ou obter dados adicionais antes
que se possa desenvolver uma abordagem. Como o
nome sugere, a pesquisa exploratoria procura explorar
um problema ou uma situagdo para prover critérios e
compreensdo, utilizando, para isso, métodos amplos e
versateis, como levantamentos em fontes secundarias,
levantamentos de experiéncia, entrevistas, estudos de
casos selecionados e observagdo informal. Neste traba-
lho, a etapa de pesquisa exploratoria deu-se por meio
de participagcdo em 03 eventos do setor: Beef Summit
Brasil 2013, Beef Summit Sul 2014, e Workshop sobre
Marcas de Carne, todos eventos organizados pelo Beef
Point. A participacdo nos eventos mencionados foi de
fundamental importancia para melhor compreender os
condicionantes do surgimento de nichos de mercado
em carne bovina e, sobretudo, proporcionar contato
com atores desta cadeia, viabilizando o levantamento
de relatos, entrevistas € o estudo multicaso.

Ja a estrutura de coleta de dados, proposta para
a segunda etapa da pesquisa, ¢ caracteristica de um
estudo descritivo. A pesquisa descritiva tem como
principal objetivo a descrigdo de algo — normalmente
caracteristicas ou fun¢des de mercado. Para Malhotra
et al. (2005, p. 57), “o principal objetivo da pesqui-
sa descritiva ¢ a descrigdo de algo — “normalmente
caracteristicas ou fun¢des de mercado” — e pode ser
usada para inumeros fins, por exemplo: a descrigao
de um fenomeno de mercado, como a frequéncia de
compra; a identificagdo do perfil de um mercado-alvo,
percepgdes com relagdo as caracteristicas de produtos
e/ou servigos, e comportamentos determinantes dos
consumidores, entre outros.

A pesquisa descritiva compreende os levantamen-
tos de campo, seja por questionamento verbal ou escrito
e serve para que o pesquisador obtenha informacgdes
dos entrevistados (MALHOTRA et al., 2005). Neste
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estudo foram adotados os procedimentos de estudos de
caso (YIN, 2005), utilizando-se técnicas de entrevistas
semiestruturadas.

Os estudos multicasos sdo caracterizados pelo maior
foco na compreensdo e na comparagdo qualitativa dos
fendmenos, além de proporcionar uma maior abrangéncia
dos resultados, ndo se limitando as informagdes de uma s6
organizacao. Sendo assim, os procedimentos metodologicos
empregados sdo aderentes ao objetivo do trabalho, que ¢
investigar a percepgao dos consumidores sobre a qualidade
da carne adquirida em agougues gourmet.

O questionario semiestruturado, comum aos casos,
foi elaborado com o intuito de identificar e compreender
os motivos que levam o consumidor a adquirir o produto
no estabelecimento em questdo, procurando identificar
sua percep¢ao quanto a qualidade dos produtos carneos
comercializados pelos agougues gourmet.

A escolha dos casos foi definida de forma inten-
cional e atendendo a alguns critérios, como: acesso e
disposigdo para cooperar com a pesquisa; localizagdo e
indicacdes feitas por especialistas da area.

As questdes que nortearam o roteiro de entrevistas
semiestruturadas com os agentes selecionados tiveram
como ponto de partida:

a. o momento de compra (se cortes para dia-a-dia ou
uma ocasido especial);
. tipos de cortes;
. porcionamento;
. customizacao;
. forma de disponibilidade (se congelado, refrigerado
e semipreparado);
ragas ¢ certificagdes;
. aparéncia do produto (cor, marmoreio, cheiro);
. layout e ambiente;
produtos agregados;
servigos agregados;
. atendimento;
outros diferenciais percebidos pelo cliente.

o Qo o

— T > 0e

Ressalta-se que foram entrevistados 20 clientes por
estabelecimento e as entrevistas foram realizadas no perio-
do compreendido entre julho de 2014 a fevereiro de 2015.

4 DESCRICAO DOS ESTUDOS DE CASO

4.1 Beef Bistro

A Beef Bistr6 ¢ uma boutique de carnes especiais,
localizada em Goidnia-GO, idealizada pela empresaria

Fabiola Batista, Engenheira de Alimentos com experi-
éncia no mercado frigorifico. Apesar de Fabiola fazer
parte da terceira geragdo de uma importante familia
de pecuaristas e empresarios do ramo frigorifico, a
concepgdo da Beef Bistrd ¢ um projeto da empresaria,
apos visitas e pesquisas de modelos de lojas semelhantes
no exterior.

Com cerca de dois anos e meio no mercado, a Beef
Bistrd ¢ um exemplo de sucesso no segmento de boutique
de carnes, sobretudo, por inovar em canais de relaciona-
mento e distribuicdo. Além de carnes diferenciadas, o
cliente também encontra uma vasta linha de vinhos e cer-
vejas importados, massas, molhos, temperos e acessorios
para churrasco e gastronomia. No entanto, para fins desta
pesquisa, o enfoque foi dado apenas a comercializagdo e
suprimento de carnes.

A Beef Bistr6 trabalha com produtos carneos dife-
renciados, mas, sobretudo, foca em servigos que agregam
valor para o cliente e, consequentemente, a marca e aos
produtos. Além da loja fisica Beef Bistrd, faz parte da
estratégia de diferenciagdo da empresa estabelecer outros
canais de relacionamento e comercializagdo com os clien-
tes, os quais se destacam:

* Beef Bistrd em Casa: servigo de entregas em do-
micilio (delivery), inclusive para outras capitais;

* Beef Bistrd Food Service: venda de produtos
porcionados, importados ¢ a vacuo para clientes
institucionais (para restaurantes, bares e hotéis);

» Beef Bistro pela Cidade: posicionamento de uma
van adaptada para venda de produtos refrigera-
dos, percorrendo pontos estratégicos da cidade,
como condominios residenciais e bairros de alto
padrao.

Na loja, os produtos carneos sdo divididos em qua-
tro categorias, ilustradas por etiquetas e dispostas na loja
de modo a promover maior praticidade aos consumidores.
Estas linhas sao divididas por cores, que identificam as
categorias de cortes mais indicados para o consumo no
dia-a-dia, cortes gourmet, cortes para churrascos, cortes
e produtos temperados.

O habito de compra em dias uteis ¢ por produtos
do dia-a-dia, como carne porcionada para estrogonofe,
medalhao, escalope ¢ linguigas; enquanto que a demanda
dos consumidores aos finais de semana ¢ por produtos
com maior valor agregado e para churrasco, como a pica-
nha, carré de cordeiro, aves temperadas, acessorios para
churrasco, entre outros. Existe também destaque para
produtos importados, como Prime Beef, bife Ancho ¢ o
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bife de chorizo. Além disso, aos sabados e domingos, a
Beef Bistrd oferece uma linha de assados, possibilitando
ao consumidor a opgdo de comprar o produto ja pronto
para consumo.

A diferenciagdo e agregagdo de valor aos pro-
dutos oferecidos pela Beef Bistro também se da pela
venda de carnes certificadas, a exemplo da utilizagdo de
genética Angus em producdo confinada, o que permite
melhor cobertura de gordura, intensificando sabor e ma-
ciez da carne com certificacdo da Associacdo Brasileira
de Criadores de Angus? Outros selos que agregam
valor ¢ informacgao ao consumidor sdo os selos Novilho
Precoce, hamburgueres 100% carne, selos de produgao
organica e certificados de racas britanicas. No que diz
respeito as ragas britanicas, a marca Swift Black ¢ outro
exemplo que possui o selo Angus de qualidade, sendo
a Beef Bistrd, o ponto de venda exclusivo® da marca
em Goiania.

Alguns dos produtos carneos temperados e proces-
sados no estabelecimento, assim como cortes exclusivos
das linhas gourmet e churrasco conferem a Beef Bistro
uma vantagem competitiva aos demais estabelecimentos
congéneres em Goiania, seja pela exclusividade de alguns
cortes, sejam pelos servigos agregados que a Beef Bistro
oferece e que sdo percebidos pelos consumidores como
diferencial de qualidade.

4.2 Meat Shop

A boutique de carnes Meat Shop, localizada em
Florianoépolis — SC, foi fundada pela Médica Veterinaria
Elisabeth Schreiner, especialista em carnes. Apds anos
de experiéncia atuando na producdo e varejo de carnes
de ragas diferenciadas no Rio Grande do Sul, Elizabeth
identificou em Florianopolis a oportunidade de dar maior
visibilidade ao seu negocio. Desde 2001, esta situada na
rodovia SC-401, em um ponto estratégico entre o Centro
e o Norte da ilha de Florianopolis, onde se encontram as
praias mais famosas, como Jureré Internacional, Praia
dos Ingleses e Costdo do Santinho. Sofreu uma expan-
sdo em 2007, agregando também um restaurante de alta

20 Programa Carne Angus Certificada, € uma parceria entre a Associacdo
Brasileira de Criadores da raga Angus e a industria frigorifica, para produgéo
de carne de alta qualidade. O programa tem por objetivos a valorizagao da
carne de animais Angus e suas cruzas, buscar a valorizagdo e o pagamento
por qualidade aos produtores engajados, fomentar o crescimento da raca
Angus, fortalecer e integrar a cadeia produtiva além da produgao de carne
de alta qualidade. A certificacédo é conferida por auditores credenciados a
Associagéo Brasileira de Angus, para classificagéo de carcagas, de acordo
com critérios objetivos de qualidade estipulados. Para maiores informagdes,
acessar: http://angus.org.br/

3Informagao a época da realizagdo da entrevista, em agosto de 2014

gastronomia, especializado em carnes no sistema de parrila
argentina, complementando os servigos prestados pelo
acougue até entdo. O steak house Meat Shop foi o primeiro
estabelecimento a adquirir a certificacdo Hereford pela
Associagdo Brasileira de Hereford e Braford* (ABHB)
no Brasil. O trabalho diferenciado da Meat Shop foi reco-
nhecido pela Veja Santa Catarina, como “Melhor Carne”,
em 2013 e 2014.

No agougue, os produtos mais vendidos sao cortes
para churrasco, que representam 90% do volume de ven-
das, comercializados principalmente de quinta a domingo.
O principal produto vendido na loja ¢ o filé de costela
porcionado, além das linguicas artesanais produzidas na
Meat Shop. Além da carne bovina, a loja também dispde
de um mix de produtos composto por vinhos, espumantes,
cervejas importadas, acessorios para churrasco, temperos,
massas ¢ molhos, carnes exoticas, aves, ovinos, suinos;
entre outros.

Devido a oscilagdo de consumo — comportamento
tipico de localidades de veraneio — a empresaria sentiu
necessidade de criar alternativas para geracao de renda
nos demais meses do ano. A loja dispde de servigos de
encomenda e entrega via telefone, além de preparos de
churrasco em domicilio; saldo de eventos; cursos de
churrasco e restaurante, além da promogdo de eventos
tradicionais da cultura gaucha do churrasco. Futuramente,
a proprietaria pretende investir em cursos de extensdo para
cortes de carne gourmet, em parceria com uma faculdade
de gastronomia, além de intensificar os canais de distribui-
¢do por meio de vendas pela internet, van de atendimento
a condominios, além de aumentar o mix de produtos com
a produgdo de pratos congelados a base de carne.

4.3 Acougue Feed

Localizado no bairro do Itaim, na cidade de Sao
Paulo, a proposta do Acougue Feed alia produtos e ser-
vigos diferenciados e customizados na venda de carne

40 selo Carne Certificada Hereford® é parte do Programa Carne Pampa®
e atesta a presenca das qualidades de sabor e suculéncia inerentes a raca
Hereford e suas cruzas, e existentes, também, em animais da raga Braford.
AABHB concede o selo Carne Certificada Hereford® a todo produto que foi
auditado e classificado pela entidade, sendo necessario o acompanhamento
desde a obtengdo da matéria prima (animal vivo) até a expedi¢éo do produto
final (carne embalada, processada ou cortes primarios). Todo o produto
que for obtido e processado conforme o Regulamento do Processo de
Certificagdo Carne Certificada Hereford, registrado no INPI, e sob auditoria
da ABHB, esta apto a ser identificado com o selo de Carne Certificada
Hereford® na embalagem, acompanhando a marca comercial da empresa
contratante dos servigos de certificagdo, sendo que, tanto o selo quanto a
utilizacdo deste é autorizada pela ABHB através de documento formal em
que especifica as condigdes de uso. Maiores informagdes em: http://www.
carnehereford.com.br/historico/selo-pampa/
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bovina. Além da oferta de mais de sessenta tipos de
cortes nobres, as degustagdes e cursos de culinaria sdo
ministrados em uma cozinha montada em um espago que
nada remete a imagem de um agougue. Pedro Merola,
CEOQO da Feed, pertence a uma tradicional familia de pe-
cuaristas e ja possuia uma vasta experiéncia no mercado
de carnes diferenciadas, adquirida por ocasido de sua
sociedade a Bonsmara Beef que, desde 2008, fornecia
cortes da raca Bonsmara no mercado institucional de
alta gastronomia. Ap6s comprar as agdes dos outros
socios e tornar-se o unico proprietario, Merola rebatizou
e reformulou o negdcio com o nome Feed, cujo foco
¢ atender diretamente o consumidor final, incutindo
a cultura de reconhecer e preparar cortes carneos de
qualidade diferenciada.

Por ser pecuarista, Merola coordena a qualidade e
a procedéncia da carne, pois a criagdo obedece a critérios
bem especificos, sendo um diferencial estratégico ao
negocio. Os animais sdo criados a pasto e terminados em
confinamento por 120 dias para engordar até a faixa dos
620 quilos e, deste modo, ganhar a proporc¢ao desejada de
gordura, um tipo de cuidado pouco comum na pecudria
nacional. Além disso, a maturagdo em camaras de tem-
peratura controlada contribui para deixar a textura mais
macia na hora do consumo.

Como se ndo bastasse o layout inovador do esta-
belecimento, a Feed tem outra diferenca em relagao aos
demais acougues congéneres na cidade de Sao Paulo:
criou uma identidade visual bastante interessante para
nomear as carnes, sendo expostas pelas letras iniciais
dos cortes. Além disso, ha uma linha de cortes que sdo
nomeados pelos pratos que podem compor. Entre as
opgdes estao o ragu (na verdade, uma porcao desossada
e resfriada de rabada) e o braseado (o acém ja cortado
do jeito certo para ir a panela). A ideia, neste caso, além
de facilitar a vida da dona de casa, ¢ maximizar o retor-
no do boi inteiro e ndo apenas os cortes mais nobres,
localizados no traseiro. De acordo com a chef de cozi-
nha da Feed, Leticia Massula, o desafio ¢ proporcionar
conhecimento para que as os clientes possam preparar
e valorizar diferentes tipos de cortes, sobretudo, cortes
do dianteiro.

Outro diferencial em relagdo aos demais concorren-
tes ¢ a grande oferta de cortes refrigerados e a oportunidade
de observar dois agougueiros trabalhando numa vitrine
estilizada, customizando cortes para os clientes. Temperos,
facas, e outros utensilios completam a oferta de produtos,
além de vinhos, cervejas e um conjunto de outros produtos
agregados ao consumo da carne.

Além da loja fisica, a Feed conta com sistema
delivery, um servigo de assinatura on-line de cortes para
o dia a dia ou s6 para o churrasco, cursos de gastronomia,
degustagdes e, mais recentemente, incorporou o almogo
executivo tendo como atrativo as carnes grelhadas.

5 DISCUSSAO DOS CASOS

As questdes pontuadas na discussao refletem, de
forma agregada, as percepgdes dos consumidores obtidas
no estudo multicasos, além das entrevistas realizadas com
os empresarios ¢ demais especialistas consultados durante
a etapa da pesquisa exploratoria.

No tocante aos estudos multicasos, salienta-se
que nao foi o foco desta pesquisa a quantificagdo da
percepcao do consumidor; o objetivo deste trabalho foi
elencar quais fatores contribuem para uma percepgao
diferenciada da qualidade da carne bovina comerciali-
zada em agougues gourmet ¢ se estes fatores estdo, em
alguma medida, relacionados a maior coordenagdo da
qualidade, presente nos arranjos produtivos de carne de
qualidade diferenciada.

5.1 Discussiao Acerca as Percepcoes dos
Consumidores

A partir das entrevistas realizadas nos trés esta-
belecimentos foram elencados alguns pontos principais,
relacionados a:

a. Novas Necessidades de Consumo: além de prati-
cidade e comodidade de contar com cortes porcio-
nados e customizados, os consumidores dos trés
estabelecimentos enfatizaram, de forma positiva,
a oportunidade de vivenciar novas experiéncias
no consumo da carne bovina e na forma de rela-
cionar-se com o ponto de venda. H4 um conjunto
de fatos sociais significativos que explicam estas
novas necessidades: as familias estdo menores e
tem crescido o nimero de pessoas que moram so-
zinhas, dando preferéncia a alimentos que possam
ser elaborados de forma rapida, de facil preparo e
em por¢des menores. Outro aspecto mencionado
pelos consumidores refere-se a gastronomia como
um hobby, fazendo com que a compra de carne
nestes estabelecimentos adquira novas simbolo-
gias, inclusive, de status social. Além disso, por
conta dos servicos diferenciados oferecidos, o
tempo médio de permanéncia dos clientes nestes
estabelecimentos tende a ser o dobro do varejo
genérico, resultando em um ticket médio de R$
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80,00 durante dias da semana e a partir de R$
150,00 em finais de semana (média dos diferentes
estabelecimentos).

Produtos Diferenciados: consumidores entre-
vistados nos trés estabelecimentos enfatizaram
a variedade de produtos carneos diferenciados
e exclusivos como elemento de percepcdo de
qualidade superior. O porcionamento ¢ a cus-
tomizagdo de cortes também foram apontados
pelos consumidores como diferencial destes
estabelecimentos, justificando a agregacao de
valor aos produtos. O oferecimento de produtos
refrigerados, assim como temperados e semi-
preparados a pregos competitivos com o varejo
convencional, também tem contribuido para a
fidelizagdo dos clientes, estimulando compras de
cortes para o dia-a-dia e ndo apenas para ocasides
especiais. Segundo alguns entrevistados, embora
os cortes do dia-a-dia tenham pre¢o mais elevado
em comparagdo aos cortes encontrados no varejo
genérico, a toalete das pecas (cortes carneos sem
gordura, nervos € membranas), tornam compe-
titivos os produtos do dia-a-dia vendidos nos
agougues gourmet.

Canais de Comercializa¢ao: os consumidores dos
trés estabelecimentos apontaram como elemento de
percepcao de qualidade, a disponibilizacao de dife-
rentes canais de comercializagao e relacionamento
com o cliente. Diferente do varejo tradicional de
carnes, os acougues gourmet disponibilizam di-
ferentes canais de relacionamento com o cliente,
ndo se limitando a loja fisica. Os trés estabeleci-
mentos possuem servicos de entregas a domicilio
(delivery), inclusive para outras capitais; canais
especificos para atender restaurantes, bares e hotéis
e, no caso da BeefBistro, até o posicionamento de
uma van adaptada para venda de produtos refrige-
rados, percorrendo pontos estratégicos da cidade de
Goiania, como condominios residenciais e bairros
de alto aquisitivo.

Servicos Diferenciados: consumidores dos
trés estabelecimentos ressaltaram o atendi-
mento diferenciado e os servigos oferecidos
nas lojas fisicas, como a presenca constante de
sommeliers e chefs de cozinha para orientar a
compra e preparo dos produtos. Além disso,
nos trés estabelecimentos pesquisados, ha um
espaco destinado aos clientes degustarem os
produtos. Todos os estabelecimentos oferecem

(<

cursos sobre churrasco, degustacdes, eventos
tematicos, servi¢os de churrasco a domicilio,
além de campanhas promocionais. Em um dos
estabelecimentos, ha a possibilidade do cliente
escolher a carne e o churrasqueiro assar na hora,
com alguns acompanhamentos escolhidos pelo
proprio cliente. Segundo os entrevistados, o
principal diferencial no quesito atendimento re-
fere-se ao conhecimento técnico dos atendentes
a respeito dos cortes, ragas e aconselhamento de
preparo. Para os entrevistados, esta informacao ¢
de fundamental importancia, sobretudo, para os
cortes nobres de maior valor agregado.

Layout, Mix de Produtos e Apresentacio das
Lojas: a apresentagdo e layout das lojas foi o
aspecto mais ressaltado pelos consumidores, so-
bretudo, porque os estabelecimentos se diferem
muito dos tradicionais pontos de venda de carne
bovina. Contudo, no tocante a este aspecto, alguns
consumidores apontaram que a apresentagao da
loja, a priori, inibiu e/ou intimidou a entrada a loja,
por considerar um estabelecimento destinado so-
mente ao publico de alto poder aquisitivo. O mix de
produtos, composto por acessérios para churrasco,
acompanhamentos e bebidas selecionadas também
foi outro ponto de destaque positivo mencionado
pelos entrevistados, “(... ) ao menos, para conhecer
produtos e temperos diferentes”’, como mencionou
um dos entrevistados.

Confiabilidade e Seguranca quanto a
Procedéncia: todos os entrevistados, em unani-
midade, disseram ter plena confianga quanto a
confiabilidade e seguranca da procedéncia dos
cortes. Quando questionados sobre a confianga a
respeito dos quesitos de qualidade diferenciada
(cruzamento com ragas europeias, maciez, suculén-
cia, sabor), apenas 04 clientes (de um total de 60
respondentes) revelaram certo descontentamento
com os cortes adquiridos.

Ragas e Certificacdes: de forma geral, este aspecto
ndo foi ressaltado como diferencial pelos consumi-
dores. Talvez isso se explique pelo desconhecimen-
to que o consumidor brasileiro tem em relag@o aos
padrdes raciais e os atributos objetivos de qualidade
que tais ragas podem proporcionar, como gordura
intramuscular, também conhecida como “marmo-
reio”, que confere maciez e sabor a carne;
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Propositadamente, a questdo preco nio foi elencada
como um dos quesitos para avaliagdo dos consumidores,
visto que os cortes e precos praticados nas diferentes pragas
(Goiania, Sao Paulo e Florianopolis) ndo possibilitariam
uma avalia¢@o de forma agregada, em fun¢@o do custo de
vida médio praticado nestas cidades. No entanto, a pes-
quisa contemplou a percepgdo de custo-beneficio para a
aquisigdo de cortes mais simples, considerados de consumo
diario, cuja comparacao de preco pode ser feita com outros
estabelecimentos genéricos.

Um fato curioso demonstra a diferenca de percep-
¢do por género: ou seja, a maioria das mulheres respon-
deu que, apesar de mais caro em relacdo aos agougues
genéricos, os cortes do dia-a-dia apresentam boa relagao
custo-beneficio, sobretudo, pelo rendimento que propor-
cionam, com aproveitamento de 100%, sem a necessidade
de limpeza de gorduras, entranhas e nervos, geralmente
presentes nos cortes adquiridos em agougues genéricos.
Além disso, o fator praticidade também foi apontado como
percepgdo de valor agregado pelas mulheres.

5.2 Analise dos Casos e Surgimento de Acougues
Gourmet

Uma informacao relevante a respeito dos casos
abordados trata-se do perfil dos seus gestores: os trés
empresarios tém um forte conhecimento e vivéncia da
producdo pecudria de carnes de qualidade diferenciada.
No entanto, em comparagdo aos demais casos, a Feed ¢ o
projeto no qual fica mais evidente o protagonismo dado ao
produtor, integrando o elo pecuarista a jusante.

A verticalizacdo do produtor “pra frente”, como
¢ comumente conhecida integracdo vertical a jusante,
tem sido recorrente em projetos de marcas de carne de
qualidade diferenciada, constatada por meio da pesquisa
exploratéria. De acordo com Silva e Batalha (2001), a in-
tegracdo a jusante aproxima a empresa dos consumidores,
amplia sua diferenciacdo em qualidade e/ou servigo ou
controla melhor os canais de distribuigao.

Nos relatos de produtores e especialistas consulta-
dos durante a etapa de pesquisa exploratoria, constatou-se
a existéncia de conflitos entre pecuarista e frigorifico,
quanto a precificagdo de carcagas de animais de racas
diferenciadas e de melhor acabamento. Este conflito, em
certa medida, tem incentivado o elo produtor a integrar-se
verticalmente a jusante, seja por meio de aliangas merca-
dologicas, seja por meio de arranjos produtivos regidos
por contratos especificos, com menor protagonismo do
elo frigorifico.

Nestes arranjos, os esforgos sdo no sentido de
aproximar-se do consumidor final e conscientiza-lo sobre
aspectos de qualidade presentes em projetos pecuarios de
carne diferenciada. Nao se trata apenas de divulgar um
padrdo racial, mas sim construir marcas de carne onde
atributos de maciez, suculéncia e sabor tenham constancia
e padrdo. Neste sentido, a fala do CEO da Feed, Pedro
Merola, ¢ bastante ilustrativa: “(...) vendemos carne Feed.
Queremos que o consumidor, ao entrar na Feed, tenha cer-
teza que vai encontrar nivel de exceléncia, independente
se a raga é Bonsmara, Angus ou Wagyu”.

Outro fator que explica a aproximagao do elo pro-
dutor rumo ao varejo especializado ¢ a possibilidade de
agregar valor aos cortes do dianteiro, sobretudo, de ani-
mais de cruzamentos genéticos de alto desempenho, como
Angus e Wagyu, cujo custo de produgao ¢ mais elevado. Os
cortes do dianteiro (portanto, menos nobres e popularmente
conhecidos como “cortes de segunda”) de tais cruzamentos
raciais tém caracteristicas de maciez, sabor e suculéncia
que podem ter o valor potencializado no varejo especia-
lizado. Estes produtos, quando vendidos em agougues
gourmet, geralmente levam nomes de cortes especificos,
conhecidos em paises como Argentina, Uruguai e Estados
Unidos. Por meio de degustagdes e cursos oferecidos, os
acougues gourmet exercem um importante trabalho de
informacdo ao consumidor, sobre a potencialidade dos
cortes do dianteiro de animais de qualidade superior, além
de maximizar o retorno sobre a carcaga.

Outro aspecto interessante observado nos casos
Feed e Meat Shop € que, a montante dos agougues gourmet,
encontram-se arranjos produtivos e aliangas mercadologi-
cas com a presenga de frigorificos de menor porte; nestes
arranjos, o elo frigorifico passa a ser um prestador de ser-
vico de abate e desossa de carcacas que, posteriormente,
sdo enviadas para entrepostos de carnes contratados e/ou
pertencentes ao elo pecuarista.

Os aspectos mencionados acima, além de questdes
relativas as especificidades de cruzamento genético e ma-
nejo, refor¢cam a existéncia de mecanismos de coordenagao
na cadeia da carne bovina de qualidade diferenciada, dis-
tintos a0 SAG genérico do boi commodity. Neste contexto,
0S agougues gourmet constituem-se como um importante
elo de relag@o entre o consumidor final ¢ os demais elos da
cadeia, nao s6 sinalizando atributos de qualidade das carnes
diferenciadas, mas, sobretudo, informando o consumidor e
possibilitando novas experiéncias e habitos de consumo.
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6 CONCLUSAO

O Brasil ¢ um dos lideres mundiais na produgio de
proteina animal, sendo um dos grandes produtores de carne
bovina commodity. Embora seja a orientagdo de mercado
para o setor, ha um movimento de segmentacao de mercado
em curso, com destaque para o surgimento de nichos de con-
sumo orientados para atributos de qualidade diferenciados.

Recentemente, observa-se no Brasil um aumento no
numero de marcas e estabelecimentos que oferecem carne
bovina com alto valor agregado. Embora seja considerado um
nicho, o mercado das carnes diferenciadas ou “gourmet” tem
potencial de crescimento elevado, pautado em diferenciagdo
de produtos e de servigos. Contudo, como visto na secao
anterior, explorar este nicho de mercado demanda ac¢des
conjuntas e maior coordenagdo entre os agentes da cadeia.

No Brasil ha um difuso e confuso universo de
informagodes que permeia o mercado das carnes diferen-
ciadas. Parte-se do principio que toda carne com qualidade
diferenciada, além dos requisitos obrigatorios de sanidade,
possuem atributos que a distinguem como produto supe-
rior; porém, até o momento, nao ha uma regulamentacao
que discipline este mercado. Do ponto de vista comercial,
as referéncias de qualidade superior encontradas na carne
bovina diferenciada partem de iniciativas privadas, que
nem sempre contam com critérios objetivos de qualidade
¢ padronizagdo. Em alguns casos estes critérios podem
estar atrelados as estratégias das proprias marcas ou as
associagdes de produtores.

Na auséncia de uma clara segmentagio de mercado
amparada por marco regulatdrio, (como se observa no
contexto americano), aliada a elevada assimetria de infor-
magdo quanto aos atributos de qualidade diferenciada na
carne bovina, os agentes da cadeia lancam mao de estra-
tégias para explorar oportunidades de agregagao de valor.
Uma destas estratégias ¢ proporcionar ao consumidor, uma
experiéncia sensorial e emocional atrelada ao consumo das
carnes de qualidade diferenciada. Neste sentido, mais do
que um ponto de venda, os agougues gourmet constituem-
se em espagos de experiéncia, lazer e vivéncia com a carne
bovina de qualidade diferenciada, conforme demonstrado
nos casos abordados neste trabalho.

Neste sentido, os agougues gourmet surgem como
importante elo de comunicagdo e intera¢do com o consu-
midor final, instruindo-os acerca dos atributos de diferen-
ciagdo de qualidade do produto e, sobretudo, possibilitando
uma experiéncia exitosa com o produto.

A respeito da qualidade percebida pelos consumi-
dores na carne adquirida nos agougues gourmet, a pesquisa

de campo revelou que além de caracteristicas como ma-
ciez, cor, sabor e odor, outros fatores atrelados aos servigos
oferecidos por estes estabelecimentos contribuem para
uma avaliag@o positiva dos produtos ali comercializados.
Fatores como praticidade, canais alternativos de comercia-
lizagdo, servigos agregados e, sobretudo, proporcionar uma
experiéncia diferenciada ao consumidor sdo elementos
percebidos de forma positiva pelo consumidor. Sobretudo
para produtos de maior valor agregado, ¢ importante que
se entenda quais sdo as exigéncias do consumidor.

No caso da carne bovina, esta exigéncia varia
de acordo com “os dias da semana”, ou seja, de acordo
com o momento de consumo do produto. O consumo de
segunda a sexta-feira &, preferencialmente, por um carne
com baixa porcentagem de gordura e bom acabamento,
que seria uma carne magra, macia e saborosa. Ja o con-
sumo aos fins de semana ¢ direcionado para uma carne
com maior teor de gordura. Os agougues gourmet ja
compreenderam esta demanda do consumidor e procuram
oferecer um mix de produtos e servicos que congregam
comodidade e praticidade para o consumo cotidiano, mas
também sofistica¢do e experiéncias diferenciadas para
ocasides especiais.

Outra contribuigdo importante da pesquisa foi cons-
tatar que, na cadeia de suprimento de agougues gourmet, ha
um importante trabalho de coordenagao, iniciado no elo pro-
dutor, visando a qualidade diferenciada de cortes carneos. A
existéncia de arranjos contratuais e aliangas mercadologicas
na constru¢ao de marcas de carne diferenciada é um indicio
de mudangas, ndo sé no perfil dos consumidores, mas tam-
bém no perfil de produtores de carne bovina.

Por fim, esta ¢ uma dinamica de consumo relati-
vamente nova para a pecudaria brasileira, contudo, com
fortes indicios de expansdo. O crescimento deste nicho
e a forte tendéncia a segmentacdo de mercado na carne
bovina demandardo investigagdes que aprofundem os
estudos empiricos sobre a cadeia produtiva e o compor-
tamento do consumidor. Sendo assim, estudos amparados
por outros corpos teoricos, como a Teoria do Consumidor,
Teoria da Cultura de Consumo, Economia dos Custos
de Transagdo ¢ Formas Plurais de Coordenagdo serdo
de fundamental importancia para melhor compreender
esta tematica.
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