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RESUMO

As principais questoes que dominam a area de tecnologia de embalagem sao relacionadas ao
uso de materiais e possibilidades de reciclagem, porém, seu potencial para a redugao de
desperdicio/perdas de alimentos ainda € pouco explorado. Nesse contexto, essa pesquisa tem
como objetivo identificar e analisar as principais barreiras as inovagdes em sistema de
embalagens que auxiliam na reducao do desperdicio e/ou perda de carne bovina in natura. O
método de pesquisa adotado foi entrevistas de especialistas que atuam no ramo de pesquisa e
mercado, sendo que os mesmos foram selecionados por trabalharem diretamente com
embalagens, e quando possivel, também com carne bovina. As principais barreiras
identificadas nesse estudo foram: alto custo de implementacdo, falta de conhecimento,
compartilhamento de informagdes na cadeia e com consumidores, integracdo da cadeia do
frio, cultura resistente do consumidor brasileiro ¢ baixa disponibilidade de fornecedores
capacitados. Identificou-se que o consumidor brasileiro ndo é exigente com relacdo a
embalagem de produtos carneos, e a decisdo de compra continua sendo feita com base na
comparag¢do entre aparéncia da carne e preco. Dessa forma, os fornecedores de embalagem e a
industria alimenticia apenas se preocupam em buscar tecnologias em embalagem com base no
custo, evitando assim as inovagdes. Essa pesquisa contribui na identificacdo de algumas
barreiras para a ado¢do de inovacdes em embalagens de produtos cérneos, além de propor
sugestdoes para mitiga-las. Dessa forma, esse estudo deve ajudar pesquisadores e empresas
envolvidas com a cadeia produtiva da carne bovina a entender e superar as barreiras
destacadas, utilizando a embalagem como recurso estratégico na reducao de desperdicio. As
limitacdes da pesquisa destacam a oportunidade e necessidade de pesquisas futuras,

abrangendo além de um maior nimero de especialistas, também consumidores.

Palavras-chave: Embalagem. Inovacdo em embalagem. Barreiras. Carne bovina. Desperdicio

de alimentos.



ABSTRACT

The main issues that dominate the packaging technology area are related to the use of
materials and recycling possibilities, however, their potential for waste reduction / food losses
is still little explored. In this context, this research aims to identify and analyze the main
barriers to innovation in packaging systems that help to reduce waste and / or loss of fresh
beef. The research method used was the experts interview working in research and industry,
and they were selected for working directly with packaging, and where possible, with beef.
The main barriers identified in this study were: high cost of implementation, lack of
knowledge, sharing of information in the chain and with consumers, cold chain integration,
strong culture of Brazilian consumers and low availability of qualified suppliers. It was
identified that the Brazilian consumer is not demanding regarding the packaging of beef
products, and the buying decision is still made based on the comparison of appearance of
meat and price. Thus, packaging suppliers and the food industry only search for technologies
in packaging based on cost, omitting the innovations. This research helps to identify some
barriers to the adoption of innovations in beef products packaging, and propose suggestions to
mitigate them. Thus, this study should help both researchers and companies involved in the
production chain of beef to understand and overcome the barriers highlighted using packaging
as a strategic link in the waste reduction. The research limitations highlight the opportunity
and need for further research, in addition to covering a larger number of experts and also

consumers.

Key words: Packaging. Packaging innovation. Barriers. Beef. Food waste.
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1 INTRODUCAO

1.1 Contextualizacido do tema

A populagdo mundial de 7,2 bilhdes tem previsdo para um aumento de quase um
bilhdo de pessoas nos proximos 12 anos, atingindo 8,1 bilhdes em 2025 e 9,6 bilhdes em
2050. A maior parte do crescimento populacional ocorrera em regides em desenvolvimento,
que sdo projetadas a aumentar de 5,9 bilhdes em 2013 para 8,2 bilhdes em 2050. No mesmo
periodo, a populacao das regides desenvolvidas permanecera praticamente inalterada em torno
de 1,3 bilhdo de pessoas (UN, 2013).

Para continuar fornecendo alimentos para toda essa populagdo, serdo necessarias
muitas inovagdes; ndo s6 no aumento da produgdo de alimentos, mas também alteragdes no
comportamento dos consumidores, atitudes em relacdo a agua doce e adaptagdes bem-
sucedidas as mudancgas climaticas. Cada vez mais as abordagens sustentaveis ndo sio
necessariamente intuitivas (RUSSELL, 2014).

Para suprir o aumento da populacdo mundial, os paises deverdo investir na producao e
distribuicdo de alimentos. Com esse investimento, a producdo de alimentos devera crescer
60%, valor apontado como necessario para que atenda o aumento da populagio mundial.
Fatores como mudangas climaticas e recursos limitados (como o solo para plantio) podem
interferir na producao de alimentos no futuro. Porém, o maior problema nao esta na produgao
de alimentos, mas na distribui¢do, aumentando significativamente o problema da fome no
mundo (FAO, 2013).

O maior investimento na producgdo de alimentos pode ser complementado por uma
estratégia de reducdo de perdas de alimentos para enfrentar a fome. Como a reducdo das
perdas estd entre as alternativas mais sustentaveis para aumentar a producdo de alimentos,
essa estratégia, além de promover a seguranca alimentar, ajuda a diminuir a populagdo
faminta no mundo (MANALILI et al., 2011).

Existem dois termos frequentemente usados para descrever o alimento que ¢
produzido para consumo humano, mas ndo ¢ consumido. A “perda do alimento” ocorre
durante a produ¢ao agricola, manejo, pos-colheita e processamento de produtos na cadeia de
suprimentos. Para Chopra e Meindl (2003), uma cadeia de suprimentos (CS) engloba todos os
estagios (clientes, varejistas, distribuidores, fabricantes e fornecedores) envolvidos, direta ou
indiretamente, no atendimento de um pedido ao cliente. Assim, a CS passa a ser vista,

segundo Lummus et al. (1998), como uma rede de entidades que abrange todo o fluxo de



materiais e informagdes. Dessa forma, a perda, que ocorre nos primeiros estagios da CS ¢
quase inevitavel e inclui colheitas destruidas pela seca ou pragas e residuos do processamento
de alimentos, como frutas e cascas de vegetais. Ja o “desperdicio de alimentos”, ocorre no
final da cadeia alimentar (durante a distribui¢do, venda e consumo final) e esta ligado a agdo
humana, especificamente ao comportamento dos consumidores, podendo ser evitado através
de uma melhor eficiéncia e planejamento. As maiores oportunidades de redugdo e valorizagao
dos residuos sdo, principalmente, na distribui¢cdo, servigos de alimentagao e nos domicilios
(PARFITT et al., 2010; VERGHESE et al., 2013).

E importante estudar mecanismos que consigam minimizar o desperdicio e perdas de
alimentos na cadeia, pois aproximadamente um terco dos alimentos para consumo humano ¢
perdido ou desperdigado em todo o mundo. Isso equivale a cerca de 1,3 bilhdes de toneladas
por ano (GUSTAVSSON et al., 2011). As perdas e desperdicios de alimentos ocorrem ao
longo de toda a CS: 28% ocorrem no ambito do consumidor; 28% da producdo; 17% no
mercado e distribui¢do; 22% durante o manuseio € armazenamento ¢ os 6% restantes na etapa
de processamento (PORTAL BRASIL, 2014). No Brasil, quarto maior produtor mundial de
alimentos, cerca de 40 mil toneladas de alimentos sao desperdigados por dia.

Nos paises em desenvolvimento as perdas ocorrem principalmente nas primeiras fases
da CS — agricultura, transporte e processamento — sendo que as principais razdes para essas
perdas estdo ligadas principalmente pela auséncia de infraestruturas como, limitagdes técnicas
na colheita, armazenamento e instalagdes de refrigeracdo em clima dificil, sistemas de
condi¢cdes, transporte eficiente e, além disso, os aspectos financeiros e gerenciais, a
comercializacdo e falta de conhecimento ou investimento também interferem na perda de
alimentos nesses paises (GODFRAY et al., 2010; GUSTAVSSON et al., 2011). Ja em paises
desenvolvidos, as perdas ocorrem principalmente no varejo, servigos de alimentacdo e nos
domicilios, pois, como o alimento ¢ mais barato nesses paises, os incentivos para redu¢do do
desperdicio sdo menores (SOHRABPOUR et al., 2012).

O desperdicio e/ou perda de alimentos € visto como uma questao importante por varias
razdes: os alimentos requerem grandes quantidades de energia e outros recursos durante sua
produgdo e distribui¢do. Se o mesmo ¢ desperdicado, representa um desperdicio de recursos e
gera um impacto ambiental desnecessario. O manuseio de residuos de alimentos e embalagens
tem um impacto relevante sobre o meio ambiente, que deve ser contabilizado. Além disso,
possui uma dimensdo ética importante, pois uma grande parte da populagdo do mundo esta

morrendo de fome. A quantidade de residuos alimentares deve ser reduzida, a fim de sustentar
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os recursos limitados do mundo e garantir alimento suficiente para todos os seres humanos. A
embalagem pode desempenhar um papel importante na reducdo dos residuos de alimentos
direta e indiretamente, por exemplo, reduzindo os danos durante o transporte € manuseio ou
pelo prolongamento da vida de prateleira (VERGHESE et al., 2013; WILLIAMS et al., 2012).

Nos tultimos anos, a industria de embalagens demonstrou de forma convincente sua
capacidade de criar solugdes inovadoras que atendam as exigé€ncias ambientais, desde que
satisfacam outros requisitos importantes, tais como a conveniéncia dos consumidores,
eficiéncia em distribuigdo, protecao do produto e o custo (SONNEVELD, 2000).

A embalagem possui multiplas fungdes na CS. E um recipiente ou envoltura que
armazena produtos temporariamente, individualmente ou agrupando em unidades, tendo como
suas principais fungdes contengdo, protecao, rateio, unitizagao, conveniéncia € comunicagao
do produto. A embalagem ndo s6 protege o produto a partir de influéncias externas, mas
também pode proteger o ambiente interno que evolve o produto. As fungdes que a embalagem
deve executar sdo multiformes e complexas (HELLSTROM; SAGHIR, 2007; PALSSON et
al., 2013).

Apesar deste importante papel, ainda ha um potencial inexplorado quando se analisa a
embalagem como um instrumento estratégico. Azzi et al. (2012) afirmam que as atividades de
embalagem sdo muitas vezes vistas como um custo e/ou desperdico e ndo um valor
acrescentado e que pode ter grandes efeitos sobre custos e desempenho do sistema. No
contexto académico, até agora, o impacto de sistemas de embalagens em processos logisticos
¢ muitas vezes implicito e quase esquecido (AZZI et al., 2012; HELLSTROM; SAGHIR,
2007). Mesmo que a embalagem tenha um impacto significativo sobre o desempenho da
cadeia de suprimentos, a cobertura da area de pesquisa ainda ¢ limitada (SOHRABPOUR et
al., 2012).

A embalagem projetada para conter, e proteger os alimentos por toda a CS, ira
minimizar de forma eficaz tanto o desperdicio e/ou perda de alimentos, bem como a utiliza¢ao
da mesma. A embalagem corresponde por apenas 10% da energia total que a CS utiliza,
porém desempenha um papel fundamental para garantir que os outros 90% ndo seja
desperdicado (VERGHESE et al., 2013). A indutstria mundial de embalagens de alimentos
tem muito a contribuir ndo s6 para enfrentar o desperdicio/perda de alimentos, mas também
para garantir a seguranc¢a alimentar (GUSTAVSSON et al., 2011).

Os esfor¢os da industria de embalagens sdo voltados para a compreensdo de como

embalagem pode ajudar a resolver os problemas dos consumidores e de exigéncias mundiais,



11

como questdes ambientais e sociais, desperdicio de alimentos, conveniéncia e etc., além disso,
identificar novas ideias para o crescimento das receitas. Assim, a embalagem ¢ um
investimento para empresas de bens de consumo, ao invés de uma despesa. E mais do que
isso, deve-se reconhecer novas oportunidades de produto/embalagem que possa ultrapassar a
concorréncia olhando de forma mais holistica (produto — embalagem — equidade) para a
embalagem (AHMED et al., 2005).

As novas tecnologias de embalagem de alimentos estao se desenvolvendo como uma
forma de resposta as exigéncias dos consumidores ¢ mundiais, no sentido de que os produtos
— alimenticios — sejam levemente em conserva, frescos, saborosos e convenientes; produtos
alimentares com prazo de validade prolongada e qualidade controlada. Essas exigéncias sao
influenciados principalmente, por mudangas nas tendéncias mundiais, como desperdicio de
alimentos, questdes relacionadas ao meio ambiente, comodidade e conveniéncia. Além disso,
mudangas nas praticas de venda no varejo, ou no estilo de vida dos consumidores apresentam
grandes desafios para a indastria de embalagens de alimentos (DOBRUCKA;
CIERPISZEWSKI, 2014).

Desta forma, essas tendéncias e mudancas devem ser utilizadas como forcas motrizes
para o desenvolvimento de novos e melhorados conceitos de embalagem, que estenda seu
periodo de vida util, mantendo e monitorando a seguranca e qualidade alimentar. No que diz
respeito as embalagens de alimentos, essas ndo possuem mais apenas um papel passivo na
protecdo e comercializagdo de um produto alimentar (DOBRUCKA; CIERPISZEWSKI,
2014). A selecdo de materiais e tecnologias de embalagem adequadas para proteger os
alimentos e auxiliar na redugdo do desperdicio de alimentos devido ao mau acondicionamento
¢ também de importancia critica (AHMED et al., 2005).

Nesse contexto, ¢ importante estudar as principais barreiras e direcionadores para
adocdo de tecnologias em embalagens, principalmente mecanismos para sua identificagdo e
mitigacdo, auxiliando assim, tanto a industria como os consumidores, na difusdo de

conhecimento tedrico e pratico.

1.2 Questio de pesquisa

Durante décadas, as principais questdes que dominavam a area de embalagem era o
uso de materiais e possibilidades de reciclagem, porém, seu potencial para a redugdo de
desperdicio/perdas de alimentos ainda ¢ pouco explorado. O uso de embalagens eficientes ¢
uma maneira de diminuir as perdas de alimentos e reduzir o impacto ambiental da CS, através

da inovacdo de tecnologias e materiais de embalagens. E possivel e de extrema importancia,
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encontrar solugdes em novas embalagens que reduzam o desperdicio e/ou perdas de alimentos
e de avaliar essas solugdes ndo s6 quantitativamente, como qualitativamente (WILLIAMS;
WIKSTROM, 2011).

No entanto, ainda que fabricantes, varejistas, agéncias governamentais € outras
organizagdes estejam implementando estratégias para reduzir o desperdicio e/ou perda de
alimentos na CS, hd pouca atengdo dada a potencial contribuicido das embalagens
(VERGHESE et al., 2013).

A aplicagdo de inovagdes tecnoldgicas em embalagens permite nao s6 o
prolongamento da validade do alimento como também pode fornecer informagdes sobre as
caracteristicas do alimento, seu processo e percurso até¢ a mesa do consumidor. Muitos
estudos foram realizados acerca de algumas tecnologias de embalagem (incluindo de carne
bovina in natura’) como, por exemplo, atmosfera modificada (MAP — Modified Atmosphere
Packaging), embalagens ativas, inteligentes e novos polimeros ¢ ao longo do tempo foram
aplicadas inimeras melhorias, porém, ainda ha uma baixa utilizacdo dessas embalagens. Além
disso, pouca atengdo ¢ dada as novas tecnologias, como nanotecnologia, biosensores e etc.
Um fator importante que limita o prazo de validade da carne bovina in natura ¢ a perda de
estabilidade de cor vermelha. Assim, existe a necessidade de inovagdes em todo o sistema de
embalagens que aumentem a estabilidade da cor (EILERT, 2005; JAYASINGH et al., 2001;
LANGE; WYSER, 2003; RHIM et al., 2013; VANDERROOST et al., 2014). Dessa forma, ¢
importante entender o porqué das novas tecnologias ndo serem utilizadas e compreender as
suas principais barreiras de ado¢do ja que sua aplicacdo poderia diminuir significativamente
as perdas e/ou desperdicio.

Até o momento da finalizacdo desta dissertacao foram realizadas consultas quinzenais
no periodo de Julho a Outubro 2015 nas duas bases de dados que foi realizada a pesquisa (ISI
Web of Science e Scopus), sendo possivel observar a partir dessas consultas uma auséncia de
estudos com enfoque gerencial identificando as principais barreiras € maneiras de mitiga-las.
Os estudos encontrados (BLUM; DIEHL, 2015; BULL et al., 2010; DONG et al., 2015;
DUNCAN, 2011; FAIEZA; OMID, 2013; FISELIER; GROB, 2012; HEDENQVIST, 2005;
LANGE et al., 2001; LOFTHOUSE et al., 2009; NUNAN, 1999; RODIONOVA et al., 2011;
SETH; PANIGRAHI, 2015; SIMMS; TROTT, 2014) focavam em analises técnicas, € na

"' A defini¢do de carne bovina in natura compreende a carne bovina fresca, resfriada e congelada. O termo "carne
in natura ou fresca" inclui carne de animais recentemente transformados, bem como carne embalada a vacuo ou
carne embalada em gases controlados por atmosférica, que nao foi objeto de qualquer tratamento que além da
refrigeragdo para garantir a preservacao. Torna-se um importante objeto de estudo, pois ¢ o tipo de carne que
envolve maiores exigéncias sanitarias (GARCIA, 2009; ZHOU et al., 2010).
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maioria das vezes, de forma quantitativa, ou seja, analisando barreiras fisicas de revestimento
da embalagem e o alimento em contato. Dessa forma, esses estudos abrangem somente uma
parte da area de pesquisa, no qual procuram identificar e testar materiais € mecanismos que
aumentem ou promovam a barreira fisica (revestimento) da embalagem, de maneira segura e
duradoura. Nesse contexto, essa pesquisa visa complementar essa lacuna, e busca identificar
as principais barreiras para ado¢do de inovagdes em embalagem de carne bovina in natura e
sugestoes para mitiga-las.

Nesse contexto, tem-se a questdo motivadora desta pesquisa: “Quais as principais
barreiras as inovagdes em sistema de embalagens que auxiliam na redugdo do desperdicio

e/ou perda de carne bovina in natura?”

1.3 Relevancia e justificativa da pesquisa

Na literatura ainda existem oportunidades de estudo da relagdo entre embalagens e
desperdicio de alimentos. Williams e Wikstrdom (2011) apontam em seu estudo que deve
haver maior énfase na perda de alimentos relativos a industria de alimentos. Williams et al.
(2012) enfatizam que ha uma necessidade de estudar as causas diretas do desperdicio de
alimentos, onde a influéncia das embalagens no desperdicio de alimentos ¢ menos dbvia para
os consumidores. Wikstrom et al. (2014) apontam que ha necessidade de pesquisas para
explorar como e quais os atributos e barreiras de embalagens que podem auxiliar na redugao
do desperdicio de alimentos em diferentes circunstancias.

A embalagem possui um papel cada vez mais essencial na preservacdo do valor
investido em produtos, garantindo que estes possam entregar o servico projetado com
desperdicio minimo. Materiais em contato com alimentos, que fornecem mais unidades de
servico, utilizando menos insumos de energia e materiais, além de menores impactos sociais,
econdmicos e ambientais (tais como a emissdo de residuos no processo de fabricacdo de
alimentos) serdo mais sustentdveis, tanto em seu processamento como nas embalagens
(RUSSELL, 2014). Dessa forma, as embalagens de carne bovina tornam-se um importante
objeto de estudo, ja que o uso excessivo de recursos naturais € de infraestrutura em seu
processo ¢ elevado. O desperdicio de carne bovina resulta na perda significativa de recursos
despendidos ao longo da CS, incluindo o uso da terra, nutrientes, fertilizantes, 4gua e energia,
além disso, possui um impacto significativo sobre a sustentabilidade global (WILLIAMS;
WIKSTROM, 2011; VERGHESE et al., 2013). Dessa forma, as embalagens de carne bovina
tornam-se um importante objeto de estudo, ja que o uso excessivo de recursos naturais e de

infraestrutura em processo ¢ elevado.
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A importancia de se estudar embalagens de carnes, especificamente, deve-se as

seguintes razoes:

As embalagens de alimentos existem, principalmente, para conserva-los. A
quantidade de energia que ¢é utilizada para o cultivo, fabricacdo de fertilizantes
e o transporte do alimento no campo supera, em muito, o de energia e das
emissdes de CO? associadas somente com as embalagens de carne,
especificamente (KERRY et al., 2006). Na industria de carne bovina, a
utilizagdo de recursos durante toda a CS ¢ elevada, principalmente de agua,
terra e energia, sendo assim, o impacto do uso da embalagem ¢ muito pequeno
na CS;

Por tonelada de produto, os produtos de origem animal, em geral, possuem
uma utilizacdo de dgua maior que de produtos vegetais. Comparando com
outros produtos de origem animal, a carne bovina ¢ a maior detentora de
recursos utilizados na producdo. No caso da agua, para a producao de 1 kg de
carne bovina sdo necessarios, aproximadamente, 15 mil litros de dgua. Outros
alimentos de origem animal como frango utilizam 4 mil litros para 1 kg
produzido, um litro de leite utiliza 1000 litros de d4gua e a carne suina utiliza 6
mil litros para 1kg produzido MEKONNEN; HOEKSTRA, 2010);

A producdo de carne interfere negativamente no meio ambiente, pois sua
producdo promove desmatamento, efeito estufa, poluicdo das 4guas, reducao
da biodiversidade, além de ocupar muitos hectares de terra (CEDEBERG et al.
2011; STEINFELD et al., 2006; MCMICHAEL et al., 2007);

Além disso, a pecudria € responsavel por emitir aproximadamente 18% dos
gases de efeito estufa do mundo, poluindo mais do que o setor de transportes
(STEINFELD et al., 2006). As emissoes de gas carbonico (CO?) sdo, em sua
maioria, provenientes de devastacdes de florestas (utilizagdo da terra como
pasto para o gado), e as emissdes de metano (CH4) vém majoritariamente da
digestao dos ruminantes (MCMICHAEL et al., 2007; STEINFELD et al.,
20006);

O CO: emitido por toda a cadeia produtiva da carne ¢ elevado, dessa forma, as
perdas e/ou desperdicio da carne in natura possuem um custo muito mais

elevado em comparacdo com o volume perdido, por exemplo, do setor de
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hortifruti. A correta e total utilizacdo da carne bovina in natura (por meio das
embalagens) implica na compensagdo da emissdo de CO-.

Como resultado do aumento do comércio global em culturas e produtos de origem
animal, e principalmente, do crescimento de tecnologias que preservem a carne por periodos
mais longos, muitos consumidores ndo tem qualquer ideia sobre o uso dos recursos naturais e
os impactos ambientais associados aos produtos que consomem e tao pouco aos materiais €
tecnologias aplicados nas embalagens destes alimentos (MEKONNEN; HOEKSTRA, 2010).

Portanto, diversas questdes de producdo terdo que ser discutidas para garantir a
sustentabilidade global, entre elas: aquecimento do planeta por meio de gases do efeito estufa,
efeito das pastagens no ecossistema, preservacdo da biodiversidade, fornecimento e uso
eficiente da 4gua, competicdo pelo uso da terra, além de proporcionar alimentacdo em
quantidade e qualidade adequadas a populagdo com retorno econdmico viavel (COSTA,
2007).

Esta pesquisa traz uma contribui¢do para o campo de estudo, concentrando-se nas
principais barreiras (e possiveis maneiras de mitigd-las) para adoc¢do de tecnologias em
sistemas de embalagens, especificamente de carne bovina in natura. Abreu et al. (2012)
afirmam que o desenvolvimento e implementagdo de alguns tipos de embalagens irdo
depender da aceitagdo e rentabilidade para a industria e, principalmente, para os
consumidores. Além disso, analisar os beneficios alcangados com a superacao destas barreiras
ajuda a compreender como os usudrios (industria e consumidores) correspondem a
incorporacdo de tecnologias em determinados tipos de embalagens.

Os resultados dessa pesquisa t€ém o potencial de gerar contribuicdes com impacto
social, pratico e académico, envolvendo areas que abrangem Embalagens, Gestao de Cadeias
Produtivas e Ciéncia dos Alimentos. Também ird fornecer a 6rgdos do governo, institutos de
pesquisa, universidades, industria de alimentos (principalmente de carne bovina) e de
embalagens, informagdes e mecanismos que poderdo ser uteis para promover: a mitigagao das
barreiras na adogdo de tecnologias em embalagens; a importancia da embalagem na redugdo
do desperdicio de alimentos; politicas publicas e privadas para o incentivo da inovacdo em
tecnologias em embalagens; novas oportunidades de estudos e uma comunicagdo mais

eficiente com a populagao.
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1.4 Objetivos

O objetivo geral desta pesquisa ¢ identificar as principais barreiras as inovagdes em
sistema de embalagens que auxiliam na reducdo do desperdicio e/ou perda de carne bovina in
natura.

Com base no objetivo geral, declaram-se os seguintes objetivos especificos:

e Realizar uma revisao na literatura sobre as principais fungdes, sistemas e
materiais aplicados a embalagem;

e Identificar as principais tecnologias de embalagens aplicadas na industria de
carne bovina in natura, especificamente aquelas que visam a reducdo de
desperdicio;

e Identificar por meio de entrevista com especialistas, as principais barreiras para
implementagdo destas tecnologias;

e Sugerir mecanismos para mitigar as principais barreiras encontradas.

Para atender tal objetivo, esta pesquisa cujo carater ¢ qualitativo e exploratorio,
constitui-se de entrevistas com especialistas tanto da area de embalagens como da area de
carne bovina. Um especialista pode ser definido como pessoas que atuam em um campo
delimitado de pesquisa, tendo conhecimento tacito ou implicito (MEUSER; NAGEL, 1991).

A Secdo 3 apresentard os procedimentos metodologicos utilizados para essa pesquisa.

1.5 Estrutura da dissertacao

Esta dissertacdo ¢ composta de seis capitulos, estruturados conforme descricao a
seguir.

O primeiro capitulo visa contextualizar a pesquisa, nele ¢ apresentado o tema, a
questdo problema, a justificativa e sua relevancia, os objetivos e brevemente os mecanismos
metodoldgicos para a consecugdo dos objetivos propostos.

No segundo capitulo ¢ apresentada a fundamentagdo teoérica contemplando os
principais autores encontrados na literatura. Baseado na revisdo de literatura, sdo apresentados
os conceitos basicos sobre embalagem, inovagcdo em embalagem e cadeia produtiva da carne
bovina, todas tendo como principio o desperdicio de alimentos.

No terceiro capitulo sdo relatados os materiais e os métodos para o desencadeamento
desta pesquisa e suas principais etapas. Ja o capitulo quatro procura descrever brevemente as

caracteristicas de cada entrevista com os especialistas.
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No quinto capitulo sdo realizadas as discussdes e analises das entrevistas e a
intersec¢do das informagdes entre as entrevistas € com a literatura. Por fim, no capitulo seis
sdao apresentadas as principais conclusdes obtidas com o desenvolvimento do trabalho, suas
implicagdes para a area de conhecimento, suas limitagdes ¢ algumas diretrizes para pesquisas
futuras. Ao fim deste trabalho encontram-se os respectivos apéndices da pesquisa — Apéndice
A: Questionario de Pesquisa, Apéndice B: Transcricdo das Entrevistas e Apéndice C: Artigos

utilizados na revisdo da literatura.

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

Este capitulo tem por objetivo situar o problema no tempo e no contexto cientifico.
Esse topico apresenta uma discussdo tedrica do problema, na perspectiva de fundamenté-lo
em algumas literaturas existentes. Dessa forma, esta se¢do foi dividida em trés partes para
uma melhor sistematizagdo: a primeira se¢ao aborda uma discussao tedrica da area de
Embalagens. A segunda secdo apresenta conceitos sobre inovacdo em embalagem. Por fim, a
terceira secdo apresenta uma breve contextualizacdo sobre Cadeia produtiva da carne bovina.
E importante destacar que as trés divisdes da Fundamentagio Tedrica estdo esquematizadas
abordando como tematica central o desperdicio/perda de alimentos. A Figura 1 ilustra a

divisao desta secao.
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Figura 1 - Estrutura da Fundamentacao Tedrica.

Embalagens:

e Funcdes;
® Sistemas de embalagens:
e Tipos.

Inovacio em embalagens:

Fundamentacao ¢ Barreiras a inovagio
Tedrica e Tipos de tecnologias em
embalagens de alimentos.

Cadeia produtiva da carne bovina:

o Mercado de came bovina;

DESPERDICIO DE ALIMENTOS

e Atributos analisados na hora da
compra pelos consumidores

Fonte: Elaborado pela autora.

2.1 Embalagem
Na area de logistica, a embalagem ¢ considerada como um elemento fundamental e
possui um impacto significativo sobre o custo e desempenho. O grande desafio para as
empresas ¢ obter uma visao holistica das necessidades da CS em relagdo a embalagem, pois a
mesma pode ser vital na realizagdo de determinadas operagdes, como transporte, divulgagao,
contencdo e outras dentro da complexidade e aumento da concorréncia nas CS
(SOHRABPOUR et al., 2012).
Ahmed et al. (2005) citam o papel da embalagem e seus componentes cruciais:
e deve conter o produto;
e deve preservar e proteger seu conteudo; e
e ¢ um dispositivo de comunicacao que fornece detalhes sobre o produto,
incluindo o prego; contetido, ingredientes e valor nutricional, bem como as
instrugdes de cozimento e uso recomendados por datas.
No caso de produtos alimentares, a preservagdo ¢ uma fungdo vital da embalagem,
pois além de garantir a qualidade do produto, fornece protecdo ambiental, quimica e fisica,

para que assim, o alimento seja vendido fresco e com suas propriedades praticamente
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inalteradas. Se a embalagem for destinada a diminuir as perdas de alimentos, todas as func¢des
fundamentais (protecdo, contencdo, conveniéncia, rateio, unitizagdo e comunica¢do) de
embalagem devem ser dirigidas para que este objetivo em comum seja alcancado, ou seja, a
redugiio do desperdicio de alimentos (WILLIAMS; WIKSTROM, 2011).

A embalagem deve proteger os alimentos contra danos fisicos; deve ter facil selamento
para evitar a deterioragdo bioldgica; deve ser facil de esvaziar completamente e de ser
oferecido em tamanhos que evitam sobras. Ela também deve fornecer as informagdes corretas
(contetido, data de validade e etc.) para evitar que o alimento fresco seja jogado fora
(RUNDH, 2009).

Os atributos da embalagem podem ser divididos em duas categorias: fisicos e ndo
fisicos. Atributos fisicos incluem estrutura, resisténcia, durabilidade, selabilidade, tamanho,
forma, material, textura, etc. Ja os atributos ndo fisicos incluem cores e graficos, marca,

n

impressao, instrugdes (como "consumir até", vida util e os simbolos de reciclagem),
organizagdes ndo governamentais e etc. Estes atributos podem ter impacto sobre as acdes que
os consumidores levam na criacdo ou gestdo de alimentos e residuos de embalagens
(LANGLEY etal., 2011).

Além das suas principais fungdes, a embalagem afeta a CS de varias maneiras, tais
como sua interagdo com logistica, desenvolvimento de produtos, manufatura, marketing e
sistemas de informag¢do. Ela também afeta o desempenho ambiental em termos de tratamento
de residuos e taxas de transporte. De modo especifico, do ponto de vista logistico, as
influéncias da embalagem afetam todas as atividades de logistica, tais como a eficiéncia dos
processos de armazenagem, de transporte e de producdo e sobre os custos de logistica
(PALSSON et al., 2013).

Paine (1981) apud Sohrabpour et al. (2012) fornece uma ampla definicdo de
embalagem nas trés seguintes afirmacdes (1) a embalagem ¢ um sistema coordenado de
preparacdo de produtos para o transporte, distribui¢do, armazenamento, distribuicdo e uso
final; (2) a embalagem ¢ o meio de assegurar a entrega segura para o consumidor final em
boas condi¢gdes e a um custo minimo; (3) e além disso, possui uma fung¢do técnico-econdmico
que visa minimizar os custos de entrega maximizando as vendas (e, portanto, sem fins
lucrativos).

O potencial da embalagem ¢ particularmente interessante sob o ponto de vista da CS
devido ao seu papel e fungdes basicas. A mesma desempenha um papel central no marketing e

em vendas do produto e tem um papel igualmente importante na manipulagdo e transporte do
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mesmo. Ha ainda o envolvimento de muitos atores ao longo da CS, que vao desde o manuseio
de materiais e operagdes de logistica de entrada, compras, fabricacdo, enchimento,
armazenamento, transporte e varejo. Assim, a embalagem ¢ uma parte integrante do produto
que passa pela CS e inclui tanto a embalagem fisica, como o processo de embalagem e sua
reciclagem (OLANDER-ROESE; NILSSON, 2009; VERGHESE; LEWIS, 2010).

De modo especifico, a industria de embalagens diz respeito aquela que facilita
sistemas logisticos, de produgdo e consumo. Esta industria refere-se a unidade de embalagem
primaria, secundaria e tercidria, destinada a ser utilizada dentro do sistema industrial e de
distribuicdo, com énfase na prote¢do do produto, ergonomia e consideracdes de transporte
(embalagem para a protegdo, alinhamento, manuseio de matérias-primas, materiais
semiacabados e componentes e bens industriais acabados permitindo assim, fluxos logisticos
eficientes) (AZZI et al., 2012).

A industria de embalagens faz parte de um sistema, onde as embalagens sdo
classificadas em trés niveis: primario, secundario e terciario. A embalagem primaria é a que
estd em contato direto com o produto, enquanto a embalagem secundaria ¢ projetada para
conter varias embalagens primarias. Um conjunto de embalagens primarias ou secundarias
sobre um pallet ou rolo ¢ definido como embalagem terciaria. A abordagem de que as
embalagens formam um sistema destaca a interagdo natural entre os diferentes niveis de
embalagem e facilita a compreensdo de sua interdependéncia. O desempenho do sistema de
embalagem ¢ afetado pelo desempenho de cada nivel e pelas interagdes entre estes niveis. Por
conseguinte, estas interagdes sdo cruciais para o desempenho global do sistema de
embalagem. (HELLSTROM; SAGHIR, 2007).

A Figura 2 ilustra um sistema de embalagem entre seus componentes e, além disso,
abrange o produto como um componente do sistema. A mesma ilustra também os varios
campos que interagem com todo o sistema de embalagem e em que essa possa cumprir com as
necessidades colocadas desde a logistica, marketing, producao, desenvolvimento de produto e

do ambiente.
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Figura 2 - Sistema de embalagens e campos de interagdo
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Fonte: Adaptado de Sohrabpour et al. (2012)

A fim de desenvolver um sistema de embalagens que reduza o desperdicio de
alimentos, a embalagem primaria deve ser desenvolvida em conjunto com sua embalagem
secundaria e tercidria. As alteragdes feitas na embalagem primaria vao efetuar o que ¢
necessario para a prote¢do dos alimentos nas demais embalagens: secundaria e terciaria
(WIKSTROM et al., 2014).

A maioria dos produtos precisa de fun¢des de apoio durante seu ciclo de vida — que
vao desde sistemas extensivos de embalagens primdrias, secunddrias e tercidrias até um
simples envoltorio ou superficies quimicas de protecdo. No que se refere a embalagem, as
consideragdes sao raramente dedicadas a mesma durante o processo de desenvolvimento de
produtos. Uma embalagem ¢ também um produto, sendo assim, esse processo também seria
suficiente para o desenvolvimento de embalagens (BRAMKLEV, 2009). Porém, ¢ importante
destacar que nem todo o processo de desenvolvimento de produto se aplica ao
desenvolvimento de embalagens, pois 0 modelo de embalagem ¢ escolhido dentro da empresa
fabricante do produto e a real fabricagdo da embalagem, geralmente, ¢ feita em outra empresa,
sendo assim, h& duas “equipes de desenvolvimento” envolvidas. O desenvolvimento final
depende da integracao dessas duas equipes (de produto e embalagem).

O desafio para as empresas consiste em ter uma visao holistica das necessidades da CS
em relacdo a embalagem. Existem necessidades diferentes e conflitantes ao longo da CS,

porém, isso ndo deve impedir a criagdo de solugdes de compromisso no cumprimento das
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exigéncias colocadas nas embalagens. Para obter uma visdo holistica, as decisdes de
embalagem requerem a utilizagdo de uma abordagem de sistemas. No entanto, poucas
empresas lidam com a embalagem com base nesse tipo de abordagem (SOHRABPOUR et al.,
2012).

Os desenvolvedores de embalagem devem adotar uma abordagem holistica para o
design do seu sistema (primaria, secundaria e terciaria), assegurando que esse sistema como
um todo ird proteger e¢ manter as tecnologias de extensdo do shelf life’ da embalagem
primaria. Deve haver uma forte colaboracdo entre fabricantes e varejistas para melhorar a
compreensdo da industria na CS em relagdo ao desperdicio de alimentos. Uma maior ateng¢ao
deve ser dada para onde e por que isso ocorre, pois 0 acompanhamento ao longo do tempo ird
reduzir os custos e os impactos ambientais do desperdicio (VERGHESE et al., 2013).

Obter uma visdo abrangente do papel que o sistema de embalagem exerce na logistica
¢ uma obrigagao para adquirir um equilibrio adequado de qualquer CS, especialmente quando
se considera as constantes novas exigéncias dos consumidores, governos e¢ da opinido publica,
para ndo mencionar as preocupagdes sobre a sustentabilidade, desperdicio de alimentos,
seguranga pessoal e ergonomia (AZZI et al., 2012).

Na area de logistica, a forma mais comum de se aproximar embalagem ¢ concentrar-se
no seu desenvolvimento, que ira beneficiar as atividades logisticas a ela relacionadas. No
entanto, o sistema de embalagens deve satisfazer as demandas de um ntimero de processos
logisticos ao longo da CS, o que torna dificil isolar as relacdes e fun¢des de uma maneira
"causa e efeito" (HELLSTROM; SAGHIR, 2007).

Sonneveld (2000) afirma que em principio, a embalagem ¢ apenas uma maneira
inteligente de construir um recipiente com uma selecdo de materiais e tecnologias
combinadas. Porém, esta sele¢do ndo ¢ uma tarefa facil. Existe uma série de pardmetros no
ambiente que variam de acordo com as caracteristicas do produto, preferéncias do cliente,
requisitos e tendéncias de consumo. Estes pardmetros podem ser agrupados em trés
categorias: macro ou do mercado, ambiente ou distribui¢do e parametro do produto, conforme

¢ apresentado na Figura 3.

? Segundo a Foods Ingredients Brasil (2011) o skelf life ou "vida de prateleira" ¢ definido como o tempo durante
o qual o produto alimenticio ird: 1) permanecer seguro; 2) ter a certeza que mantém as caracteristicas sensoriais,
quimicas, fisicas e microbioldgicas desejadas e 3) cumprir com qualquer declaragdo constante no rotulo quanto
aos seus dados nutricionais (quando armazenado nas condi¢des recomendadas).
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Figura 3 - Interacdo da embalagem com o ambiente
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Fonte: Adaptado de Sonneveld (2000).

Neste ambiente dinamico, a embalagem desempenha um papel sutil em satisfazer as
necessidades de uma ampla gama de interessados em suas atividades, como a industria de
distribuicdo e varejo, governo, usudrios do produto e as partes interessadas em si, a industria
de embalagens (RUNDH, 2005).

Os principais fatores que determinam o sucesso de embalagens podem ser encontrados
na interface entre as forcas externas e a capacidade de avaliar e transforma-las em solugdes de
embalagens atraentes para a indistria e principalmente para os consumidores (RUNDH,
2005).

Uma compreensdo das fungdes da embalagem para produtos especificos pode ajuda-la
ou aos engenheiros projetistas no desenvolvimento de embalagens de alto desempenho e que
atendam as necessidades dos consumidores. Hoje em dia, o estilo de vida das pessoas mudou
e os consumidores, na maioria das vezes, estdo dispostos a pagar mais por melhorias, por
exemplo, um bico em uma embalagem de alimentos. No momento, a redug@o de custos € o
principal foco para os fabricantes de produtos; no entanto, empacotadores e seus fornecedores
devem prestar mais aten¢do na funcionalidade que as embalagens podem proporcionar, pois
essa cria um valor acrescentado para seus produtos e com um custo aceitavel (JINKARN et
al., 2015).

A embalagem tem uma longa historia como elemento de agregagdo de valor, uma vez
que pode ajudar a acelerar a decisdo de compra ou ajudar a moldar a experiéncia do

consumidor durante o uso do produto. Focando na perspectiva de produto/servico ha
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beneficios estratégicos evidentes na visualizacdo da embalagem como um transportador de
valor central em todo o ciclo de vida do produto e/ou servigo (OLSSON e LARSSON, 2009).

Os avancos em desenvolvimentos de produtos de maior sucesso sugerem uma
crescente demanda dos consumidores por conveniéncia, portabilidade, solugdes de refeigao de
facil preparo que visem diminuir as dificuldades da vida moderna urbana carente de tempo e
as limitagdes inevitaveis sobre a preparacio de alimentos e tempo de compras. E por isso que
certas questdes criticas devem ser observadas no que diz respeito as embalagens de alimentos
(AHMED et al., 2005).

A embalagem ¢ uma parte essencial de um processo de desenvolvimento incremental
de longo prazo que procura reduzir as perdas, no qual terdo de empregar uma mistura de
materiais, tecnologias e processos (OLSMATS; WALLTEG, 2009). A escolha certa de
materiais e tecnologias de embalagem proporciona a manutencdo da qualidade do produto e
frescor durante a distribuicdo e armazenamento. Os materiais que t€ém sido tradicionalmente
usados em embalagens de alimentos incluem vidro, metais (aluminio, chapas e laminados,
folha de flandres e acgo isento de estanho), papel e papeldo e plasticos. As embalagens atuais,
muitas vezes, combinam diversos materiais para explorar suas propriedades funcionais e¢/ou
estéticas de cada material (MARSH; BUGUSU, 2007). O Quadro 1 apresenta especificamente

os tipos de materiais mais utilizados em embalagens, em sua maioria de alimentos.

Quadro 1 - Tipos de materiais utilizados em embalagens

Material Tipos Vantagens Desvantagens

Vidro Vidro tipo I (vidro neutro | Impermeabilidade; Resistente | O peso aumenta os custos
do tipo borossilicato ndo | a altas temperaturas de | de transporte; Fragilidade
alcalino); Vidro tipo II | processamento; Rigido; Pode | e susceptibilidade.

(vidro alcalino do tipo | ser fabricado de varias
sodico/célcico); Vidro tipo | maneiras;  Reutilizavel e
II (vidro alcalino do tipo | reciclavel; o vidro
sodico/célcico); Vidro tipo | transparente permite que o

NP (ndo parenteral — vidro | consumidor veja o produto.

alcalino do tipo
sodico/célcico).
Metal Aluminio (folha de | Excelente protecdao fisica; | Dificuldade em

aluminio, laminados e | Maleabilidade;  Reciclavel; | classificar e separar o
peliculas metalizadas); | Potencial decorativo; Maior | material contido em

Aco (folha de flandres, ago | aceitacdio por parte do | laminados e peliculas
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livre de estanho). consumidor. metalizadas.

Plastico Poliolefinas. (polietileno e | Flexibilidade de  design; | Permeabilidade (variavel
polipropileno); Poliésteres | Baratos e leves; Pode ser | a luz, gases, vapores e

(politereftalato de etileno | integrado em processos de | moléculas de baixo peso

(PET), policarbonato); | produgéo com outros | molecular); Possiveis
Cloreto de  polivinilo | materiais. problemas de saude
(PVO); Poliestireno; devido a residuos e
Poliamida (nylon). componentes do plastico

(Ex: Bisfenol).

Papel e papeldo Papel (papel kraft, papel | Pode ser conjugado com | Baixa propriedade de
sulfite, papel vegetal); | outros tipos de materiais sem | barreira ao calor; Nao ¢
Papeldo (placa branca, | que haja conflito. possivel de ser vedado.

placa solida, painel de

fibras e chipboard);

Laminados de papel

Fonte: Adaptado de Marsh ¢ Bugusu (2007).

Os materiais de embalagem basicos, como papel e papeldo, plastico, vidro, metal, ¢ a
combinagdo de materiais de diversas naturezas quimicas e fisicas, sao utilizados para cumprir
as fungdes e requisitos da embalagem de alimentos, dependendo do seu tipo. No entanto, hé
um esforco cada vez maior no desenvolvimento de diferentes tipos de materiais de
embalagem, a fim de melhorar a sua eficicia em manter a qualidade dos alimentos com
melhor conveniéncia para seu processamento e utilizacdo final (RHIM et al., 2013). Tais
esforcos sdo destacados na secdo 2.2.1 que aborda sobre as tecnologias existentes de
embalagem.

As embalagens e materiais que entrem em contato com alimentos podem transferir
substancias que podem representar risco a saude de quem consome estes alimentos. Por isso a
ANVISA (Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria) regulamenta estes materiais
estabelecendo requisitos que visam garantir a seguranga de uso destes produtos, desde sua
fabricagdo até a sua entrega ao consumidor. Todo material destinado ao contato direto com
alimentos e ou bebidas, nacional ou importado, deve atender ao disposto na legislagao
sanitaria de materiais em contato com alimentos, uma vez que substincias presentes nestes
materiais podem migrar para os alimentos, o que pode representar risco a saude humana
(ANVISA, 2014).

A regulamentacdo de embalagens envolve os tipos de materiais, equipamentos e

adesivos que entrardo em contato com o alimento. A escolha do material e tipo de embalagem
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¢ responsabilidade do fabricante do alimento em fungdo das caracteristicas do produto e da
vida de prateleira pretendida. Devem ser observados os critérios gerais para embalagens em
contato com alimentos definidos pela RDC n.91/2001, bem como os regulamentos especificos
de cada material. Além disso, sempre que um fabricante for desenvolver uma embalagem para
um alimento deve buscar fornecedores confidveis que disponham de especificagdo técnica das
embalagens comercializadas onde seja possivel identificar os materiais utilizados, bem como
a adequacao destes materiais para contato direto com alimentos. O anexo I da Resolu¢ao RDC
n. 27/10 estabelece que as embalagens em geral sejam isentas da obrigatoriedade de registro.
Para os produtos isentos da obrigatoriedade de registro deve ser feita comunicagdo de inicio
de fabricacdo, conforme procedimentos definidos na Resolugdo n. 23/00 e apresentada uma

lista positiva contendo as substincias comprovadamente seguras (ANVISA, 2014).

2.2 Inovacao

Motivados pelo aumento da concorréncia nos mercados globais, as empresas
comecaram a compreender a importancia da inova¢do, uma vez que hd uma rapida evolugdo
das tecnologias e concorréncia a nivel mundial, acrescentando rapidamente valor a produtos e
servicos existentes. Por meio da inovagdo, as empresas podem aumentar o market share
existente e fornecer a empresa uma vantagem competitiva. A inovagdo como um termo nao
esta apenas relacionada aos produtos e processos, mas também estd relacionada com
marketing e organiza¢do. Assim, as inovagdes constituem um componente indispensavel das
estratégias corporativas, por varias razdes, tais como aplicacdo de processos de fabricagdo
mais produtivos, melhor execu¢do do mercado, busca por reputacdo positiva na percepcao do
consumidor e como resultado destas agdes, criagdo de valor e vantagem competitiva
sustentavel (GUNDAY et al., 2011).

Segundo Freeman (1982 apud CALIA et al., 2007), a inovac¢do ¢ uma ideia ou modelo
com o que se pode melhorar um produto, equipamento, processo ou um sistema. Schumpeter
(1955 apud HINDMOON, 2008) foi um dos pioneiros na definicdo e contextualizacdo da
inovagao e a define como uma série de atividades diferentes, como a introdu¢ao de um novo
bem ou servigo, a introdu¢do de novos métodos de produ¢ao, a abertura de novos mercados, a
conquista de novas fontes de abastecimentos e a realizagao de novas formas de organizagao.
O que todas essas atividades t€ém em comum ¢ a criacdo de uma fungdo de produgdo ou o

desenvolvimento de uma nova maneira de fazer as coisas.
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Para Freeman (1982 apud CALIA et al., 2007) a inovacdo em si, pode ser entendida
como introduzir novidades. Suas atividades derivam da exploragdo de mudangas e
possibilidade de fazer as coisas de maneiras novas e diferentes. A atividade inovadora diz
respeito a novos produtos, novos servigos, novos métodos de producdo, abertura de novos
mercados, novas fontes de fornecimento, e novas formas de organizacdo. Para que uma
inovagdo seja caracterizada como tal, € necessario que seja causado um impacto significativo
na estrutura de precos, na participacdo de mercado, na receita da empresa dentre outros
(INVENTTA, 2015).

Por inovagdo tecnologica pode se entender que ¢ toda a novidade implantada pelo
setor produtivo, por meio de pesquisas ou investimentos, que aumenta a eficiéncia do
processo produtivo ou que implica em um novo ou aprimorado produto. Dentre as varias
possibilidades de inovar, as inovagdes tecnoldgicas se referem a inovagdes de produto ou de
processo (CESAR et al., 2009).

Uma empresa pode realizar varios tipos de mudangas em seus métodos de trabalho,
seu uso de fatores de produgdo e os tipos de resultados que aumentam sua produtividade e/ou
seu desempenho comercial. E importante ressaltar que categorizar a inovagio nio é uma
ciéncia e essa pode ser posicionada em diferentes categorias pelas empresas. De modo geral, o
Manual de OSLO® define quatro tipos de inovagdes — quanto ao seu objeto focal — que
encerram um amplo conjunto de mudancas nas atividades das empresas: inovagdes de
produto, inovacdes de processo (inovagdes tecnoldgicas), inovacdes organizacionais e
inovacdes de marketing (FINEP, 2004).

Inovagoes de produto envolvem mudangas significativas nas potencialidades de
produtos e servigos. Incluem-se bens e servigos totalmente novos e aperfeicoamentos
importantes para produtos existentes. [novagoes de processo consistem na implementagdo de
um novo método de producdo e distribuicdo ou mudangas significativas. As inovagoes
organizacionais referem-se a implementacdo de novos métodos organizacionais, tais como
mudangas em praticas de negdcios, na organizacdo do local de trabalho ou nas relagdes
externas da empresa. As inovagoes de marketing envolvem a implementagdo de novos
métodos de marketing, incluindo mudancas no design do produto e na embalagem, na
promocao do produto e sua colocagdo, e em métodos de estabelecimento de precos de bens e

de servigos (FINEP, 2004).

3 Manual de Oslo - Proposta de Diretrizes para Coleta e Interpretagdo de Dados sobre Inovagdo Tecnologica.
Publicado pela OCDE (Organizagao para Cooperacao Econdmica e Desenvolvimento) e traduzido pela FINEP
(Financiadora de Estudos e Projetos — Inovagao e Pesquisa).
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Entretanto, apesar da inovagdo se demonstrar um importante componente estratégico
para as empresas em geral, a mesma pode enfrentar algumas barreiras que podem constituir
motivos para nao se iniciarem atividades de inovagdo, ou motivos para que as atividades de
inovagdo nao deem os resultados esperados. O quadro 2 exemplifica as principais barreiras

que prejudicam as atividades de inovagao.

Quadro 2 - Barreiras que prejudicam as atividades de inovagdo

Barreiras econdomicas Barreiras empresariais Outras
Riscos excessivos percebidos Potencial de inovagao insuficiente | Falta de oportunidade tecnologica
Custo alto Falta de pessoal qualificado Falta de infraestrutura
Falta de fontes apropriadas de Falta de informacgdes sobre Nenhuma necessidade de inovar
financiamento tecnologia e mercado devido a inovacdes anteriores
Prazo muito longo de retorno do Gastos com inovagdo dificeis de Fraca proteg@o aos direitos de
investimento na inovagao controlar prosperidade
Resisténcia a mudangas na Legislacdo, normas, regulamentos,
empresa padrdo e impostos
Deficiéncias na disponibilidade de Clientes indiferentes a novos
servigos externos produtos e processos
Falta de oportunidades para
cooperagao

Fonte: Adaptado de Manual de Oslo (FINEP, 2004).

2.2.1 Inovagcao em embalagem

O setor de embalagens ¢ caracterizado pela inovagdo e aumento continuo crescente,
sendo que os principais impulsionadores destas tendéncias sdo, certamente, a globalizagao, o
aumento da distancia entre o ponto de produgdo e ponto de consumo, o aumento do nimero
de produtos descartaveis, mudangas na demografia e estilos de vida, a melhoria dos padrdes
de higiene, desenvolvimento de distribuicdo de autoatendimento e de e-commerce e servigos
de distribui¢do domiciliaria. (AZZI et al., 2012).

As inovagdes tecnologicas no setor de embalagens tém procurado transpor o conceito
tradicional de embalagem, no qual a mesma € vista apenas como um bloqueio inerte que
confina o alimento para impedir qualquer interacdo entre o produto e o meio externo. Esse
novo conceito de embalagem caracteriza-se por apresentar inovagoes tecnoldgicas que, além
de proteger, interagem com o produto de forma benéfica e agregam valor ao produto, o que
pode ocorrer pelo incremento da qualidade do alimento (das propriedades sensoriais, atributo

de seguranga, etc.) ou pelo aumento da vida de prateleira (shelf life) (CESAR et al., 2009).
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Os alimentos que sdo desperdicados pelos consumidores e industria de alimentos
possuem um impacto ambiental acumulado, sendo superior ao alimento desperdicado na CS, e
¢, portanto, ainda mais importante estudar e identificar meios eficazes para a sua redugao,
como o uso eficiente de embalagens através da aplicagdo de inovagdes tecnoldgicas
(WILLIAMS et al., 2012).

Devido a crescente demanda por maior rigor em relagdo as questdes de higiene e
seguranca, associados a produtos frescos e transformados a base de carne, juntamente com a
crescente demanda por varejistas de utilizar extensdes de baixo custo para o shelf life de
produtos e a exigéncia de satisfazer as expectativas dos consumidores em relagdo a
conveniéncia e qualidade (como aumento da gama de produtos, facil utilizagcdo e preparo
minimo do produto, apresentagdo de mais informagdes sobre o produto e impacto de
embalagens no ambiente), a industria de embalagens de alimentos desenvolveu-se
rapidamente para atender e satisfazer as expectativas (KERRY et al., 2006).

Demandas sociais e industriais para diminuir o impacto ambiental, a relagdo de custo-
beneficio e oferecer produtos e servigos de alto desempenho estdo cada vez mais impactando
na escolha de tecnologias que sdo desenvolvidas e implementadas em produtos para consumo.
Como em muitos outros setores, as embalagens de alimentos também estdo se movendo para
novas tecnologias a fim de atender essas demandas mercadoldgicas e sociais (FARRIS et al.,
2014).

Empresas de alimentos e embalagens precisam aprofundar as investigacdes e o
desenvolvimento do impacto de diferentes materiais de embalagem e suas configuracdes
(primaria, secundaria e tercidria) em categorias especificas de produtos frescos para alcancar
um shelf life mais longo, e assim, reduzir a perda de produtos e desperdicio de alimentos
(VERGHESE et al., 2013).

As inovagdes tecnologicas aplicadas em embalagens estdo diretamente ligadas ao
produto alimenticio, porém, sua utilidade se estende indiretamente por toda a area que
envolve a tecnologia de alimentos e consequentemente, a CS. O objetivo principal da
embalagem de alimentos ¢ protegé-lo contra o ataque de oxigénio, vapor de agua, luz
ultravioleta, e contaminagdo tanto quimica como microbiolégica (ABREU et al., 2012). Dessa
forma, a escolha de uma determinada tecnologia ira afetar nao s6 o produto, mas também os
materiais, processamento € a seguranca alimentar de determinado alimento, conforme

representado na Figura 4.
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Figura 4 - Aplicagdo da inovagdo tecnologica em embalagens
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Fonte: Adaptado de Ramachandraiah et al. (2015).

Existem duas categorias basicas de tecnologias de embalagens que fornecem tais
aspectos, que sdo as tecnologias de embalagens ativas e inteligentes.

A embalagem ativa refere-se a incorporagdo de determinados aditivos em sistemas de
embalagem (ligados ao interior da embalagem ou incorporada dentro dos proprios materiais
de embalagem), com o objetivo de manter ou estender a qualidade do produto e prazo de
validade. A embalagem pode ser denominada ativa quando se realiza alguma funcdo desejada
na conservacdo de alimentos que ndo formar uma barreira inerte as condi¢des externas
(KERRY et al., 2006). Também pode ser definida segundo Ahvenainen (2003) como a
embalagem que muda o estado do alimento embalado para prolongar o shelf life ou para
melhorar as propriedades de seguranga e/ou sensoriais, mantendo ao mesmo tempo a
qualidade e as propriedades sensoriais dos alimentos. Sistemas de embalagens ativas
envolvem a eliminagdo de oxigénio, a absor¢ao de umidade, dioxido de carbono ou geragao
de etanol, e os sistemas antimicrobianos.

Sdo exemplos de embalagens ativas: absorvedores de oxigénio; absorvedores de
etileno; eliminadores de CO,; emissores de CO,; enzimas; controladores de umidades;
controladores de sabor; controladores de odor; agentes antimicrobianos; antioxidantes;
propriedades microbioldgicas; liberadores de etanol; preservadores de cor; revestimentos

comestiveis; e materiais autoresfriantes ou autoaquecedores (ABREU et al., 2012).
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A embalagem antimicrobiana parece ser uma promissora aplicacao de tecnologias em
embalagens ativas de alimentos. A finalidade de incorporar agentes antimicrobianos
(geralmente na forma de gas) na estrutura de embalagem de alimentos ¢ de controlar a
deterioragdo, bem como a contaminacao de agentes patogénicos. Como resultado, a qualidade
microbiana de produtos alimentares embalados pode ser drasticamente melhorada e o shelf
life consideravelmente alargado. O gds antimicrobiano mais utilizado na aplicagdo em
embalagens de alimentos ¢ o gas carbonico (CO;) que inibe a grande maioria dos
microrganismos (CHEN; BRODY, 2013).

Uma maneira eficaz de controlar o acimulo de 4gua em embalagens de carne ¢ a
utilizagdo de absorvedores de umidade. Este material ¢ fornecido na forma de folhas de varios
tamanhos (polimeros) que recolhe a perda por gotejamento tanto de 4gua como de gordura e
garante 0 armazenamento higiénico e boa apresentagdo do alimento (KERRY et al., 2006;
REALINI; MARCOS, 2014).

Ja a embalagem inteligente, refere-se a uma tecnologia que, de alguma forma, detecta
algumas propriedades do alimento ou o ambiente em que ele ¢ mantido, sendo capaz de
informar ao fabricante, distribuidor ¢ consumidor o estado destas propriedades. Dessa forma,
as embalagens inteligentes podem ser utilizadas para verificar a integridade e eficacia dos
sistemas de embalagens ativas (KERRY et al., 2006; AHVENAINEN, 2003). As inovagdes
de embalagens inteligentes podem monitorar o estado dos contetdos alimentares e alertar o
consumidor quando o alimento estd comec¢ando a estragar ou estd improprio para 0 consumo,
além disso, tem o potencial de eliminar o desperdicio que ¢ causada hoje em dia,
necessariamente, pelo uso conservador de datas. (VERGHESE et al., 2013).

Os dispositivos das embalagens inteligentes sdo capazes de identificar, quantificar
e/ou alterar as informacdes da atmosfera da embalagem, as temperaturas durante a
transferéncia e armazenamento e a qualidade microbiologica dos alimentos, fornecendo
informacdes valiosas para o todos os autores da CS e principalmente para o consumidor final
(ABREU et al., 2012). Os principais exemplos deste tipo de embalagem sao: Identificacao por
Radiofrequéncia (RFID) ou etiqueta inteligente que ¢ utilizado em embalagens primarias,
secundarias ou tercidrias e os termo sensores. A utilizacdo de embalagens inteligentes em
cadeias sincronizadas permite o compartilhamento de dados, reduzindo o estoque em excesso
ou fora de prazo. Os indicadores de tempo-temperatura (TTI — time temperature indicators) e
indicadores de frescor e biosensores sdo utilizados em embalagens de carne para monitorar o

estado do produto, principalmente durante seu transporte € armazenagem em camaras frias.
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O uso de TTI ¢ eficaz para monitoracdo continua do tempo e temperatura de produtos
refrigerados, pois a mesma indica alteragdes baseadas em caracteristicas fisicas, quimicas,
enzimaticas ou processos bioldgicos na embalagem em relagdo ao alimento, além de permitir
monitorar suas condi¢cdes de armazenamento e integridade. Porém, isso s6 ¢ possivel se a
qualidade inicial for conhecida e registrada. Ja4 os indicadores de frescor monitoram a
qualidade dos alimentos embalados por reagir a mudangas que ocorrem no produto fresco,
fornecendo assim, informagoes diretas sobre a qualidade do alimento. A vantagem ¢ que a
qualidade inicial ndo ¢ um requisito para a estimativa exata de qualidade, Os biosensores sao
mecanismos capazes de detectar de uma forma mais especifica a degradacdo do alimento e
pode ser adaptado ao tipo de produto (ARVANITOYANNIS; STRATAKOS, 2012;
HEISING et al., 2014; REALINI; MARCOS, 2014).

Embalagens ativas tém sido utilizadas como uma das tecnologias mais promissoras
para preservar alimentos pereciveis como paes, biscoitos, queijos, carnes, frutas entre outros.
Em se tratando da interface com os consumidores, as embalagens ativas e inteligentes devem
contribuir efetivamente para a reducdo de perdas quantitativas e qualitativas durante a
armazenagem, o transporte e a distribui¢do (PORTAL BRASIL, 2014). O Quadro 3 apresenta

os principais tipos de embalagens ativas e inteligentes.

Quadro 3 - Tipos de embalagens ativas e inteligentes

Embalagens ativas Embalagens inteligentes
Antimicrobiana Indicadores de tempo e temperatura
Eliminagao de etileno Sensores de deterioragdo microbiana
Aquecimento/arrefecimento Indicadores de choque fisico
Absor¢do de umidade Sensores de vazamento
Odor ¢ absor¢do/liberagdo de sabor Sensor de alérgeno
Eliminagao de oxigénio Sensores de crescimento microbiano
Atrasar deteriorago Patogenos e sensores de contaminantes

Fonte: Adaptado de Zahera et al. (2014).

Grande parte das tecnologias existentes ¢ aplicada na embalagem primaria, pois ¢
nesta que o shelf life requer um design critico, além de estar em contato direto com o
alimento. Embalagens secundérias e terciarias sdo geralmente usadas para facilitar a
circulacdo da embalagem primaria através da CS, ao invés de estender o shelf life, como a

primaria. O Quadro 4 destaca as principais tecnologias aplicadas a embalagens primarias.
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Quadro 4 - Tecnologias de embalagem primaria para prolongar o shelf life de alimentos

Tecnologia

Descricao

Potencial impacto no desperdicio

de alimentos

Embalagem de Dbarreira em

multicamadas

Contém multiplas camadas para
fornecer as barreiras necessdrias a
umidade, gases e odor. Os
requisitos especificos podem ser
atingidos usando uma combinagéo
folha de

de polimeros, uma

aluminio e / ou revestimentos.

Mantem a umidade e oxigénio

atrasados a degradagdo do produto.

Embalagem de atmosfera

modificada (MAP)

Os gases sdo adicionados a
embalagem antes de ser selada para
controlar a atmosfera no seu
interior, e, em seguida, mantida por
uma pelicula de alta barreira ao
gas, por exemplo, através de
embalagem a vacuo. O didxido de
carbono ¢ adicionado, por si s6 ou
com nitrogénio e as vezes
oxigénio, dependendo do produto
(por exemplo, carne, queijo, frutas

e legumes).

Reduz as taxas de respiragdo no
produto e reduz o crescimento de

micro-organismos.

Revestimentos comestiveis

Com base numa gama de proteinas,
lipideos, polissacaridos e os seus
compostos, eles podem ser usados
em frutas,

vegetais,  carnes,

produtos de confeitaria e outros.

Criar uma barreira diretamente ao
redor de produtos alimentares (em

vez da embalagem externa).

Catadores de etileno

Uma gama de  diferentes

tecnologias que envolvem
reagentes quimicos adicionados a
filmes de polimeros ou saquinhos
para absorver etileno. E muito

usado em frutas e legumes.

Remog¢do dos atrasos de etileno,
amadurecendo e prolongando o

shelf life do produto fresco.

Absorvedores de oxigénio

Substdncias que removem o
oxigénio de wuma embalagem
fechada. Sdo muitas  vezes

utilizadas em forma de po6 (por
exemplo, po de ferrugem) em um
saché. As

novas tecnologias

incluem catadores de oxigénio no

O oxigénio acelera a degradacgdo de
alimentos, fazendo com ocorra
uma perda de aroma, mudanca de
cor, perda de nutrientes e ataque
microbiano (bactérias e fungos). A

remocdo de oxigénio retarda o

processo de degradacdo e prolonga
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proprio filme. Usado para frios
fatiados, refeigdes prontas para

comer, cerveja e etc.

o shelf life do alimento.

Absorvedores de umidade

Almofadas feitas a partir de
polimeros superabsorventes, que
absorvem a umidade. Usado para a

carne fresca, aves e peixe fresco.

Mantem as condigdes que sdo
menos  favoraveis para o

crescimento de micro-organismos.

Embalagem asséptica

Embalagens que foram
esterilizadas antes do enchimento
com Ultra High Temperature
(UHT) alimentos tratados. Isto da

um prazo de validade de mais de 6

As altas temperaturas matam
micro-organismos ¢ a selagem
apertada na embalagem evita a
entrada de  micro-organismos,

gases ou umidade que possam

meses sem conservantes. Os | promover a  degradacdo do
formatos incluem liquidos cartdo e | alimento.

bolsas.

Fonte: Adaptado de Verghese et al. (2013).

Outra tecnologia utilizada em embalagens ¢ nanotecnologia, que em geral refere-se a
objetos que sdo um bilionésimo de um metro de didmetro. E um tipo de inovagdo baseada em
processos que pode ter um impacto expressivo sobre a industria alimentar. H4 um avango
significativo pelo uso da nanotecnologia na industria de alimentos como: novos materiais
funcionais; processamento em micro € nano-escala; desenvolvimento de produtos e a criacdao
de métodos e instrumentacdo para a seguranca alimentar e biosseguranca. Esta nova
tecnologia tem um grande potencial na gera¢do de novos produtos alimentares, gerando um
grande nimero de vantagens. A utilizagdo de embalagem de alimentos com este tipo de
tecnologia ¢ desenvolvida pela aplicacdo de nanoparticulas ou pode ser totalmente modificada
no nivel atdmico, por exemplo, para detectar e repelir micro-organismos invasores ou
contaminantes quimicos. Além disso, nanosensores programados podem ser alocados na
embalagem para alertar os consumidores de que o produto j4 ndo ¢ mais seguro para o
consumo (LOPEZ-VAZQUEZ et al., 2012). Geralmente, os nanosensores sio colocados em
embalagens de alimentos para controlar as condi¢des internas e externas do alimento
(SILVESTRE et al., 2011).

Este tipo de tecnologia ¢ importante, pois além de ser mais barata, ¢ relativamente
segura, limpa, ¢ as recompensas financeiras sdo muito elevadas. E usada para criar produtos
com beneficios adicionais a saide do consumidor ou melhorar a embalagem do produto em si,

como adiando a oxidagdo e prevenindo a contamina¢do por bactérias e micro-organismos
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(IMRAN et al., 2010; LOPEZ-VAZQUEZ et al., 2012). Todas essas caracteristicas tornam a
nanotecnologia muito promissora, e levam ao desenvolvimento de muitas inovagdes na area
de embalagens de alimentos (RAMACHANDRAIAH et al., 2015).

As implicagdes do uso da nanotecnologia sdo muito amplas (LOPEZ-VAZQUEZ et
al., 2012). Porém, ainda ha poucas informagdes fornecidas aos consumidores sobre os
beneficios e riscos de usar esta tecnologia e isso pode influenciar a aceitagdo dos
consumidores ao seu uso.

Um dos materiais mais utilizados na industria de embalagens, sendo usado isolado ou
combinado com outros materiais ¢ o plastico. Isso se deve ao fato de que os plasticos sao
resistentes contra o ataque microbiano, uma vez que durante o seu curto tempo na natureza
ndo poderiam projetar uma nova estrutura de enzima capaz de degradar os polimeros
sintéticos presentes no plastico. Porém, cada vez mais os paises vém reduzindo o uso de
plastico, devido a preocupagdo ambiental e utilizacdo extensiva do petroleo. Dentro deste
contexto, o0s Dbioplasticos (que constituem as embalagens biodegradaveis) vém
desempenhando um importante papel como um potencial substituto. Plasticos biodegradaveis
naturais sao principalmente baseados em recursos renovaveis (exemplo: amido) e podem ser
produzidos naturalmente ou sintetizados a partir desses recursos. Eles estdo sob a forma de
polissacarideos (amido, celulose, quitina); proteinas (gelatina, 13, seda); lipideos (gorduras e
0leos); poliésteres e polimeros naturais (borrachas) (NAMPOOTHIRI et al., 2010).

Chen et al. (2013) afirmam que o desenvolvimento de filmes comestiveis a partir de
materiais biodegradaveis tém sido o foco de atencdo mundial para a demanda dos
consumidores que buscam alta qualidade e shelf life de produtos, e principalmente pelo
aumento de sensibilizagdo relacionado as questdes ambientais. Para Farris et al. (2014) o uso
de biopolimeros ¢ uma das mais promissoras estratégias para otimizacdo do uso de
embalagens tradicionais (por exemplo, pléastico a base de petrdleo) sem prejudicar o objetivo
de estender o shel life dos alimentos. Entretanto, a utilizacdo de embalagens biodegradaveis
(especificamente bioplasticos) tem um carater mais ambiental, dessa forma, ndo possui
aplicacdo direta e eficaz na reducao do desperdicio de alimentos.

Outro tipo de embalagem que vem sendo utilizada desde a década de 60 sdo as
embalagens com atmosfera modificada (MAP) que sdo largamente utilizadas para estender os
shelf life de produtos, principalmente de produtos refrigerados e a base de carne. O MAP ¢ um
sistema de acondicionamento do qual se modifica a atmosfera ao redor do produto, e esta

nova atmosfera se modifica durante a vida 0til do produto, devido a permeabilidade da
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embalagem e a respiragdo do produto. O principal objetivo deste tipo de embalagem ¢
prevenir (ou pelo menos retardar) qualquer alteracdo indesejavel nas caracteristicas sensoriais,
nutritivas e microbioldgicas nos alimentos. Essa embalagem ¢ largamente utilizada em carnes
vermelhas, pois mantém a sua cor e frescor (FLOROS; MATOS, 2005; LERASLE et al.,
2014; MCMILLIN, 2008).

Os gases normalmente utilizados na composi¢cdo da nova atmosfera sdo: nitrogénio
(N»); oxigénio (O) e dioxido de carbono (CO;). A composi¢do das misturas gasosas, bem
como a concentragdo dos gases utilizados ¢ feita de acordo com o produto que sera embalado.
A utilizagdo dos gases permite retardar o crescimento dos micro-organismos patogénicos e
deteriorantes presentes através da diminui¢do da concentragdo de O, e da aplicacdo de niveis
elevados de CO,, que possui efeito inibidor do crescimento bacteriano (MANTILLA, 2010).

Mantilla et al. (2010) afirmam que a embalagem a vacuo foi a primeira forma de MAP
desenvolvida comercialmente, sendo empregada amplamente para produtos como cortes de
carnes vermelhas frescas, queijos duros e café moido. Esse tipo de embalagem ¢ definido
como o acondicionamento do produto em embalagens com barreira aos gases nas quais o ar €
removido para prevenir o crescimento de organismos deteriorantes, a oxida¢do e a
descolora¢dao do produto. Uma melhora na embalagem a vacuo ¢ a skin packaging a vacuo
(VSP), que adiciona até semanas ao prazo de validade da carne bovina, por exemplo. Além da
extensdo do prazo de validade, requer menos espago para armazenamento comparado com a
MAP, e ainda ha a possibilidade de uma economia de 50% no material da embalagem,
demonstrando ser uma embalagem mais rentavel. Além disso, quando armazenada no
congelador, a VSP fornece protecao confidvel contra possiveis queimaduras do congelador,
devido a baixa temperatura (MULTIVAC, 2015).

A irradia¢do de alimentos € um processo alternativo ao tratamento térmico e quimico,
capaz de eliminar micro-organismos e aumentar o shelf life dos alimentos. Seu emprego ¢
autorizado € autorizado em varios paises e em diversos tipos de alimentos. A irradiacdao tem a
vantagem adicional de ser utilizada em alimentos pré-embalados, além de permitir o emprego
de diferentes materiais de embalagem, particularmente da embalagem pléstica
(CHMIELEWSKI, 2006). O efeito da irradiacdo sobre a migracdo de componentes de
embalagens de alimentos ¢ de interesse de pesquisadores e da industria devido a possivel
redugdo dos niveis migrados. A aplicagdo da radiacdo em embalagens de alimentos melhora a
qualidade e conservacdo do alimento acondicionado e em um melhor acondicionamento

asséptico da embalagem sozinha (BUREAU; MULTON, 2005).
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Especificamente na indistria cdrnea, a mesma precisa implementar e apoiar
fortemente a inovagdo para enfrentar a demanda por uma producido mais sustentavel de seus
produtos e €nfase na saide humana e bem-estar, dessa forma, podendo melhorar a qualidade
vivenciada pelos consumidores (RAMACHANDRAIAH et al., 2015).

Em se tratando especificamente das embalagens de carne, um dos fatores mais
importantes que afetam a qualidade da carne depois do abate é o processo de sua maturagao
(BRENESSELOVA et al., 2015). A carne fresca é um produto altamente perecivel, devido a
sua composi¢ao bioldgica. Muitos fatores inter-relacionados podem influenciar seu shelf life e
frescura, como por exemplo, a temperatura, o oxigénio (O,), enzimas endogenas, umidade,
luz e o mais importante, micro-organismos (ZHOU et al.,, 2010). Quando utilizadas
determinadas tecnologias, aplicadas em embalagens de carne, essas podem evitar a
contaminagdo, atrasar a deterioracdo, permitir alguma atividade enzimadtica para melhorar a
ternura, reduzir a perda de peso, e se for o caso, assegurar a mioglobina ou cor “vermelho-
cereja” em carnes vermelhas no varejo ou para o consumidor (KERRY et al., 2006).

As propriedades da carne que sdo importantes na determinagdo de seu shelf life
incluem retencdo da capacidade de 4gua, cor, qualidade microbiana, estabilidade lipidica, e
palatabilidade. As variaveis que influenciam as propriedades do shelf life de carne in natura
embalada sdo: o produto, a mistura de gas, a embalagem e seu ambiente, equipamentos de
embalagem, temperatura de armazenamento e aditivos (MCMILLIN, 2008).

E importante destacar que apesar das tecnologias em embalagem apresentadas acima
(embalagens ativas, inteligentes, nanotecnologia, radiacdo, atmosfera modificada,) terem sido
apresentadas de forma individual, muitas delas sdo usadas de forma mista. Por exemplo, ¢
possivel utilizar MAP, modificando a atmosfera da embalagem com o uso de CO,, associada
com VSP ou aplicar nanotecnologia em uma embalagem ativa. Dessa forma, tais combinagdes
ndo foram deixadas de lado, mas a fim de obter um melhor panorama das embalagens
existentes, foram tratadas de forma individual. O Quadro 5 procura sintetizar as tecnologias

em embalagens de carne apresentadas nessa se¢do da literatura.
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Quadro 5 - Sintese de tecnologias em embalagens de carne

Tipo de tecnologia em embalagem Subtipo

Embalagem ativa Antimicrobiana

Eliminadores
Aquecimento/arrefecimento
Absor¢do de umidade

Odor e absor¢ao/liberagdo de sabor

Atrasar deterioragdo

Embalagem inteligente RFID

Indicadores de tempo e temperatura (TTI)
Sensores

Biosensores

Indicadores de choque fisico

Nanotecnologia Nanoargila
Nanosensores
Embalagem de Atmosfera Modificada (MAP) Embalagem a vacuo

Skin Packaging a vacuo (VSP)

Embalagens biodegradaveis Bioplastico

Filmes comestiveis

Radiagao Irradiagdo em embalagem

Fonte: Elaborado pela autora

2.3 Cadeia produtiva da carne bovina

O Brasil ¢ um grande produtor mundial de proteina animal e tem no mercado interno o
principal destino de sua produgdo. Considerando a produgdo brasileira de carnes (bovina,
suina e de aves) em 2010, estimada em 24,5 milhdes de toneladas, temos que 75% dessa
producdo ¢ consumida internamente no pais. A produ¢do de carne (bovina, suina e aves)
devera aumentar em 12,6 milhdes de toneladas até¢ 2018/2019 (ABIEC, 2015; MAPA 2015).

A cadeia de carne bovina ocupa posi¢ao de destaque no contexto da economia rural
brasileira. A industria de carne bovina brasileira registrou um faturamento de US$ 432
milhdes em fevereiro, com embarques de mais de 98 mil toneladas. O Brasil ¢ o 2° maior
produtor de carne bovina no mundo (sendo os EUA o 1°), além de liderar o ranking de maior
exportador desde 2008 e as estatisticas mostram crescimento também para os proximos anos.
A carne bovina in natura, especificamente, foi a categoria de produtos brasileiros mais
importada em todo o mundo. Sua exportacdo crescerd a 2,15% ao ano e até 2020, a
expectativa ¢ que a producdo nacional de carnes suprird 44,5% do mercado mundial. (ABIEC,

2015; MAPA 2015).
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O conjunto de agentes que compde esta cadeia apresenta grande heterogeneidade: de
pecuaristas altamente capitalizados a pequenos produtores empobrecidos, de frigorificos com
alto padrdo tecnologico, capazes de atender a uma exigente demanda externa, a abatedouros
que dificilmente preenchem requisitos minimos da legislacdo sanitaria. A Figura 5 procura

representar esse conjunto, bem como os principais elos que compdem essa cadeia.

Figura 5 - Estrutura da cadeia de carne bovina brasileira

Produtor de Empresas __»| Atacadista ou
insumos | rurais | | | Industrias de 1° exportador
agentes (produtor transformacao +*

transportadores rural) Varejista Consumidor

> final
¥

Empresas de
Industrias de 2° ali:\enugao

transformacgdo —> coletiva/
institucional

v

Fonte: Buainain ¢ Batalha (2007).

E possivel observar a existéncia de cinco subsistemas: apoio (que fornecem insumos
basicos para produgdo e agentes transportadores); producdo de matéria-prima ou produgdo
agropecuaria (empresas ou produtores que geram, criam e engordam o0s animais);
industrializagdo (as de primeira transformacdo geralmente abatem os animais e obtém as
pecas de carne conforme condi¢des impostas pela cadeia e as de segunda transformacgao
geralmente preparam a carne para a comercializacdo, embalando-a e agregando valor a
mesma); comercializagdo (os atacadistas podem estocar e/ou entregar a carne bovina, ja os
varejistas realizam a venda direta da carne para os consumidores, podendo ser supermercados
ou acougues e as empresas de alimentacdo utilizam a carne como um produto facilitador, por
exemplo: hotéis, escolas, hospitais e etc.); consumo (incluem os consumidores finais que
preparam e consomem o produto final, eles também determinam as caracteristicas desejadas
no produto, influenciando os sistemas de producdo de todos os agentes da cadeia)
(BUAINAIN; BATALHA, 2007).

A refrigeragdo de toda a cadeia bovina ¢ uma das formas mais eficientes de reduzir
perdas e manter a qualidade do alimento. Nesse sentido, a cadeia de carne bovina esta inserida

em uma cadeia do frio, no qual consiste no resfriamento do produto até o seu destino final,
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visando a manter sua qualidade até a chegada ao consumidor. A cadeia logistica do frio
consiste em manter a refrigeracdo adequada do ambiente para os produtos que requerem
tratamentos especiais, controlados, durante a realizacdo das etapas logisticas, assegurando a
qualidade dos produtos. Mas, na pratica, tal atividade ndo ¢ tdo facil de ser executada de
forma correta (AMARAL et al., 2006; MELLO et al., 2011).

Na cadeia do frio, devem ser analisados ndo somente aspectos da refrigeracdo do
produto na camara, mas todos os elos, como o pré-resfriamento do produto, embalagens
adequadas e transporte frigorificado. Além do frio, varias sdo as técnicas para a redugdo de
perdas e manuten¢do da qualidade. Pode-se citar a utilizagdo de embalagens apropriadas,
utilizagdo de radiagdo para controle micro-organismos, classificagdo e monitoramento da
qualidade do produto, entre outras (AMARAL et al., 2006; MELLO et al., 2011).

Com o aumento dos consumidores exigindo maiores produtos carneos com qualidade
e a precos acessiveis, além da concorréncia crescente, o setor de producdo de carne tem
testemunhado uma mudanga excepcional, ndo apenas dos ingredientes, mas também do seu
sistema de processamento (RAMACHANDRAIAH et al., 2015).

A carne bovina ¢ o produto final da bovinocultura. Apesar de teoricamente a cadeia da
carne bovina terminar quando o consumidor adquire um corte carneo em algum balcao
frigorificado, a qualidade da carne somente serd determinada quando o corte for consumido.
A aparéncia da cor ¢ o atributo sensorial mais importante da carne bovina in natura para
venda ao consumidor. Ao comprar a carne, os consumidores julgam a sua seguranga e
qualidade, principalmente por meio da cor da sua superficie (CHEN et al., 2013).

Para a industria carnea as caracteristicas ou atributos sensoriais sdao de extrema
importancia no processo de controle de qualidade. Os atributos qualitativos mais observados
relacionados a carne bovina sd3o a palatabilidade (maciez, textura, sabor e suculéncia), a
aparéncia (cor, firmeza e marmorizacdo) e odor (caracteristico da propria carne e a gordura)
(CHEN et al., 2013).

A deterioracdo da carne ¢ fortemente determinada pelo crescimento de bactérias na
superficie da carne, pois o tecido interno do musculo ¢ considerado estéril até o momento do
corte, com isso, a temperatura da carne ¢ um aspecto extremamente importante. O
resfriamento reduz a perda de peso, desnaturagdo de proteinas, proliferagao de
microrganismos ¢ manutencdo da cor e estocagem. Porém, o abaixamento rapido da

temperatura pode provocar o endurecimento da carne, dificultando sua comercializa¢do por
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influenciar em um dos atributos sensoriais de qualidade da carne — palatabilidade: textura e
maciez (MARSH, 1977).

Com base nisto, um dos maiores desafios para a industria carnea ¢ oferecer produtos
macios, suculentos e com cor e sabor agradaveis, de forma que caracteristicas de frescor
permanegam estaveis durante toda a sua vida de prateleira, com a maior seguranca e qualidade
e ao menor custo possivel (MATHIAS et al., 2010). Industrias de carne em todo o mundo
estdo se concentrando no desenvolvimento de novos produtos e processos relacionados a
carne a fim de atender a demanda do consumidor.

Nesse contexto, as inovagdes em embalagens podem contribuir tanto para o aumento
do shelf life deste alimento, mantendo os atributos qualitativos da carne (além de sua
qualidade e seguranca) como em uma melhor comunica¢do para o consumidor, como por
exemplo, informando de uma maneira mais eficiente o seu prazo de validade. A embalagem ¢
algo a ser trabalhado, junto com as tecnologias disponiveis de conservagdo, pois durante o
processamento ¢ a estocagem, as qualidades organolépticas e nutricionais devem ser
preservadas, sendo que, para os mercados mais exigentes, a carne deve ser oferecida pronta
para preparo ¢ consumo. Uma conservacao adequada garante que o consumidor tenha acesso
a produtos de colora¢do mais adequada e com os atributos de frescor garantidos (BUAINAIN;
BATALHA, 2007).

Isto sugere que os consumidores podem dar uma importancia diferente para um
determinado atributo ao decidir comprar ou consumir um alimento. Por esta razdo, os
atributos sensoriais (no caso de embalagem de carne, a aparéncia, palatabilidade e odor)
podem variar caso os consumidores forem questionados se compram um produto ou nao; ou
se eles o consomem em casa. Isso pode ser particularmente importante para produtos
alimentares em que a aparéncia limita a sua vida 1til, e em que os consumidores podem ver o
produto no momento da compra; como no caso de produtos frescos — carne bovina in natura
(ARES et al., 2008). Dessa forma, oferecer informacdes aos consumidores sobre as
tecnologias aplicadas na embalagem de alimento, ¢ de extrema importancia, pois auxilia na a
tomada de decisdo referente a sua de compra.

O consumidor de carne bovina ¢ influenciado pelas mesmas tendéncias referentes a
outros produtos agroalimentares, como saude, qualidade e seguranca alimentar (RIJSWIJK;
FREWER, 2008). Atualmente, o acesso a informagdo ¢ instantdneo e, como tal, informacdes
positivas e negativas sobre produtos circulam com velocidade e superficialidade. No caso da

carne bovina, o acesso rapido a informagdes negativas sobre o produto (no caso de crises
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sanitarias, por exemplo) pode gerar uma resisténcia ao consumo de produtos. Dessa forma, os
consumidores de carne necessitam de garantias de seguranca confidveis e sustentaveis, pois o
sucesso da industria carnea ¢ determinado pela imagem saudavel que os consumidores tém
sobre a mesma. (BUAINAIN; BATALHA, 2007, VERBEKE; VIAENE, 1999).

Devido a variedade de novas estruturas e fungdes de embalagens inovadoras, os
consumidores, por vezes, ndo entendem exatamente os verdadeiros beneficios ou objetivos
dessas funcionalidades. Como resultado, existem alguns usos indevidos, especialmente em
grupos especificos de clientes, tais como os grupos de baixa renda ou idosos. Como
consequéncia, alguns clientes ainda preferem os antigos modelos de embalagens devido a
ideia, por exemplo, de que quando se acrescenta conveniéncia a embalagem, significa que os
produtos sdo mais caros (JINKARN et al., 2015). Entretanto, Jinkarn et al. (2015) apontaram
que os consumidores estdo dispostos a enfrentar um ligeiro aumento de preco em troca de
obter uma maior comodidade ou manuten¢ao das caracteristicas das embalagens de alimentos.

Alguns estudos tem demonstrado a importancia dos beneficios percebidos para a
aceitacdo de novas tecnologias alimentares (FREWER et al., 2003; CHEN et al., 2013); e
sugerem que, mesmo quando um produto proporciona beneficios adicionais, a percepcao da
nova tecnologia utilizada para produzir a inovagdo pode influenciar a aceitacdo dos produtos.
Isso apresenta um papel importante na forma como os consumidores utilizam informagdes
existentes e/ou novas para avaliar a tecnologia por tras da producdo de embalagens de
alimentos (CHEN et al., 2013).

Inovagdes de embalagem, tais como apresentados nos quadros 5, 6 e 7 da segdo 2.2.1
podem reduzir o desperdicio e/ou perda de alimentos através da incorporacao de diversos
tipos de dispositivos e tecnologias. O desafio ¢ projetar embalagens primdrias e secundarias
que acomodem a mudanga de desejos e necessidades dos consumidores. (VERGHESE, 2013).

A aceitacdo pelos consumidores ¢ crucial para que o desenvolvimento de produtos
alimenticios seja bem sucedido. Se uma nova tecnologia permite a introdu¢cdo de novos
produtos com beneficios tangiveis, os consumidores sdo mais propensos a aceitd-lo. Dessa
forma, devem ser levadas em conta as atitudes dos consumidores em relagdo as novas
tecnologias de embalagens desde o estagio inicial do desenvolvimento do produto,
envolvendo, portanto, toda a CS. Especialistas e consumidores devem ser analisados ao

mesmo tempo a fim de obter sucesso no mercado (SIEGRIST, 2008).



43

3 METODO DE PESQUISA
Para a consecuc¢@o dos objetivos propostos, o presente trabalho foi constituido por uma
fundamentagdo da teoria e, em seguida, foi utilizado o método de entrevistas com
especialistas (EE). Neste capitulo sdo apresentados, em detalhes, os passos metodoldgicos

seguidos para a elaboracao desta dissertacao.

3.1 Procedimento metodologico da pesquisa

E possivel classificar uma pesquisa cientifica de varias formas e sob diversos pontos
de vista. Este trabalho foi dividido quanto aos seus objetivos, natureza, tipo de abordagem e
aos procedimentos.

Quanto aos objetivos, esta pesquisa pode ser classificada como exploratoria. A
pesquisa exploratoria visa proporcionar ao pesquisador uma maior familiaridade com o
problema em estudo, tendo como meta tornar um problema complexo mais explicito ou
construir hipdteses mais adequadas (GIL, 2002). Malhotra et al. (2005) sugerem que a
pesquisa exploratoria procura explorar um problema ou uma situacdo para prover critérios e
compreensdo, utilizando, para isso, métodos amplos e versateis, como levantamentos em
fontes secundarias, levantamentos de experiéncia, estudos de casos selecionados ¢ observagao
informal.

De acordo com a sua natureza, a pesquisa pode ser classificada como aplicada, pois,
“objetiva gerar conhecimentos para aplicacdo pratica e dirigida a solucdo de problemas
especificos. Envolve verdades e interesses locais” (SILVA e MENEZES, 2005, p. 20);

No que se refere a forma de abordagem do problema, a pesquisa pode ser classificada
como qualitativa e de carater descritivo Segundo Gil (2002), a pesquisa descritiva tem como
objetivo primordial a descri¢do das caracteristicas de determinada populagdo ou fendmeno, ou
entdo, o estabelecimento de relagdes entre as varidveis. O compromisso deste tipo de pesquisa
¢ de conhecer o fendmeno e ndo de tentar explica-lo. E ainda foi qualitativa, uma vez que se
pretendeu compreender os significados e as caracteristicas situacionais apresentadas pelos
entrevistados, em lugar da producdo de medidas quantitativas de caracteristicas ou
comportamentos (RICHARDSON, 1999).

De acordo com os procedimentos técnicos, o método de pesquisa adotado foi a
entrevista com especialistas (EE). O método EE permite a obtencdo de diversas visdes de um
determinado tema, pois os entrevistados podem ter perfis diferentes, contribuindo na
identificacao de diversos aspectos relacionados ao tema e a facilidade para aplicacdo de ideias

e métodos (LITTIN, 2013).
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Os especialistas sdo relevantes para a pesquisa, pois se a questdo de pesquisa se
concentra no conhecimento técnico ou no processo relacionado, este serd o critério mais
importante para o recrutamento. Caso os interesses da pesquisa centrarem-se na analise de
uma configuragao especifica de conhecimento dos especialistas, este método ¢ interessante
por causa das consequéncias praticas do seu conhecimento especializado. Especialistas sdo,
nesse sentido, os responsaveis pelo planejamento, implementacdo e controle de uma solugao
para o problema. Além disso, possuem acesso privilegiado a pessoas importantes € processos
de tomada de decisdao (LITTIN, 2013; MEUSER; NAGEL, 1991). Os pesquisadores (ou
entrevistadores), geralmente, ndo estdo interessados em biografias ou casos individuais, mas
no especialista como representante de uma organizagao/institui¢do, na medida em que o
mesmo apresente as solugdes ou estruturas de tomada de decisdo acerca do tema ou problema.

A entrevista com especialistas tem como primeiro passo a identificagdo dos
entrevistados e a preparacdo da agenda e das perguntas que serdo feitas durante a entrevista .
Apos esses preparativos, as entrevistas sdo conduzidas a partir das perguntas preparadas pelo
entrevistador e analisadas segundo critérios que melhor se adaptem a pesquisa, definidos pelo
proprio entrevistador (HELDMAN, 2002).

O objetivo da pesquisa foi identificar as principais barreiras as inovagdes em sistema
de embalagens que auxiliam na reducdo do desperdicio e/ou perda de carne bovina in natura.
Como na literatura s6 foram encontradas barreiras fisicas em relagdo a embalagem, a pesquisa
procura contribuir na identificagdo das barreiras a adog¢do de tecnologias de forma gerencial,
para isso, foram utilizados niveis de andlise para agrupar tais barreiras. Considerando que as
empresas devem ter uma visao holistica da CS em relacdo ao sistema de embalagem, Sarkis
(2012) enfatiza que considerar os niveis de analise em uma CS pode ajudar a empresa a
identificar suas esferas de influéncia, preocupacdo, restrigdes e controle. O Quadro 6

exemplifica os principais niveis de andlise e suas caracteristicas.
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Quadro 6 - Niveis de andlise que afetam a cadeia de suprimentos

Nivel de analise Caracteristicas

Organizacional Departamentos, unidades de negocios, dareas
funcionais, entidades corporativas, associacdes da CS

e controle de gestdo da empresa.

Proximal Inclui localizagdes fisicas e geograficas, sendo que
seus limites podem ser determinados pela viabilidade

de monitorar, controlar e gerenciar a CS.

Politica Inclui regras e regulamentos institucionais, podendo
ser em niveis governamentais, nacionais, regionais,
locais ou diferentes niveis governamentais. Podem

ocorrer dentro e entre organizacdes.

Informacional Limites  existentes para  disponibilidade de
informagdes. Podem existir limites virtuais para o
compartilhamento de informagdes, mas também
existem questdes da real disponibilidade de

informagdes na CS.

Temporal A dimensdo do tempo (curta ou longa) ird influenciar
a gestdo da CS.
Legal Em que ponto a CS ja ndo ¢ mais responsavel pelo

produto/material e suas consequéncias? Podendo esse

limite ser moral ou ético.

Cultural Essas fronteiras determinam o tipo de capacidade de
gestdo e controle existente. Pode haver questdes de
confianga, aceitagdo e inumeras outras diferengas

culturais que podem causar essa fronteira.

Econdmica Fronteiras econdmicas sdo exemplificadas através das
responsabilidades  fiduciarias e financeiras da

entidade.

Tecnologica Refere-se ndo s6 a infraestrutura tecnoldgica, como
também a informagdo, processo ou produto podendo

tornar inviavel o gerenciamento da CS.

Fonte: Adaptado de Sarkis (2012).

3.2 Coleta e analise dos dados

O desenvolvimento de coleta de dados secundérios desta pesquisa iniciou-se pela
busca sistematica e periddica de artigos relacionados com embalagens, inovagdo e desperdicio
de alimentos através de uma revisao sistematica da literatura. Fink (2011, p. 3) define revisdao

sistemdtica da literatura como “sistematico, explicito, sendo um método reprodutivel para




46

identificar, avaliar e sintetizar o atual corpo de trabalho concluido e registrado produzido por
pesquisadores, académicos e profissionais”.

Para a recuperacao de documentos, seguiu-se a recomendagao de Wormell (1998) que
afirma que ¢ preciso explorar as bases de dados como um arquivo € um instrumento de
analise, ndo somente para ter acesso a documentos ou a fatos, mas também para tragar as
tendéncias de determinada area.

Foram utilizadas as bases de dados Scopus e ISI Web of Science. Optou-se por
pesquisar nessas bases, pois héd artigos que podem ser encontrados em apenas uma delas.
Como apresentado por Vieira e Gomes (2009), dois ter¢os dos artigos indexados em uma das
duas bases, podem ser encontrados em ambas as bases, contudo um ter¢co dos documentos sao
apenas indexados em uma ou outra base.

Segundo Giordano e Biolchini (2012) essas duas bases de dados oferecem rapidez e
facilidade na obtencdo de documentos, abrangéncia de conteudos nas diversas areas do
conhecimento, ¢ principalmente, demonstram o que hd de mais recente nas pesquisas
cientificas em determinado tema.

As pesquisas foram realizadas no periodo de Agosto a Dezembro de 2014, ocorrendo
atualizag¢do constante nas bases de dados. Para realizar as buscas, foram utilizadas expressoes
de busca em lingua inglesa, pois segundo Bocanegra-Valle (2013) as publicagdes em lingua
inglesa aumentam o nimero de leitores, oportunidades de cooperacdo e reconhecimento
internacional. Esta pesquisa foi conduzida usando palavras-chave contidas nos titulos de
artigos, para que assim fosse possivel obter artigos com precisdo do tema.

As primeiras palavras-chave utilizadas na pesquisa foram “packaging” combinada
com “food waste” e “innovation”. Com isso, foi possivel obter artigos mais gerais da
pesquisa. Através da leitura destes artigos, foram observadas quais as palavras-chave que
eram mais utilizadas nestes, e caso necessario, eram adaptadas. Posteriormente, a busca foi
adaptada utilizando palavras-chave mais especificas associadas a tematica de carne, sendo
utilizadas, primeiramente: “packaging”; “meat” e “innovation” e, através da leitura dos
artigos foram observadas novamente quais as palavras-chaves que mais apreciam nestes. Com
isso, essa busca foi adaptada para “food packaging”; “meat” OR “beef’. Houve também a
utilizacdo das palavras-chave: barrier (s) (e sindnimos) e packaging para buscar artigos
especificos ao problema de pesquisa que ajudassem a justifica-la.

Para filtrar os artigos encontrados foram determinados os seguintes critérios (C):



47

e Critério 1 (C1): 39 artigos mais citados que abordam o tema de embalagens,
inovagdo em embalagens e desperdicio e/ou perda de alimentos;

e Critério 2 (C2): 24 artigos mais citados que abordem a tematica de pesquisa
entre os anos de 2012 e 2015, e caso tivesse, artigos in press (no prelo).*

O CI foi determinado para que fosse possivel obter os artigos mais importantes
explorados pelo meio académico. Ja o C2 foi determinado para que fosse possivel obter um
panorama atual das pesquisas realizadas sobre a tematica. A aplicagdo de todos esses critérios
foi facilitada pelas ferramentas de ordenagdo e limitagdo da base de dados Scopus e ISI Web
of Science. Os artigos identificados que nao discutem sobre o tema de pesquisa, bem como o0s
que ndo estavam disponiveis para download foram excluidos do estudo.

Apos a realizacdo da busca nas bases de dados os artigos foram submetidos a dois
filtros de pesquisa (FP): o primeiro filtro (FP1) consistiu na leitura do titulo, resumo e
palavras-chave, além disso, sua utilizacdo serviu para a exclusdo de artigos com acesso
restrito ou que nao estavam ligados ao tema de pesquisa; o segundo filtro (FP2) compreendeu
a leitura completa do artigo. Os artigos que foram selecionados nos FP1 e FP2 atenderam pelo
menos a um dos critérios (C) estabelecidos anteriormente. Exceto os artigos especificos (sobre
barreiras) para ajudar a justificar o problema de pesquisa foi utilizado somente o FP1, pois
através do resumo foi possivel identificar que ndo tinham ligagdo com o tema de pesquisa.

Para garantir a abrangéncia da revisdo os resultados de busca encontrados na base de
dados Scopus e ISI Web of Science foram comparados entre si utilizando as mesmas
palavras-chave e critérios apresentados. Dessa forma, artigos que nao foram encontrados e/ou
que ndo apareceram em uma base, estavam disponiveis na outra.

Os artigos selecionados de acordo com os critérios € que passaram pelos filtros de
pesquisa tiveram seus dados extraidos e sumarizados para possivel utilizagdo no
desenvolvimento desta dissertagdo. Todos os artigos serviram de base para o aprofundamento
do conhecimento sobre os temas apresentados para a realizacio do Capitulo 2 -
Fundamentacdo Teorica. Para chegar aos temas da pesquisa (Embalagens, Inovacdo em
embalagem, Cadeia produtiva da carne bovina e Desperdicio de alimentos) foram
considerados os objetivos declarados de cada artigo, assim identificando seus temas
especificos, e depois estes temas foram agrupados aos seus semelhantes, criando assim um rol

de temas semelhantes para que os artigos pudessem ser relacionados entre si. Os artigos

* Consultar Apéndice C para ter acesso aos artigos.
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selecionados para a Fundamentagdo Tedrica se encontram no Apéndice C — Artigos utilizados
na revisao de literatura

Também foram utilizados alguns textos de conferéncias e organizagdes envolvidas na
tematica de pesquisa, como FAO — Food and Agriculture Organization, UN — United Nations,
World Packaging Organization, ABIEC — Associacdo Brasileira das Industrias de Carne,
FINEP, UNESCO. Outros artigos e livros também foram consultados para construir os
conceitos do método de pesquisa. Esses documentos ndo foram obtidos nas consultas nas
bases de dados como os demais artigos, mas através de pesquisas de forma aleatéria na
internet (Google) exatamente sobre o tdpico necessario, assim, os critérios de sele¢do
apresentados acima ndo se aplicam a esses. A Figura 7 apresenta o fluxograma dos

procedimentos realizados para a realizacao da revisao da literatura.

Figura 6 - Figura 6 - Fluxograma da revisdo bibliografica sistematica

“Identificar as principais barreiras as inovagdes em sistema de embalagens que
auxiliam na redugdo do desperdicio e/ou perda de carne bovina in natura?"
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FP1: Leitura do titulo, resumo
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Fonte: Elaborado pela autora.

O desenvolvimento da pesquisa seguiu-se por meio da coleta de dados primarios
através de entrevistas com especialistas. Os especialistas no caso desta pesquisa referem-se
aqueles que atuam no ramo de pesquisa e mercado, sendo que os mesmos trabalham
diretamente com embalagens e na area de carnes. Os especialistas foram identificados,
primeiramente, através de pesquisas na internet sobre institutos de pesquisa (CETEA — ITAL
e Instituto de Embalagem), sites da area de embalagem como o ABRE — Associagdo
Brasileira de Embalagem,congressos, eventos e feiras (TecnoCarne, Fispal Tecnologia, Fispal
Food Service, IAPRI World Conference on Packaging) que envolvessem a 4rea de pesquisa.
A partir desta identifica¢do, foram identificados quais os profissionais que atuavam com as
areas citadas, e assim, eram selecionados para o rol de especialistas da pesquisa. Para incluir o
entrevistado para o quadro de especialistas, o mesmo deveria atuar diretamente com
embalagem, e quando possivel, também com carne bovina. Para os entrevistados que atuavam
com pesquisa, foram consultados seus respectivos curriculos /attes, observando o tempo de
experiéncia na tematica, publicagdes de artigos e projetos de pesquisa na area. Foram

considerados que os especialistas que trabalham com pesquisa, precisavam ter pelo menos 5
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anos de atuacdo da area, atuarem em institutos de pesquisa ou universidades e que tivessem
artigos relacionados a tematica publicados recentemente.

O primeiro contato com os especialistas foi feito por e-mail, onde foram explicados os
objetivos da pesquisa € como seriam as entrevistas, também foi enviado o questionario para
primeira analise e, posteriormente, a entrevista foi agendada e realizada por telefone. As
entrevistas foram feitas através de um questionario aberto, complementados por comentarios
dos proprios especialistas. O questionario continha perguntas de modo que fosse possivel
responder os objetivos da pesquisa. As questdes foram elaboradas com base nos niveis de
analise de Sarkis (2012) bem como a partir da Fundamentacdo Teoérica (ver Apéndice A).

A partir das primeiras entrevistas com os especialistas (especificamente os que
atuavam com pesquisa), utilizou-se o procedimento de selecdo do tipo “bola de neve”
(WEISS, 1994) no qual um participante indica outros e assim por diante. Dessa forma, os
primeiros especialistas foram incumbidos de indicar, a partir de seus contatos, outros
profissionais que também tivessem conhecimento especifico sobre a tematica para participar
da pesquisa. Com isso, foram obtidos nomes de possiveis especialistas, principalmente de
mercado. Neste caso, foi feito uma investigacdo sobre o entrevistado indicado analisando se o
mesmo detinha conhecimento sobre embalagem e se possivel, carne bovina. A consulta foi
feita primeiramente através do especialista que o indicou e posteriormente pela internet,
buscando conhecer se a empresa em que atuava tinha relacdo com a natureza da pesquisa,
cargo que ocupava e principais atividades, caso tivesse, o especialista era incluido no rol de
entrevistados e contatado para uma possivel entrevista. E importante destacar que nem todo
especialista, seja da area académica ou de mercado, detém conhecimento do assunto da
pesquisa como um todo, mas somente de uma area de conhecimento, sendo suficiente para
inclui-lo no rol de entrevistados.

Por meio dessas técnicas, foi possivel obter um total de 20 nomes de especialistas,
mas somente 6 aceitaram participar da pesquisa. Alguns especialistas ndo responderam os e-
mails ou ligagdes confirmando a participagdo, e devido ao prazo da coleta de dados da
dissertagdo ter sido s6 em Outubro, ndo foi possivel entrar em contato com mais possiveis
especialistas. Dessa forma, o nimero de entrevistados ficou restrito para somente 6
especialistas, sendo somente 2 da area de mercado e 4 de pesquisa. Para manter a privacidade
dos entrevistados, foram ocultados os nomes e a instituicdo que representam. Os perfis dos

especialistas sdo descritos no Quadro 7.
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Quadro 7 - Perfil dos especialistas®

Especialista Cargo Institui¢do
Especialista A Pesquisador (area de embalagens) Instituto de pesquisa
Especialista B Professor universitario | Universidade

(embalagens de carnes)

Especialista C Lider de polimeros Empresa quimica

Especialista D Gerente de vendas (embalagens de | Empresa quimica

alimentos e cosméticos)

Especialista E Pesquisador (&rea de carnes) Instituto de pesquisa

Especialista F Pesquisador (4rea de embalagens) Instituto de pesquisa

Fonte: Elaborado pela autora.

Todas as entrevistas foram gravadas, com autorizagdo dos especialistas e transcritas
para a analise de resultados (ver Apéndice B), objetivando manter aumentar a validade da
pesquisa. Durante as entrevistas também foram anotados os principais pontos debatidos, para
que essas anotagdes juntamente com o audio das entrevistas servissem como material para
analise. As entrevistas ocorreram no més de Outubro de 2015 e duraram em média, 30
minutos. Do total de especialistas entrevistados, somente um nao pode realizar a entrevista
por telefone ou Skype optando por responder as perguntas do questiondrio e as enviando via
e-mail.

ApOs essa etapa, para efeito de analise, foram cruzados os dados. Diante das respostas
obtidas nas entrevistas com os especialistas, foi possivel analisa-las entre si e destacar os
principais pontos em comum e os divergentes. Os dados obtidos das entrevistas foram
confrontados juntamente com a revisdo de literatura deste trabalho para fornecer um maior
rigor e complementariedade das entrevistas. Para tal, foram utilizadas as palavras-chave mais
recorrentes durante a realizagdo desta pesquisa que mais apareciam na revisao de literatura e
tais palavras eram verificadas se também apareciam nas entrevistas. Isso permitiu uma
analise cruzada dos dados entre os entrevistados, bem como comparar os dados coletados com
aqueles citados na revisdo de literatura, assim, obtendo como resultado final a identificacao de
barreiras para adog¢do de tecnologias em embalagens de carne bovina in natura, perante as
respostas dos entrevistados Os resultados e andlises das entrevistas sdo demonstrados nas

proximas segoes.

> Para obter mais detalhes sobre a area de atuagdo de cada especialista, consultar Capitulo 4.
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4 ENTREVISTAS COM ESPECIALISTAS

Conforme proposto nos objetivos € no método de pesquisa deste trabalho, foram
realizadas entrevistas com especialistas, tanto pesquisadores como profissionais do mercado
de area de embalagens e/ou carne, para que assim, fosse possivel identificar quais as
principais barreiras encontradas na inovacao de tecnologias em embalagens de carne bovina
in natura.

Nesta secdo, apresentam-se, brevemente os dados coletados das 6 entrevistas com os

especialistas com o intuito de demonstrar caracteristicas mais gerais.

e Especialista A

Trabalha como pesquisador cientifico em instituo de pesquisa sobre embalagens, no
qual ¢ especialista em embalagens plasticas — com énfase em propriedades de barreiras de
embalagens e técnicas de conservacdo — embalagens com atmosfera modificada e ativas,
atuando com alimentos, principalmente no setor de carnes.

Possui conhecimento das principais tecnologias aplicadas em embalagens: ativas,
inteligentes, nanotecnologia, MAP e radiacdo, além de outras como biopolimeros,
esterilizagdo térmica e HPP (High Pressure Processing — Processamento de Alta Pressdo).

Busca informag¢des nas principais bases de dados académicas: Scopus e ISI Web of
Science, além de bases especificas sobre embalagens ativas e inteligentes (APIA — Active &
Intelligent Packaging Industry Association), revistas da area, newsletters, site de empresas,
congressos e feiras técnicas.

Fornece apoio a universidades e empresas e atua diretamente com fabricantes de
embalagens e frigorificos, no que diz respeito ao desenvolvimento e implementagcdo de
embalagens e andlise de vida til do produto. Afirma que hd uma maior procura pelos

servicos do instituto por grandes empresas, comparada com as de pequeno porte.

e Especialista B
Trabalha como professor universitario em universidade brasileira. Tem experiéncia na
area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, sendo especialista em aumento da vida ttil da
embalagem de carne e produtos carneos.
Possui conhecimento sobre as principais tecnologias aplicadas em embalagens: ativas,
inteligentes, nanotecnologia, MAP e radiacdo, trabalhando especificamente com embalagens a

vacuo, MAP e ativas, por serem as mais utilizadas para carne bovina. Obtém acesso a
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informacdes através das principais bases de dados académicas, além de congressos e feiras da
area de embalagens e carne.

Realiza parceria com empresas e atua diretamente com fabricantes de embalagens e
frigorificos, principalmente no treinamento de funcionarios sobre os beneficios e
implementagdo de determinada tecnologia em embalagem, além de auxiliar no processo de

desenvolvimento de embalagem e produto final.

e Especialista C

Atua como lider na area de Ciéncia de Polimeros, sendo especialista em inovagdo e
tecnologia em uma empresa quimica que fornece matéria-prima para os fabricantes de
embalagem. Trabalha principalmente com embalagens ativas, a vacuo e filmes especiais e
detém um breve conhecimento sobre embalagens inteligentes e radiagao.

Possui acesso a informagdo sobre estudos e inovagdes principalmente realizando
parceria com empresas, universidades dentro e fora do pais e centros de pesquisa, além de
congressos e feiras técnicas, sites de patentes e noticias jornalisticas. A maioria das inovagdes
ndo sdo geradas na empresa e levadas ao mercado e sim demandadas pelo cliente, ou seja,
fabricantes de embalagens. Nesse caso, a industria alimenticia ndo possui contato com

empresa, sendo que as informagdes sdo repassadas para as fabricantes de embalagens.

e Especialista D

Atua como Gerente de Vendas, especificamente de embalagens de alimentos e
cosméticos em uma empresa quimica que fornece matéria-prima para os fabricantes de
embalagem. Trabalha principalmente com embalagens ativas, de barreira ¢ MAP, mas detém
breve conhecimento sobre as demais: nanotecnologia, inteligentes e radiacao.

Busca informagdes sobre estudos e inovagdes do setor em banco de dados de pesquisa,
parceria com clientes e outras empresas, institutos de pesquisa e laboratorios. As inovagdes
realizadas na empresa sao voltadas principalmente para as fabricantes de embalagem e nao
para a industria alimenticia e consumidor final. O processo de desenvolvimento ¢ feito em
conjunto com as empresas fabricantes de embalagem, mas ndo com as empresas que fabricam
o alimento.

e Especialista E

Atua como pesquisador cientifico em instituto de pesquisa na area de tecnologia de

carnes. E especialista em temas como: processamento e preservagdo, requisitos para

armazenamento e fatores que afetam a qualidade da carne, principalmente a bovina. Atua

diretamente com empresas de alimentos e frigorificos.
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Possui conhecimento das principais tecnologias aplicadas em embalagens: ativas,
inteligentes, MAP e suas variagdes (como embalagem a véacuo). Busca informagdes nas
principais bases de dados académicas, bem como em revistas cientificas, eventos do ramo,
feiras tecnoldgicas e veiculos de informagdo em geral. Fornece apoio a universidades e
empresas do ramo, principalmente de carnes.

e Especialista F

Trabalha como pesquisador em instituo de pesquisa na area de embalagens, no qual ¢
especialista em embalagens de produtos alimentares, especificamente embalagens metalicas.
Possui conhecimento das principais tecnologias aplicadas em embalagens: ativas, inteligentes,
nanotecnologia, MAP e radiagdo, principalmente de ativas, inteligentes € MAP por serem
mais aplicadas no Brasil.

Busca informagdes nas principais bases de dados académicas: Scopus e ISI Web of
Science, além de revistas da area de embalagens e alimentos, newsletters, site de empresas,
outros institutos de pesquisa, congressos e feiras técnicas. Fornece apoio a universidades e
empresas, no que diz respeito ao desenvolvimento e implementagdo de embalagens e andlise
de vida util do produto.

No capitulo 5 ¢ realizado uma anélise entre as proprias entrevistas e entre a literatura,
buscando analisar e confrontar os dados coletados dos especialistas e obter uma relagao entre

teoria X pratica.
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5 ANALISES E DISCUSSOES

Nesta secdo, sdo apresentadas as andlises e discussOes das entrevistas com o0s
especialistas. Foi realizada uma andlise entre as entrevistas e entre a literatura através das
palavras-chave mais recorrentes da pesquisa, buscando assim, confrontar os dados coletados
entre os especialistas e obter uma relagdo entre a teoria apresentada pela literatura e a pratica
exposta pelos especialistas. Cada topico apresentado abaixo foi retirado do questionario

utilizado durante as entrevistas.

. Quais os tipos de tecnologias em embalagem que conhece?

Todos os entrevistados afirmam ter conhecimento em pelo menos trés embalagens das
encontradas na literatura: ativas, inteligentes, radiacdo, nanotecnologia e MAP. Porém, para o
especialista A, B e F, as mais conhecidas no Brasil ainda sdo as ativas, inteligentes ¢ MAP. O
especialista C chegou a citar filmes especiais, enquanto os especialistas A, B ¢ D citaram
embalagem de barreira, que podem se enquadrar entre as embalagens ativas. Foi possivel
observar entre todos entrevistados que apesar da existéncia de diversas tecnologias, as
principais embalagens ainda utilizadas para carne bovina sdo embalagens a vacuo e algumas
variagdes de embalagens ativas. Apesar de a literatura apontar que as embalagens de
atmosfera modificada (MAP) sdo muito apropriadas para carne bovina (FLOROS; MATOS,
2005; LERASLE et al., 2014; MCMILLIN, 2008), essa ainda ¢ pouco utilizada, pela falta de
informagao de seu uso para o consumidor, sendo que a embalagem a vacuo, primeira forma de
MAP desenvolvida (MANTILLA et al., 2010), continua sendo a mais utilizada, apesar de
existir outras variagdes. Pode-se inferir que, apesar de existirem varios estudos e inovagoes de

tecnologias em embalagens na literatura, poucas sdo utilizadas na pratica.

. Como e onde consegue buscar informacdes sobre as principais inovacoes

em tecnologias em embalagem?

Foi possivel perceber que todos os especialistas detém facil acesso as informacdes,
obtendo acesso a banco de dados académicos e especificos a embalagens, patentes, sites e
apoio de empresas. Além disso, estdo sempre em busca de informagdes em congressos e feiras
técnicas nacionais e internacionais. As parcerias entre institutos de pesquisa, universidades
nacionais e internacionais e empresas, principalmente as grandes (tanto fabricantes de
embalagens como de carne bovina) também sdo frequentes, porém, apesar de existir essas

parcerias, o repasse dessas informagdes e inovagdes para as empresas sao menos frequentes.
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Segundos os especialistas, as empresas geralmente ndo demonstram muito interesse em
relacdo as inovagdes em tecnologias de embalagem e acabam optando pelas tradicionais,
dessa forma, as inovagdes sO sdo repassadas caso as empresas demonstrem interesse. O
especialista F enfatiza que as informagoes sdo repassadas de forma parcial na cadeia.

Apesar de existir o acesso a informagdo, a aplicabilidade das inovagdes ainda ¢
relativamente baixa, ou seja, hd pouca atengdo dada a potencial contribui¢do das embalagens,
principalmente como estratégia para redug¢do de desperdicio/perda de alimento (VERGHESE
et al.,, 2013). Pode-se inferir que ha um facil acesso em obter informagdes sobre novas
tecnologias em embalagens entre os agentes da cadeia, mas este acesso € menos frequente nos
elos finais da cadeia produtiva da carne bovina, principalmente nos consumidores finais. Isso
confirma o que Jinkarn et al. (2015) abordaram em seu estudo, no qual apesar de existir novas
estruturas e fungdes de embalagens inovadoras, os consumidores, por vezes, ndo entendem
exatamente os verdadeiros beneficios ou objetivos dessas funcionalidades, mantendo-se

resistentes a novas tecnologias.

. Como é o processo de escolha de uma tecnologia de embalagem de carne

bovina?

O processo de escolha de uma tecnologia em embalagem ¢ relativamente simples,
segundo os especialistas. Geralmente, as empresas alimenticias ndo detém muito
conhecimento sobre tecnologias em embalagens e recorrem aos proprios fabricantes de
embalagem e/ou institutos de pesquisas buscando tipos de embalagens que aumentem a vida
util da carne bovina. Isso ressalta o problema do topico anterior, no qual os elos finais da
cadeia sdo menos interessados nas informacdes e inovagdes de tecnologias em embalagens.
Na maioria das vezes, os fabricantes de embalagem ao receberem a demanda dessas empresas
buscam os institutos de pesquisa para compreender o problema do usudrio e ajuda-los no
desenvolvimento de uma embalagem. O especialista F citou que quando isso ocorre, varias
opcdes de embalagem sdo apresentadas e a empresa realiza uma analise custo — beneficio da
mesma. O especialista E salientou que além da viabilidade econdmica e tecnologica, a escolha
de uma embalagem em geral deve levar em conta a questdo da competitividade, exigindo
observacdo tanto dos concorrentes como da satisfagdo do consumidor perante o produto. A
substitui¢do de uma embalagem tradicional pode ser a chave do sucesso de uma empresa que
deseja manter ou elevar a sua posi¢do no mercado, baseada em informagdes fornecidas pelo

consumidor.
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e Como funciona o processo de desenvolvimento do produto em relacio a

embalagem? E um processo em conjunto ou separado?

A literatura afirma que o grande desafio para as empresas consiste em obter uma visao
holistica da CS em relagdo a embalagem (BRAMKLEV, 2009; SOHRAPOUR et al., 2012;
VERGHESE et al., 2013), esse desafio foi ressaltado pelos especialistas que afirmaram que as
empresas de carne bovina pensam na embalagem somente no final do processo de
desenvolvimento do produto, ou seja, a embalagem nao ¢ vista como um produto, mas sim
parte dele. Os especialistas C e D afirmaram que, apesar das empresas fabricantes de
embalagem participarem no processo de desenvolvimento da mesma junto com a fabricante
de matéria-prima, ainda falta uma visdo holistica e integra¢do de toda a cadeia, fornecendo
informagdes compartilhadas. O especialista F aponta que empresas mais estruturadas
trabalham com uma visdo global desde o inicio do processo, o que ndo ocorre com as
pequenas empresas. Para os especialistas A, B e E, o processo de desenvolvimento do produto
em relagdo a embalagem ndo ¢é feito em conjunto, mas sim paralelos, algo que a literatura
(BRAMKLEV, 2009) defende como erroneo. Dessa forma, o processo de desenvolvimento
ndo ¢ compartilhado, pois as necessidades em relagdo a embalagem ndo sdo integradas por
todos os agentes da cadeia. O especialista E ainda ressalta que a forma mais produtiva ocorre
via interacao do fabricante de embalagem com a industria de carnes € o ambiente da pesquisa.

Olander-Roese; Nilsson (2009); Verghese; Lewis (2010) afirmam que a embalagem
desempenha um papel central no marketing e em vendas do produto e tem um papel
igualmente importante na manipulagdo e transporte do mesmo, sendo parte integrante da CS.
O especialista B afirma que ha necessidade de aumentar o marketing em relacdo a embalagem

no Brasil, para que a mesma obtenha o valor real de seu papel na CS.
e Inovacodes em tecnologias de embalagem

O especialista B afirma que muitas empresas que fabricam embalagem compram
materiais € equipamentos necessarios para fabricacdo, mas ndo sabem como utilizar por nao
terem conhecimento e treinamento adequado. Isso foi ressaltado pelo especialista F, no qual
ha uma necessidade de capacitacdo e disposicdo dos funciondrios de empresas tanto de
embalagem como frigorificas. O especialista D citou que as inovagdes realizadas em
embalagens sdo voltadas principalmente para o design, em relagdo ao formato e informagdes
da embalagem, porém, poucas sdo relacionadas a inovagdes de estrutura. O especialista C

ressalta que a maioria das inovagdes, além de superficiais, sdo levadas até a empresa pelos
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seus clientes, ja as inovagdes com cunho mais radical que sdo realizadas na empresa, nao sdo
transferidas para o mercado devido a baixa demanda por esse tipo. O especialista A ressaltou
que a maioria das necessidades em relagdo a embalagem sao trazidas pelas grandes empresas
de carne bovina, enquanto as pequenas utilizam embalagens mais tradicionais, pouca ou
nenhuma inova¢do e possuem muitos problemas com a qualidade do alimento. Ja o
especialista D afirma que apesar de existirem especialistas em embalagens dentro dessas
empresas, 0s mesmos sO lidam com solucao de problemas e ndo com a implementacao de

inovacoes.

e Quais os atributos (fisicos e nao fisicos) mais importantes que uma

empresa deve ter na hora de escolher uma embalagem de carne bovina?

Para o especialista F os atributos de embalagem dependem do setor da empresa, para o
marketing os atributos importantes sdo a aparéncia e a comunicacdo para o consumidor. Ja
para o departamento de desenvolvimento, os atributos relevantes sdo o desempenho da
embalagem, selabilidade e estabilidade. Segundo o especialista B, os atributos que mais
impactam na escolha de uma tecnologia em embalagem incluem, principalmente, o aumento
da vida 1til da carne bovina e a manutencdo da cor vermelho vibrante. J4 o especialista A
afirma que os principais atributos sdo a aparéncia e conveniéncia da embalagem, buscando
atender requisitos do consumidor.

O especialista D cita que as empresas buscam tecnologias em embalagens que
fornecam barreiras para gas, luz, umidade e fechamento, além de atributos ndo fisicos, o
mesmo ainda ressalta que os principais atributos na hora da escolha sdo buscando atender as
exigéncias ja existentes do mercado e ndo em inovagdes e melhoria de desempenho. Pode-se
inferir que os atributos recorrentes na literatura (CHEN et al., 2013; LANGLEY et al., 2011)
que mais sdo observados na pratica sdo: estrutura, resisténcia, durabilidade, aparéncia,

conveniéncia e comunicagdo da embalagem.

e Qual o valor que uma determinada tecnologia exerce no custo final da

embalagem e no preco final do produto?

Para todos os especialistas, o preco que determinada tecnologia exerce em relacdo a
embalagem, e consequentemente sobre o custo do produto, ¢ elevado. Para o especialista A,
existe uma elevacdo no custo da tecnologia, por essa potencialmente promover a

diferenciagdo e o aumento de poder de mercado, além de proporcionar o aumento da vida ttil
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da carne bovina. O custo, muitas vezes, nao ¢ relacionado somente ao material da embalagem,
mas também da implantacdo de toda uma linha de producdo na empresa fabricante de
embalagem, o que acaba barrando a ado¢ao de determinada tecnologia.

As empresas que arcam com o custo tecnologico mais alto, sdo, normalmente, as
empresas de maior porte. Para o especialista B, o custo vai depender da tecnologia adotada,
quanto mais sofisticada, mais cara. O mesmo enfatiza que se a empresa deseja um produto de
qualidade, deve-se arcar com o custo elevado. O especialista F ressalta que a expectativa de
melhoria que a tecnologia em embalagem ird oferecer justifica o investimento, mas que iSso
raramente acontece. Para o especialista C, o custo ainda ¢ um fator muito alto que impacta na
escolha da tecnologia em embalagem, mas se essa vale a pena, a empresa deve implementar.
J& o especialista D afirma que, muitas vezes, as empresas tem conhecimento que uma
tecnologia ira reduzir o desperdicio de alimento, mas se a mesma tiver um custo elevado, ela
ndo ¢ implementada, pois os requisitos, principalmente de mercado, sdo somente para custo.
Isso ¢ enfatizado por Verghese et al. (2013) no qual deve haver uma forte colaboracdo entre
os membros da CS em relagdo ao desperdicio de alimentos, onde uma maior atengao deve ser
dada para onde e por que isso ocorre, pois 0 acompanhamento ao longo do tempo ird reduzir
0s custos e os impactos ambientais do desperdicio.

Diante disso, Azzi et al. (2012) afirmam que a escolha de determinada embalagem
ainda ¢ vista pelas empresas como um custo e/ou desperdicio e ndo um potencial agregador de
valor. A redugdo de custos em embalagem ainda ¢ o foco principal, ndo oferecendo a devida
aten¢do na funcionalidade que as embalagens podem proporcionar (JINKARN et al., 2015;
VERGHESE et al., 2013).

e Qual é o papel que os consumidores exercem na escolha de uma
embalagem? Quais os atributos sensoriais que os consumidores observam na hora da

compra da carne bovina?

Para o especialista E, as embalagens de carne tem uma funcao inicial de fornecer uma
boa apresentacao aquilo que sera comercializado. Em outras palavras, a mesma funciona
como um instrumento de marketing e conveniéncia com o propdsito de influenciar na decisao
do consumidor na hora da compra. Com relacdio a embalagem em si, um dos principais
atributos apontados pelos especialistas foi a aparéncia e o design da embalagem. O
especialista B enfatiza também a conveniéncia que a embalagem proporciona ao consumidor,

ou seja, porcionamento e informacoes faceis de ler. Para o especialista A e F a facilidade de
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abrir a embalagem, também ¢ vista como um importante atributo pelos consumidores. Ja para
embalagem de carne bovina, os principais atributos sensoriais destacados foram a cor ¢ a
propria aparéncia da carne. Isso corrobora com o que Chen et al. (2013) e Kerry et al., (2006)
destacam em seu estudo, no qual a aparéncia da cor € o atributo sensorial mais importante da
carne bovina in natura para venda ao consumidor.

O especialista E destaca que o consumidor brasileiro avalia os produtos carneos por
etapas: no primeiro contato o consumidor avalia aspectos gerais de embalagem e carne
bovina, como cor, textura, gordura aparente ¢ exsudagdao de liquido, também confirmado
pelos demais especialistas. Caso o consumidor decida por este produto, vem uma segunda
etapa de avaliagdo durante o preparo, no qual é avaliado o odor caracteristico de carne cozida,
posteriormente o sabor, maciez e suculéncia da carne servida para o consumo. Esses atributos
também sdo confirmado em Chen et al. (2013) no qual os atributos qualitativos mais
observados relacionados a carne bovina sdo a palatabilidade, a aparéncia ¢ o odor. O
especialista B cita que antigamente os consumidores ndo exerciam muita pressdo neste setor,
mas que ultimamente, mesmo que lentamente, o cendrio tem mudado. Os consumidores que
buscam informagdes, ainda que uma pequena parcela, tem exigido mais do setor carneo,
porém, por vezes, ndo entendem exatamente os verdadeiros beneficios ou objetivos das
funcionalidades das tecnologias em embalagens (JINKARN et al., 2015). E possivel observar
que ha uma necessidade em informar os consumidores sobre essas inovagdes em embalagem e
seus beneficios, pois poderd impactar na redugdo do desperdicio de alimentos, o que ja foi

apontado por Williams et al. (2012).

e Como funciona a regulamentacio e as questoes legais para implementacio

de uma nova tecnologia de embalagem?

Com relagdo a regulamentacdo do setor de embalagens de carne, o especialista B
afirma que ha pouca regulamentagdo, ¢ o que ocorre por exemplo com a MAP, uma das
formas mais conhecidas de tecnologias em embalagens para carne e que detém pouca
regulamentacdo para implementacdo e manuseio. O especialista ainda afirma que falta
legislagdo para sistemas de embalagens perante Orgdos brasileiros como Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) para realizacdo de normas neste setor, pois a
maioria fica s por conta das industrias de carne. J4 o especialista C e D, que atuam
diretamente com matéria-prima e embalagem enfatizam que a regulamentagdo e legislacao

para materiais € relativamente alta, mas existe flexibilidade.
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Nesse ambito, o especialista F afirma que para materiais de embalagem existe uma
forte regulamentacdo da ANVISA, porém a fiscalizagdo ao longo da cadeia ¢ baixa. As
industrias de alimentos, no caso de carne, ¢ que assumem tal responsabilidade, onde exigem

que seus fornecedores de embalagem demonstrem o cumprimento da regulamentagao.

5.1 Principais barreiras para implementacio de embalagens

Essa secdo procura demonstrar através das questdes apresentadas acima e
especificamente a questdo do questiondrio sobre barreiras (Quais as principais barreiras na
implementagdo de uma tecnologia embalagem de carne?) quais s3o as principais barreiras
para implementagdao de embalagem observada na analise cruzada dos dados. As barreiras que
serdo apresentadas aqui foram identificadas através do cruzamento das entrevistas e
complementadas pelas palavras-chave mais recorrentes na literatura. E importante destacar
que essas barreiras ndo sdo absolutas e que pode haver mais que ndo foram analisadas nesta
pesquisa; essas aqui apresentadas, s6 foram identificadas a partir de uma pequena amostra de
especialistas e de pontos da revisao de literatura.

Para todos os especialistas o fator cusfo ainda ¢ uma barreira significativa para
implementagdo de tecnologias em embalagem. Para os especialistas A, B, E e F o custo nao
refere-se s6 a embalagem, mas de toda a linha de producdo que devera ser instalada e o
treinamento de funcionarios. Além disso, a maioria dos equipamentos devera ser importada, o
que além de aumentar o custo de investimento, dificulta o acesso a assisténcia técnica no
Brasil.

Outra barreira apontada pelos especialistas foi o conhecimento. O especialista B
aponta que a cadeia bovina ainda ¢ desinformada, sendo que a industria deveria buscar e
disseminar o conhecimento para o consumidor. O especialista C enfatiza o problema com a
informacao e de que hd uma necessidade em observar os impactos de ado¢do da tecnologia
em embalagem em toda a cadeia. Nesse sentido, o especialista D aponta que deve haver uma
integracao de toda a cadeia bovina, onde a informacao deveria ser compartilhada por todos os
agentes, obtendo assim uma visdo holistica da cadeia, entretanto, somente as informagdes
mais gerais sdo compartilhadas. O mesmo aponta que ha uma consolida¢do muito forte na
industria bovina, onde apesar de existir um volume grande de empresas, apenas uma ou duas
dominam o mercado.

A cultura do consumidor brasileiro de carne bovina também foi outra barreira
destacada. Os especialistas alegam que a populagdo brasileira ndo estd preparada para exigir

maior qualidade de produtos (e isso inclui embalagem) carneos. O especialista C cita que a
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cultura brasileira ainda ¢ muito resistente a mudangas e que isso prejudica na implementagdes
de inovagdes em embalagens, principalmente em seu design. Os especialistas B e D
mencionam que o consumidor brasileiro ainda compra baseado pelo preco e que muitos ainda
nao reclamam do estado do produto carneo, com isso, a industria mantem suas atividades
relacionadas a embalagem baseadas em custo, pois ¢ isto que o consumidor exige. Esta
barreira enfatiza o pardgrafo acima sobre informacdo, de que sua a falta gera um
desconhecimento por parte dos consumidores, € assim, acabam exigindo sempre os mesmos
atributos, ou seja, preco. Apesar dos consumidores observarem a aparéncia ¢ o design da
embalagem, os mesmos nao detém conhecimento sobre quaisquer inovagdes feitas, seja por
ndo buscarem informagdes ou por ndo serem repassada a eles, dessa forma, a decisdo de
compra continua sendo feita com base naquele produto que a aparéncia e a cor da carne sao
compativeis com o preco.

A cadeia do frio também foi destaque entre os especialistas com relagdo as principais
barreiras. Os especialistas A e B enfatizam que a cadeia de frio (onde se encontra os produtos
carneos) possui uma falha muito grande de conhecimento e distribuicdo. H4 uma necessidade
de operadores logisticos mais eficientes para aumentar o potencial de embalagem, j4 que essa
pode aumentar a vida util de um produto que ¢ fortemente influenciado pela temperatura.

Outro ponto destacado pelos especialistas A e F foi a questio da baixa disponibilidade
de fornecedores de embalagem. Isso acarreta alguns problemas como: poucas maneiras de
fazer o produto (embalagem), pouca disponibilidade de matéria-prima e dificuldades de
observar as necessidades da propria embalagem. Dessa forma, o Quadro 8 apresenta as
principais barreiras para implementagdo de tecnologias em embalagens de carne bovina in

natura encontradas.

Quadro 8 - Principais barreiras para implantagdo de tecnologias em embalagens de carne bovina in natura

Barreiras Caracteristicas

Alto custo para implementacio Referente ndo s6 a implementagdo da tecnologia, mas também

de toda a linha de produc@o e treinamento de funcionarios.

Falta de conhecimento Caréncia de conhecimento perante alguns agentes da cadeia,
como fabricantes de embalagem, frigorificos, varejistas e

principalmente consumidores.

Falta de compartilhamento de | Somente informacdes mais gerais sdo repassadas na cadeia, as
informacoes na cadeia e para os | de cunho inovadoras ndo sdo compartilhadas. Os agentes que
consumidores detém um pouco a mais de conhecimento ndo a repassam, com

isso, a cadeia fica desinformada, principalmente os elos finais.
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Cultura resistente do consumidor | Consumidor brasileiro ¢ resistente a mudangas e exige pouca
brasileiro qualidade sobre os produtos, mantendo seu foco no preco. Ao
longo dos anos o cendrio tem mudado, mas ainda estd muito
aquém do desejavel, principalmente por ser o agente que recebe
menos informagdes da cadeia. O consumidor brasileiro deveria

exigir mais das embalagens e produtos carneos.

Integracao da cadeia do frio Falta de uma visdo holistica das informagdes ¢ necessidades da
cadeia. As praticas de colaboragdo ¢ coordenacdo dos agentes
ainda sdo fracas, o que acaba tornando o potencial da
embalagem baixo. A distribui¢do no Brasil de produtos carneos

ainda precisa de muitas melhorias.

Baixa disponibilidade de fornecedores | Falta de fornecedores de embalagem que oferecam produtos de
capacitados qualidade e com treinamento adequado para a industria
frigorifica. Utilizacdo de somente algumas matérias-primas na

embalagem ndo permite a entrada de inovagdes tecnologicas.

Fonte: Elaborado pela autora.

5.2 Niveis de analise e principais barreiras para implementacio de tecnologias em
embalagens

A pesquisa buscou preencher a lacuna de pesquisa no que diz respeito a identificacao
das barreiras a adogdo de tecnologias de forma gerencial e por meio de método qualitativo,
para isso, foram utilizados os niveis de analise propostos por Sarkis (2012) para agrupar tais
barreiras. Diante das barreiras apresentadas no Quadro 8, as mesmas foram agrupadas nos
niveis de andlise correspondentes, procurando classifica-las e sdo apresentadas através do
Quadro 9. Pode-se perceber, que as barreiras encontram-se tanto no nivel do individuo, como
na CS em geral. Por exemplo, enquanto o nivel cultural refere-se exclusivamente ao
comportamento do consumidor brasileiro com relacdo a mudangas, o nivel informacional
abrange desde a esfera individual até todos os elos que compde a CS de carne bovina. Alguns
niveis de analise como temporal e legal ndo foi observado nenhum tipo de relagdo devido a
auséncia de informacgdes relatadas pelos entrevistados e por ndo ter sido relatada na revisao de
literatura, dessa forma, ndo se pode inferir que tais niveis de barreira sdo inexistentes, apenas

que nao foram encontradas nesta pesquisa, necessitando de pesquisas futuras.
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Quadro 9 - Niveis de andlise e barreiras
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Fonte: Adaptado de Sarkis (2012) e autora.

5.3 Sugestio de como mitigar as barreiras identificadas

A seguir sdo apresentadas algumas formas para mitigar as principais barreiras
encontradas na implementacdo de tecnologias em embalagem de carne bovina in natura:
custo, conhecimento, compartilhamento de informagdes, cultura do consumidor brasileiro,
integragdo da cadeia do frio e disponibilidade de fornecedores.

Com relagdo ao custo, as empresas envolvidas no processo de escolha da tecnologia
em embalagem devem analisar o potencial que a mesma ira proporcionar a carne bovina. As
empresas precisam incorporar em suas andlises que se objetivo ¢ fornecer um produto de
qualidade, deve-se pagar o custo de determinada tecnologia, pois a mesma além de
proporcionar inovagao e aumento da vida util do alimento, pode fornecer uma reducdo no

custo final. O custo € visto ainda como uma barreira por ser analisado a curto prazo; as
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empresas precisam compreender de que o custo-beneficio ¢ muito maior quando analisado a
longo prazo, ou seja, um aumento no custo ird proporcionar beneficios a longo prazo para a
empresa. Diante disso, deve-se mudar a percepcao de custo para valor, entendendo que a
embalagem fornece valor acrescido ao produto € ndo um custo a mais.

O conhecimento poderia ser reduzido com a implementacdo de cursos para as
empresas de embalagem e frigorificos, no intuito de informa-los sobre as principais inovagdes
tecnologicas em embalagens e seus beneficios de adocao. Os cursos podem ser oferecidos
presenciais ou online, fornecendo assim, facilidade de acesso a todos. Para divulgacao, podem
ser utilizados os mais diversos canais de comunicagdo, institutos de pesquisa, € nos proprios
sites das empresas envolvidas.

No que diz respeito ao compartilhamento de informagdes e integragdo da cadeia do
frio, deve haver um esforco conjunto entre a industria, universidades e institutos de pesquisa
para que haja um maior compartilhamento de conhecimento, informagdes, riscos e beneficios.
As parcerias devem ser vistas como beneficio compartilhado e criacao de valor a longo prazo.
Os institutos de pesquisa e universidades sdo fontes de conhecimento e informagdes, dessa
forma, os agentes envolvidos na cadeia do frio devem estar coordenados com estes O6rgaos
visando aumentar seus niveis de conhecimento sobre inovagdes em embalagens, e
principalmente, repassar tal conhecimento por toda a cadeia, inclusive o consumidor final.

Essas a¢des podem influenciar até mesmo a disponibilidade de fornecedores, no qual
através das parcerias, as empresas podem se sentir mais capacitadas em atuar neste mercado e
assim, oferecer embalagens de maior qualidade. Além disso, seria possivel oferecer um
treinamento mais adequado de seus funcionarios, para que assim, as implementacdes das
tecnologias em embalagem ocorram da maneira mais eficiente possivel.

Com relacdo a cultura do consumidor brasileiro, especificamente com relagdo a carne
bovina, deve haver um maior compartilhamento de informagdes, principalmente dos elos que
estdo mais proximos, tais como varejistas, € em menor parcela, a induastria alimenticia. Apesar
da cultura e do comportamento do consumidor terem mudado nos ultimos anos, a mesma
ainda se demonstra resistente no que diz respeito a embalagens de carne bovina. Os
consumidores, individualmente, precisam buscar conhecimento em diferentes veiculos de
informacao, para assim, obter uma situacdo real daquilo que estd comprando. Os canais de
comunica¢do devem ser mais eficientes em compartilhar as informagdes sobre inovagoes e
tipos de embalagem com o consumidor, para que esses possam exigir produtos de maior

qualidade e ndo somente focados em prego. O varejo, principal canal de comunicagdo entre o
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consumidor e o restante da cadeia, deve exercer papel central neste compartilhamento de
informacdes e incentiva-los a se aproximarem mais dos consumidores finais. A cadeia precisa
entender que compartilhar as informagdes com os consumidores ¢ algo benéfico e que isso ira

garantir fidelidade por parte dos consumidores. O Quadro 10 traz um resumo dos resultados

encontrados da pesquisa.

Quadro 10 - Resumo dos principais resultados (barreiras, caracteristicas e sugestdes)

Barreiras

Caracteristicas

Sugestdes para mitigacio

Alto custo de implementagao

Referente ndo s6 a implementacdo
da tecnologia, mas também de toda
a linha de produgdo e treinamento

de funcionarios.

- Mudar a percepgdo de custo para
valor e visdo a longo prazo.

- Incorporar em suas analises que
além de proporcionar inovagdo e
aumento da vida util do alimento,
pode fornecer uma redugdo no

custo final.

Falta de conhecimento

Caréncia de conhecimento perante
os agentes da cadeia, bem como de

consumidores.

- Implementacdo de cursos para as
empresas de embalagem e
frigorificos

- Canais de comunicagdo mais

efetivos

Falta de compartilhamento de
informagdes na cadeia ¢ para os

consumidores

Somente informacdes mais gerais
sd0 repassadas na cadeia, as de
cunho inovadoras ndo  sdo
compartilhadas, com isso, a cadeia
fica desinformada, principalmente

os elos finais.

- Esfor¢o conjunto entre a
industria, universidades e institutos
de pesquisa para que haja um
maior compartilhamento de
conhecimento, informagdes, riscos

e beneficios.

Cultura resistente do consumidor

brasileiro

Consumidor brasileiro € resistente

a mudangas e exige pouca

qualidade sobre os produtos,
mantendo seu foco no prego. Ao
longo dos anos o cenario tem
mudado, mas ainda estd muito

aquém do desejavel.

- Maior compartilhamento de
informagdes, principalmente dos
elos que estdo mais proximos
(varejistas e industria alimenticia)

- Busca de informagdes em
diferentes veiculos de informacgao

- Canais de comunicacdo mais

eficientes

Integracdo da cadeia do frio

Falta de uma visdo holistica das
informagdes e necessidades da
cadeia, o que acaba tornando o

potencial da embalagem baixo. A

- Parcerias
- Esforg¢o conjunto entre industria,
universidades e etc para que haja

maior compartilhamento
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distribui¢do no Brasil de produtos
carneos ainda precisa de muitas

melhorias.

Baixa disponibilidade de

fornecedores capacitados

Falta ~de  fornecedores de
embalagem que oferecam produtos
de qualidade e com treinamento
adequado  para a  industria

frigorifica.

- Parcerias

- Treinamentos mais adequados

Fonte: Elaborado pela autora.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Este capitulo registra as principais conclusdes da pesquisa, destacando-se aspectos
quanto ao alcance dos objetivos propostos, quanto as contribui¢des a literatura e ao mercado,
quanto as limitacdes da pesquisa, e por fim, sugestdes de pesquisas futuras, com vistas a
continuidade desta linha de pesquisa.

O objetivo geral desta pesquisa foi idenficar as principais barreiras as inovagdes em
sistemas de embalagens que auxiliam na redug@o do desperdicio e/ou perda de carne bovina in
natura. Para que esse objetivo fosse alcancado, foi realizada uma revisdo de literatura para
obter o estado da arte da pesquisa e a condugdo de entrevistas com especialistas para coleta de
dados.

De modo especifico, procurou-se identificar as principais fungdes, sistemas e materiais
aplicados a embalagem. Pode-se perceber que a embalagem apresenta multiplas fun¢des na
CS, como: contengdo, protecao, rateio, unitizagao, conveniéncia € comunicagao do produto. A
mesma faz parte de um complexo sistema, onde sdo classificadas em trés niveis: primario,
secundario e terciario. O desempenho deste sistema ¢ afetado pelo papel de cada nivel e por
suas interagdes, €, por conseguinte, como esse sistema interage, de forma holistica, com todas
as areas da CS, como logistica, marketing, producdo, desenvolvimento de produto e etc. Os
materiais que tém sido tradicionalmente usados em embalagens de alimento incluem: vidro,
metais, papel, papeldo e plasticos. O uso eficiente de embalagens, através da inovagdo de
tecnologias e materiais proporciona uma estratégia eficaz na reducao do desperdicio/perda de
alimentos.

Também procurou-se identificar as principais tecnologias de embalagens aplicadas a
industria de carne bovina in natura, especificamente aquelas que visam a redugdo do seu
desperdicio. Tais tecnologias foram encontradas através de uma revisdao da literatura sobre,
inovagdes em embalagens e cadeia produtiva da carne bovina. Neste trabalho, foram
destacadas seis principais tecnologias em embalagem e suas variagdes: ativas, inteligentes,
nanotecnologia, biodegradaveis, radiagdo e MAP, contudo, as embalagens biodegradéaveis ndo
foram profundamente analisadas devido a sua baixa aplicacdo em produtos carneos. Foi
possivel notar que as tecnologias mais utilizadas em embalagens de carne bovina apontadas
pela literatura foram: ativas e MAP (especificamente a vacuo).

Foi possivel identificar, através do método de pesquisa adotado — entrevistas com
especialistas — as principais barreiras para implementagao de tecnologias em embalagens de

carne bovina in natura. Foram realizadas entrevistas com seis especialistas que atuavam na
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area de embalagem e/ou carnes. As entrevistas foram por feitas telefone através de um
questionario aberto.

As principais barreiras encontradas foram: 1) alto custo para implementagdo, nao sé
referente a tecnologia em embalagem, mas de toda a linha de producdo que devera ser
instalada, treinamento de funciondrios e equipamentos importadas, o que além de aumentar o
custo de investimento, dificulta o acesso a assisténcia técnica no Brasil; 2) falta de
conhecimento, pois ha uma falta de informacdes perante alguns agentes da cadeia, como
fabricantes de embalagem, frigorificos, varejistas e principalmente consumidores, no que diz
respeito a tipos e fungdes de tecnologias aplicadas em embalagens de alimentos; 3) Falta de
compartilhamento de informagdes na cadeia e para os consumidores, pois além das
informagdes ndo serem frequentes e em grande volume, a mesma ndo ¢ compartilhada entre
os agentes da cadeia, e principalmente ndo sendo repassadas ao consumidor final; 4) a cultura
do consumidor brasileiro além de ainda ser muito resistente a mudangas, ndo exige a
qualidade adequada de embalagem de produtos carneos, dessa forma, a decisdo de compra
continua sendo feita com base naquele produto que a aparéncia ¢ a cor da carne sao
compativeis com o pre¢o; 5) a integragcdo da cadeia do frio, onde se encontra a carne bovina,
ainda precisa obter uma visdo holistica de suas necessidades com relagdo a embalagem, além
de melhorar sua coordenagdo e colaboragdo, ha a necessidade de compartilhar informagoes,
riscos e beneficios por toda a cadeia, pois a distribuicao no Brasil de produtos refrigerados,
como a carne, ainda precisa de muitas melhorias; 6) a baixa disponibilidade de fornecedores
de embalagens capacitados ainda ¢ relativamente pequena no pais, tornando a industria
alimenticia dependente de poucos fornecedores e muitas vezes incapacitados, isso reflete em
poucas maneiras de fazer o produto (embalagem), pouca disponibilidade de matéria-prima e
dificuldades de observar as necessidades da propria embalagem.

Um dos objetivos, por fim, era fornecer sugestdes para mitigar as principais barreiras
encontradas nesta pesquisa (custo, conhecimento, compartilhamento de informacgdes, cultura
do consumidor brasileiro, integracdo da cadeia do frio e disponibilidade de fornecedores) de
forma que as tecnologias em embalagem fossem aplicadas, visando a inovacgdo no setor e a
redu¢do do desperdicio de carne bovina. Com relagdo ao custo as empresas precisam
incorporar em suas analises que para fornecer um produto de qualidade, deve-se assumir o
custo de determinada tecnologia, pois a mesma além de proporcionar inovagdo e aumento da
vida 1til do alimento, pode fornecer uma reducao no custo final. O custo ainda € visto como

uma barreira, sendo que o custo-beneficio ¢ muito maior quando analisado a longo prazo,
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devido a implementacdo de tecnologias que além de aumentarem a vida 1til do alimento,
reduzam seu desperdicio. A barreira do conhecimento poderia ser reduzida com a
implementagao de cursos para as empresas de embalagem e frigorificos, no intuito de
informa-los sobre as principais inovagdes tecnologicas em embalagens e seus beneficios de
adogao.

Com relagdo ao compartilhamento de informagdes e integracao da cadeia do frio, deve
haver a implementagcdo de melhores praticas de colaboragdo e coordenacao entre os agentes,
além de um esfor¢o conjunto entre a industria, universidades e institutos de pesquisa para que
haja um maior compartilhamento de informagdes. Essas acdes podem influenciar até mesmo a
disponibilidade de fornecedores, no qual através das parcerias, os fornecedores fiquem mais
capacitados e possam oferecer mais opg¢des de embalagens e com maior qualidade.

Dessa forma, essa pesquisa buscou contribuir para lacuna de pesquisa sobre barreiras a
inovacdo em embalagem, com aspectos de gestdo e de forma qualitativa. Como a maioria dos
estudos pesquisados nas bases de dados era concentrada em analises técnicas e quantitativas,
ou seja, analisando barreiras fisicas a embalagem e o alimento e o quanto determinada
tecnologia poderia reduzir o seu desperdicio; a pesquisa procurou contribuir através de uma
pequena amostra de especialistas ¢ de palavras-chave da literatura na identificagdo das
principais barreiras para adogdo de tecnologia em embalagem e sugestdes para mitiga-las, de
forma gerencial e qualitativa, para que assim, as inovagdes realizadas neste setor sejam de
fato implementadas com eficiéncia e eficdcia, utilizando a embalagem como estratégia de
reducdo de desperdicio/perda de carne bovina in natura.

Contudo, esta pesquisa detém algumas limitagdes, como por exemplo, a auséncia de
entrevistas com especialistas que atuam no setor frigorifico, bem como um maior nimero de
especialistas entrevistados. Apesar de alguns especialistas entrevistados, que atuam como
pesquisadores, possuirem relacdes de parcerias com frigorificos, ndo foi possivel analisar
quais as percepgoes deste elo da cadeia em relacdo as inovagdes em embalagem.

Os resultados desta pesquisa poderiam dar origem a um questionario para a conducao
de uma pesquisa do tipo survey, quantitativa, junto a um maior numero de especialistas, como
pesquisadores, professores universitarios, fornecedores de embalgem, produtores de matéria-
prima, frigorificos, industria alimenticia e consumidores; para assim, obter um panorama de
quais as barreiras a ado¢do de teconologias em embalagem mais impactam em ambito
brasileiro e criar solu¢des mais profundas e eficientes para mitigar essas barreiras, visando a

redu¢do do desperdicio/perda de carne bovina. Esse estudo, poderia ser aplicado tanto em
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ambito nacional, como mundial, j4 que tanto as necessidades da industria e consumidores,

como a forma de desperdicio diferem de uma pais para outro.
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APENDICE A: Questionario de pesquisa
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Pesquisa: Tecnologias em embalagens de carne bovina in natura

Avaliacio das barreiras a inovag¢io em sistemas de embalagem que visam a reducio do
desperdicio/perda de carne bovina in natura

ESPECIALISTAS EM EMBALAGEM E CARNE BOVINA

PERFIL DO ENTREVISTADO (Entrevistador: )
Nome:
Ocupacio:
Telefone para contato: Data:

Topicos

Nivel de analise ou

literatura
Quais os tipos de tecnologias em embalagem que conhece? | Ver secdo 2.2.1 da
Abaixo seguem alguns exemplos: Fundamentacao teorica
() Ativas () Inteligentes
( ) Nanotecnologia ( ) Radiagdo
( ) MAP
(' ) Outras. Especifique:
Comente sobre a que tem conhecimento e/ou utiliza
Como e onde consegue buscar informagdes sobre as principais | Nivel de analise:
inovagdes em tecnologias de embalagem? Informacional  (SARKIS,
2012)
Como ¢ o processo de escolha de uma tecnologia de
embalagem de carne bovina?
Como funciona o processo de desenvolvimento do produto em | Nivel de analise:
relagio a embalagem? E um processo em conjunto ou | Organizacional (SARKIS,
separado? 2012)
(BRAMKLEV, 2009;

SOHRABPOUR et al.
2012; VERGHESE et al.,
2013)
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Quais os atributos (fisicos e ndo fisicos) mais importantes que
uma empresa deve ter na hora de escolher uma embalagem de
carne bovina?

(LANGLEY etal., 2011).

Qual o valor que uma determinada tecnologia exerce no custo
final da embalagem e no prego final do produto

Nivel de analise:
Tecnologico e Econdmico
(SARKIS, 2012)

Qual ¢ o papel que os consumidores exercem na escolha de
uma embalagem? Quais os atributos sensoriais que o0s
consumidores observam na hora da compra da carne bovina?

Nivel de analise: Cultural
(SARKIS, 2012)
(CHEN et al., 2013).

Como funciona a regulamenta¢do e as questdes legais para
implementa¢do de uma nova tecnologia de embalagem?

Nivel de analise: Politico e
Legal (SARKIS, 2012)

Quais as principais barreiras na implementagdo de uma
tecnologia embalagem de carne?

Como essas barreiras poderiam ser identificadas e superadas
mais facilmente?
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APENDICE B: Transcricoes das entrevistas com especialistas

El: Especialista A E2: Especialista B
E3: Especialista C E4: Especialista D
ES: Especialista E E6: Especialista F

C: Camila (entrevistadora)

Especialista A

El: Eu olhei seu questionario e eu atuo mais na area de pesquisa e desenvolvimento, porém,

suas perguntas tem um foco mais na producao, correto?
C: Sim, isso mesmo.
E1l: Ok, tentarei lhe ajudar no que compete a minha area.

C: Quais os tipos de tecnologia que conhece, das que estdo listadas no questionario ou se tiver

conhecimento em alguma outra.

E1l: Conheco as ativas, aplicacdes de nanotecnologia para embalagem, MAP, inteligente, e
radiagdo para embalagem por serem proximas ao meu ambiente de trabalho. Em relagdo a
outra tecnologias, conheco a aplicacdo de esterilizacdo térmica em plastico, que sdo antigas
em termos mundiais, mas elas vém evoluindo muito parecido com a MAP, com novas
versoes. Outra técnica ¢ o HPP (High Pressure Processing), uma forma de MAP utilizada em

produtos carneos, sucos de garrafa PET
C: Voceé trabalha com alguma especifica?

El: Trabalho com todas de plastico que envolva aplicagdes em barreira nas ativas e

inteligentes, principalmente, mas também com nano e MAP.

C: Em relagdo a segunda pergunta, como vocés trabalham em um centro de pesquisa, como ¢

a busca por informagdes e inovagdes?

E1: No6s temos acesso a varias bases de dados da literatura cientifica. Entdo da Elsevier, o
Web of Science, da Springer, o Scopus nos fornecem acesso a literatura cientifica. Também
temos acesso a revistas da area de embalagens e principalmente da area de alimentos, com
uma linguagem mais jornalistica. Nos assinamos algumas revistas internacionais. Temos

acesso também a newsletter de varias empresas e associagdes, que fornecem informacdes
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semanais, quinzenais ou até mensais. Um evento em inovacdo ¢ o AIPIA (Active &

Intelligent Packaging Industry Association) que ¢ excelente.
C: Esse AIPIA seria também uma base de dados?

El: Sim, é uma super base de dados de ativas e inteligentes. E uma associa¢do de indastrias
que trabalham com embalagens ativas e inteligentes. Entdo se vocé entrar no site deles, toda

semana tera lancamentos mundiais sobre inovacao em embalagens ativas e inteligentes.

C: E sdo inovagdes que estao mais no mercado né? Do que aquelas que estdao no ISI e Scopus

que estao mais na literatura.

El: Sem duvidas. Tem muito desenvolvimento de universidades, mas ¢ uma linguagem
jornalistica, ndo € um artigo cientifico. Ai com o nome do produto ¢ da empresa vocé pode
consolidar essa informacdo. Hoje em dia os sites de muitas empresas também sdo muito
explicativos, pois colocam videos no Youtube de como funciona, além da parte escrita. Hoje a
internet ¢ uma grande fonte de informagdo. Mas ¢ importante tem a base, o conhecimento
técnico para saber o que e onde procurar. Outra fonte de informacdo nossa sdo as empresas,
como nods somos 0 Unico centro publico de embalagens no Brasil, as empresas vem até nos
para auxiliar no desenvolvimento, entdo isso € muito confortavel para nds, pois sabemos de
muita coisa via empresa. Nos nos atualizamos muito pelo jornalismo, devido a presenga de
varias revistas da area que estdo em blogs e newsletter. Uma outra fonte de informagao sdo as
feiras técnicas, que eu acho que a gente tem que frequentar, tanto no pais como no exterior,
onde o pessoal vai e mostra as inovagdes, sendo que muitas vezes vai o pessoal da matriz das

empresas dando explicagdes mais profundas.
C: Vocés trabalham ai somente com pesquisa ou chegam a desenvolver embalagens?

E1: No6s ndo temos nenhuma maquina de producao de embalagem. Entdo nds assessoramos o
desenvolvimento de embalagens e aplicagdes. Entdo ndés ndo produzimos, ndo temos uma
maquina que faca uma bandeja, uma garrafa, somente apoiamos. NOs apoiamos também as
universidades, pois eu acho que estamos em um momento de inovacdo aberta, de parcerias
entre institui¢des. Entdo como somos meio Unicos aqui em embalagem no Brasil, nds
colaboramos com varias universidades. Hoje vocé vé muita coisa de embalagem ativa,
inteligente, biopolimeros, onde atuamos no auxilio de projetos de pesquisa e em pos

graduacao.
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C: Como vocés ndo fazem a produgdo da embalagem, quando uma empresa, vai até voces

pedir auxilio, como vocés auxiliam na escolha de uma embalagem?

E1: Muitas vezes elas conhecem pouco da tecnologia. Entdo, por exemplo, eu quero aplicar
atmosfera modificada aqui, entdo qual sdo os parametros criticos, que tipo de material de
embalagem poderia usar, entdo noés damos o primeiro suporte de realmente o que ¢ a
tecnologia e se essa tecnologia seria uma boa opgao pra aquele produto, pois muitas vezes o
produto ¢ ruim e a embalagem nao faria muita diferenca. Entdo fazemos essa analise critica e
depois ajudamos a implementar, entdo muitas vezes trabalhamos na planta do cliente,
ajudando a fazer teste com aquela tecnologia e nos temos a infraestrutura no centro de
pesquisa, entdo por exemplo: a empresa quer fazer um processo de atmosfera modificada,

entdo ajudamos a fazer um lote experimental e avaliagdo de vida util.

C: Entdo vocés ajudam no processo junto com a empresa, de escolha e de implementacdo
também. Vocés atuam, por exemplo, uma empresa frigorifica que ndo desenvolve a
embalagem, dessa forma vocés auxiliam na implementagdo junto com a empresa e junto com

a empresa que vai fabricar a embalagem?

E1l: Isso, muitas vezes a gente indica um parceiro que tem aquela embalagem que poderia ser
interessante ou as vezes até um fabricante de maquinas, por exemplo, a empresa quer fazer
atmosfera modificada, alta pressdo, entdo buscamos parceiros de material de embalagem, de
equipamento, condicionamento € ou até de processamento, assim podemos amarrar as

parcerias e assessorar na implantacdo do processo e depois avaliar a vida util do produto.
C: Entdo vocés auxiliam desde o inicio do processo?

El: Sim, desde o inicio. Nos temos algumas maquinas de embalagem, nos trazemos as
maquinas dos clientes ou maquinas de convertedor. Hoje na area de carnes ha varios
convertedores tem um showroom onde da para embalar produto. Entdo da pra trabalhar em

parceria com esse pessoal usando maquinas de demonstracao.

C: E vocé acha que as empresas buscam bastante esse tipo de parceria com vocés ou ainda ¢

pouco frequente?

E1l: Olha, o mercado de carnes busca o centro de pesquisa, pois somos bem fortes nessa area,
com oferecimento de cursos que acaba aproximando as pessoas deste ramo. O setor de carnes
esta muito centralizado, com as grandes empresas sempre temos parceria, com 0s pequenos a

maioria das vezes, fornecemos somente servigo analitico, pois eles ndo terem uma equipe de
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desenvolvimento, a maior parte das vezes a gente trata com o setor de compras ou qualidade,
pois a embalagem normalmente estd neste setor, entdo ¢ possivel notar que as pequenas
empresas normalmente nao inovam e possuem embalagens convencionais. As pequenas
empresas estdo atrds sO de pagar incéndio, de problemas de qualidade e ainda sdo
pressionados hoje por custo e acabam optando por materiais ruins, optando por mas escolhas
em embalagem, assim acabam tendo problemas de retorno, devolugdo. Entdo ficamos

envolvidos, mas na maioria das vezes para apagar incéndio.

C: Entdo eles procuram mais quando tem problemas e recorrem até vocés para tentar

encontrar solug¢des?
E1l: Exatamente, quem ¢é o culpado? A esperancga sempre ¢ que seja a embalagem.

C: Em relacdo a outra pergunta, quais seriam os atributos fisicos e ndo fisicos que uma

empresa observa na escolha de embalagem?

El: Com relagdo a nos, sempre vem os problemas de estabilidade. Até porque muitos
produtos carneos sao refrigerados e possuem uma vida util limitada de 30-60 dias. Entdo na

maioria das vezes eles buscam tecnologias para melhorar a estabilidade do produto.

C: A questdo do custo ¢ um atributo importante? Quanto ele exerce no preco final da

tecnologia?

El: A carne fresca ¢ uma commodity, um produto do dia-a-dia, entdo a questdo do custo €
altissimo. As carnes industrializadas possuem mais margem, entdo as empresas buscam a

diferenciagao.

C: Mas por exemplo, o custo de uma determinada tecnologia vai ser um pouco mais elevado,

mas ird promover um aumento do skelf life do alimento, ela implementa ou nao?

El: Ela implementa. Veja, as grandes empresas de industrializados hoje sdo nacionais, entao
atendem Brasil. Uma coisa € ter um frigorifico no Rio Grande do Sul e atender a regido, entdo
o alimento nem precisa de muita vida 1til, pois esta na regido. Agora as grandes empresas,
elas atendem Brasil, entdo estamos falando de um pais de extensao continental, com 15 dias
de vida util, vocé s6 consegue fazer distribuicao regional , com um més vocé tem dificuldade
de fazer uma distribuicdo nacional, entdo vocé precisa de no minimo 60 dias pra fazer a
distribui¢do nacional de um refrigerado. Dessa forma, a vida util é sinonimo de mercado. Se a

empresa ainda fornece para redes, por exemplo, Wall Mart, Pao de Actcar que estao no Brasil
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inteiro, a empresa pode entregar em uma central, mas a rede tem que conseguir distribuir

nacional, entdo a vida ttil conta muito.
C: Vocés fazem estudos com consumidor?

El: Nao. No6s nao fazemos pesquisa de mercado, mas com os consumidores fazemos
avaliagdes sensoriais, que podem ser de uma equipe treinada e especializada ou pode ser uma
avaliagdo sensorial com perfil consumidor, nos quais sdo convidadas ao centro de pesquisa
ou ao supermercado e fazer essas avaliagdes. Mas ndo sao pesquisas de mercado e sim

sensoriais.
C: Vocés chegam a passar essas informagdes para as empresas que recorrem até vocés?

El: A maioria é do produto contratado. E um trabalho desenvolvido para a empresa, os dados

ndo sdo publicos e ndo divulgamos.

C: Vocés conseguem identificar quais os atributos que os consumidores consideram na hora

de escolher um produto carneo?

E1l: Eu acho que a questao sensorial ¢ sem duvida a primeira, ¢ a aparéncia, na carne bovina a
cor nem sempre tem um paradmetro critico de qualidade desgustativo, microbioldgica, mas
para o consumidor se a carne estd escura ¢ uma perda de atributo de qualidade, até a
embalagem a vacuo tem algumas restri¢des no Brasil, devido a coloragdo arroxeada. Entdo a
aparéncia ¢ determinante em termos de cor e exsudagdo e da propria apresentacdo da
embalagem, pois quanto mais bonita, mais brilhante ¢ influenciado. O apelo de venda ¢ forte,
a diferenciacdo e valorizagdo do produto por causa da embalagem causam grande impacto. E
sempre tem o valor percebido pela avaliagdo do consumidor, entdo ndo diria que € s6 preco e
a questdo do desembolso, mas a variagao de valor... “o produto vale o que eu estou pagando
por ele?” ¢ uma questdo de custo-valor, custo-beneficio. O que acontece hoje em dia que a
embalagem ajuda muito € o porcionamento e isso estd associado ao desembolso e ao

desperdicio do alimento.

C: Vocé saberia me dizer quais as barreiras que voc€s no centro de pesquisa ou que as

empresas trazem pra vocés identificam para implementar uma tecnologia em embalagem?

El: Na area de carnes eu diria que o custo sempre ¢ uma barreira. Quando eu falo custo ¢
inclusive de implementagdo de uma nova linha, ndo ¢ s6 o custo de um material de
embalagem ou quanto isso vai impactar no preco final do produto, ndo € s6 isso. Muitas vezes

temos que fazer um investimento em linha que a empresa nem tem condi¢ao de fazer. A
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disponibilidade de fornecedores de embalagem no Brasil, isso ainda ¢ uma restricdo. Entdo
hoje temos grandes players internacionais no mercado brasileiro de carnes e isso muitas vezes
facilita a nacionalizacdo de alguns produtos que as grandes empresas querem comprar, pois
muitas vezes nao temos o representante no pais, dessa forma a questdo da importacdo €
importante. Outra coisa € o produto ser compativel com a tecnologia, por exemplo, uma
salsicha na Alemanha e no Brasil, ¢ outro produto, entdo muitas vezes um produto brasileiro
nao ¢ adequado ao condicionamento de determinada embalagem. E outra grande barreira ¢ a

cadeia de frios, tanto a refrigerada quanto a congelada, ela ¢ extremamente falha e isso muitas

vezes mata o potencial de uma tecnologia aumentar o shelf life, e isso acaba o produto.

C: E vocé observa alguma maneira de mitigar essas restri¢gdes, como custo, disponibilidade e

a cadeia de frios?

E1l: Hoje estamos no caminho, pois temos operadores logisticos de melhor nivel, vocé tem as
grandes redes americanas e europeias na area do varejo, mas acho que isso ndo representa
30% do varejo. Entdo ainda temos a cultura de desligar a geladeira a noite, ainda mais agora
que o custo com energia aumentou. Entdo desde proprias plantas de processo a toda logistica
de distribuicdo, a centrais e o varejo. A cadeia de frios tem melhorado, mas ainda esta muito

aquém ainda do necessario.
Especialista B

C: Quais os tipos de tecnologia que conhece, das que estdo listadas no questionario ou se tiver

conhecimento em alguma outra.

E2: Eu lido muito com as embalagens a vacuo, atmosfera modificada e ativas, pois sdo as
mais utilizadas para carne, mas eu tenho conhecimento das demais, como a radiacdo,

nanotecnologia e inteligentes e variagdes de todas essas tecnologias, como de barreira.

C: Com relagdo a segunda pergunta, como vocé€ busca por informagdes e inovacdes nesse

setor?

E2: Olha, aqui por trabalhar na universidade, eu utilizo muito artigos académicos retirados das
bases de dados mesmo, pelas palavras-chave, mas também vou muito a congressos e feiras da
area, como participante e palestrante, faco contatos com as pessoas nesses eventos € sempre

surge uma nova informacao, uma nova parceria.

C: Por trabalhar na 4rea académica, voces realizam parcerias? E como funciona?
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E2: Nos fazemos muita parceria com empresas, pois nés ajudamos tanto na implementacao da
nova tecnologia como principalmente no treinamento dos funcionarios, com relagdo aos

parametros, temperatura, controle de qualidade, manuseio.
C: As empresas pensam na embalagem como um todo ou algo 14 no final?

E2: O grande problema ¢ esse, eles compram o equipamento e ndo sabem como manusear,
ndo tem nocao do sistema que estdo implementando, portanto eles pensam na embalagem no
final do processo, pois falta conhecimento do pessoal da industria, principalmente no Brasil,
pois nos EUA ¢ um pouco diferente, eles tém mais conhecimento. As grandes empresas que
leem mais artigos internacionais, onde ¢ a principal fonte de conhecimento nesse setor, mas

no Brasil isso ndo ¢ muito frequente.
C: Quais os atributos mais analisados pelas empresas na hora de escolher uma tecnologia?

E2: Eles buscam tecnologias que aumentem principalmente a vida util do alimento. Entdo isso
¢ muito analisado por eles. Mas o grande impecilio deles é a temperatura, pois como o
alimento precisa ficar fresco, ele precisa de baixas temperaturas, e isso ¢ um grande problema,
pois nossa cadeia de frio ¢ um problema no Brasil. Entdo as empresas acham que o
processamento vai mudar tudo, que a embalagem vai salvar uma carne ruim, mas se vocé tiver
uma matéria-prima ruim, uma tecnologia super avang¢ada nio vai salvar o produto, entdo tem
que ter um produto primeiramente de boa qualidade e depois os demais, como cor vibrante e

ph.
C: De uma forma geral falta conhecimento?

E2: Isso. E falta conhecimento em fontes confidveis, ndo ¢ s6 buscar na internet qualquer
coisa. A industria nem sabe o que ¢ um alimento e embalagem direito, € isso ¢ tanto grandes
como pequenas empresas. Ainda tem muito o negocio do marketing, fachada, mas nao tem o
sustento basico de conhecimento quanto ao produto e o que vai proteger a vida Util. Além

disso, o marketing existente ¢ falho, porque ndo tem embasamento.
C: Entao, qual o valor que o custo exerce na tecnologia em embalagem?

E2: Vai depender da tecnologia, quanto mais sofisticada, mais cara, mas a empresa deveria
pagar o custo mais alto se ela quer manter um produto de qualidade, isso deveria ser
repensado muito no Brasil que ¢ um grande produtor de carne e isso ndo ¢ muito frequente
esse pensamento. A industria nacional nao coloca que o Brasil ¢ um dos melhores produtores

de carne como vantagem, a carne aqui € muito barata por ser criada no pasto.
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C: Vocé sabe me dizer quais os atributos sensoriais que sao mais observados pelos

consumidores na hora da compra?

E2: A primeira ¢ a cor e a aparéncia da carne, pois ela pode ser boa, mas se ndo tiver uma cor
vibrante, sem manchas, ndo vai comprar. O design, desenho da embalagem também chama

atenc¢do, ¢ ela que vai vender, e posteriormente, em casa, a maciez.

C: Vocé acha que os consumidores fazem muita pressdo para as empresas inovarem em

embalagem ou nao?

E2: Acho que agora esta mudando um pouco. Antigamente ndo tinha muita pressdo e os
habitos eram diferentes, nio moravam muitas pessoas sozinhas e os consumidores ndo tinham
muito acesso a informagdo. Hoje estd mudando um pouco mais, os consumidores vem aos
poucos exercendo um pouco mais de pressdo e melhores embalagens devido aos padrdes de

vida atuais, mas ainda € pouco.

C: Vocé saberia me dizer alguma barreira pra ndo implementar uma tecnologia em

embalagem? O que dificulta?

E2: Eu acho que o problema ¢ muita educacdo, inclusive o nosso pessoal nao conhece e as
embalagens ndo sdo muito didaticas, ndo tem forma de preparo, manuseio, composi¢do, forma
de armazenamento, sdo pouco educativas. As pessoas no Brasil ndo reclamam muito, pois
compram mais pelo preco, mesmo que o produto esteja meio sujo, eles comprar porque ainda

esta barato e deixa passar isso, nao reclamam.
C: Falta conhecimento para o consumidor reclamar né?

E2: Isso. Eles ndo sabem isso. Acho que o consumidor deve exigir mais, saber mais sobre o
que estda comprando e cobrar mais em relagdo a isso. Falta a industria passar essas
informacdes para os consumidores também, pois sdo elas que estdo fornecendo o produto. A
industria deve disseminar mais o conhecimento para o consumidor em relagdo as embalagens
de carne, fornecendo informagdes de outros tipos de embalagem, como funciona. Outra coisa
que acontece muito € que a cadeia de frios no Brasil ainda ¢ muito desinformada e pior ainda

¢ que as informagdes nao sao compartilhadas.
C: De que forma que essas barreiras poderiam ser superadas?

E2: Eu acho que a industria deve disseminar mais as informacdes e o conhecimento e ndo
manter tudo e sigilo. O supermercado também, que estdo mais proximos dos consumidores e

podem explicar melhor. Que a industria, ambiente académico e institutos de pesquisas possam
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trabalham juntos para superar esse desconhecimento, pois o consumidor ndo sabe, nao
conhece essas coisas. Fortalecer a escola, a educagdo e professores mais treinados. Também
deve haver regulamentacao para as tecnologias, pois ¢ muito fraca aqui no pais, por exemplo,
pra atmosfera modificada nao ha nenhum tipo de regulamentagdao. O governo, Ministério da
Agricultura deveria tomar isso como uma questdo de legislar tudo isso do sistema de
embalagem, ndo ha onde encontrar essas informagdes entdo a industria faz o que quer. O

problema ¢ muito extenso, esta em toda a cadeia.

Especialista C
C: Vocé tem algum conhecimento de tecnologias de embalagem?

EC: Muitos dos projetos que eu trabalho aqui e a experiéncia que eu tive aqui na empresa foi

com a parte de embalagens.

C: Mas quais os tipos de tecnologias, por exemplo, nanotecnologia, a vacuo... vocé tem esse

tipo de conhecimento com embalagens ou ndo?

EC: Alguma coisa com embalagem a vacuo, muita coisa de embalagem que a gente chama de
filmes especiais, que sdo laminados, alguma informacao eu tive numa formacao fora aqui, na
parte de nanotecnologia também, mas mais a parte de coletas e laminacdo. Tenho

conhecimento de embalagens ativas e inteligentes, mas nunca atuei diretamente.

C: Entendi. Como vocés conseguem buscar informagdes sobre as inovagdes de embalagens, ja

que voces trabalham em centro mais de pesquisa?

EC: Entdo, a gente acompanha muito, em func¢do de parcerias que a gente tem, participacao
em congressos e ai muito de acompanhar noticias mesmo, entdo tem algumas fontes que a
gente costuma acompanhar semanalmente, mensalmente, quando vao surgindo essas noticias

e ai a gente circula dentro do grupo
C: Mas essas parcerias seriam com empresas também ou com universidade?

EC: Tem alguma coisa com empresas €, no caso, to falando dos projetos de ciéncia de
polimeros, t4? Muito com universidade e alguns centros de pesquisa especializados, entdo, por
exemplo, to falando de universidade dentro e fora do pais. Fora do pais ¢ muito comum existir
o que eles chamam de consodrcios, entdo a gente faz parte de um consorcio numa universidade
na Carolina do Sul, que chama Universidade de (...) que ¢ de embalagem, consorcio dedicado

pra embalagens, entdo ali a gente consegue acompanhar algumas inovagdes do que estd sendo
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feito, utilizd-los como consultores nos nossos projetos, entdo € assim que a gente acaba
acompanhando o que vem acontecendo de inovacao, né? E ai por estar com algum projeto ou
outro envolvendo a parte de aplicacdo em embalagens, ai nds fazemos busca de patentes,
artigos, pra alimentar os projetos, também a gente ja vai acompanhando o que ta acontecendo

ai no que a gente chama de estado da arte, assim...
C: Eu achei que essa linguagem mais académica ndo tinha ai, mas vi que ¢ bem parecido.

EC: A equipe aqui, ela tem uma formagao académica bem forte. Muitos vieram direto da
universidade pra c4d. Tem pessoas que quando entraram na equipe, ja vieram direto da
universidade e outros vieram de outras empresas, mas trabalhando em centros de inovagao
dentro destas empresas, entdo a gente acaba tendo um pouco da linguagem e da forma de

trabalho também, que fala um pouco de metodologia cientifica na universidade.

C: Vocés que estdo no comego da cadeia produtiva, acham que as empresas fazem o processo
de escolha de determinada embalagem em conjunto ou é uma preocupacao que se tem depois

do desenvolvimento do produto?

EC: O que a gente percebe aqui ¢ em fun¢do de projetos que chegam. Muitas vezes a gente
tem a oportunidade de levar uma inova¢ao, mas a maioria das vezes a inovagao ¢ solicitada,
entdo ja vem um pouco direcionado. Mas ai depende muito do requesito de produto, né?
Todos os requisitos da embalagem, a gente tem que mapear em parceria com o resto da
cadeia. Entdo, acho que acaba sendo meio que um trabalho em conjunto, mas a demanda
principal, ai eu acredito que tem que vir mais da ponta, que ¢ quem entende de alimento

mesSmo.

C: Entendi. E normalmente eles ndo procuram no sentido de ““ tenho uma ideia de tal produto,
entdo vocé poderia criar determinada tecnologia?”. Nao ¢ muito assim, ¢ mais assim: ‘“Tenho

esse, a partir disso, faga uma inovacao”?

EC: E, ainda mais porque a gente tA muito no inicio de ponto. O que pode acontecer é a
primeira op¢do que eu te comentei, falando um pouco dos projetos de mais longo prazo. A
medida que se tem um desenvolvimento, uma inovagao, a gente pode levar isso pro mercado
ou o mercado acaba pedindo. A equipe que o Albertoni faz parte, que ¢ do desenvolvimento
de mercado, eles s6 fazem esse apoio mais na ponta, né, conseguindo ver uma necessidade ou
uma oportunidade, oferece servico de apoiar, desenvolver uma embalagem nova, falando de
design, coisa assim... Ai a gente tem parceria com uma empresa de design de embalagens que

pode apoiar também, bem como com empresas no ponto final da cadeia, como Nestlé,
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BRFoods, Unilever. Entdo, como a gente tem essa aproximacao com eles, a gente tem essa
oportunidade também de mostrar “aqui tem uma oportunidade de a gente fazer um trabalho

em conjunto”, ai gerando o interesse entramos em contato para a parceria.

C: Vocé sabe me dizer quais os atributos que vocés olham na escolha de uma embalagem?
Quais os atributos mais importantes que vocés levam pra industria ou € a industria que leva

pra voceés?

EC: Normalmente a gente ndo acaba levando uma proposta de embalagens, a gente acaba
avaliando o que a poliolefina tem que ter pra conseguir assumir um papel dentro de uma

determinada embalagem. Entdo ai ¢ muito de propriedade mesmo...
C: Vocés observam mais a propriedade fisica do material, né?

EC: Exatamente, exatamente... entdo, por exemplo, tava falando ali no seu e-mail da questao
de carnes. Dependendo do produto, se o produto ¢ com 0sso ou sem 0sso, entdo a embalagem
vai ter que ter uma resisténcia a perfuragdo. Os materiais que compdem essa embalagem tem
que ter essa propriedade de conseguir dar resisténcia a perfuracdo. Por exemplo, barreira ao
oxigénio, barreira 2 umidade, entdo a gente acaba fazendo a correlacdo, muito do que vai ser
embalado, quais as propriedades que ele precisa manter ¢ como ¢ que o material da
embalagem pode ajudar. Entdo, a gente meio que tem que fazer uma avaliagdo pra tras,

assim...

C: Entendi, uma engenharia reversa, né?

EC: Exato

C: Vocés acham que ¢ dificil conseguir que esses atributos sejam atendidos?

EC: Depende um pouco porque tem muitos deles que sdo caracteristicas intrinsecas de
poliolefinas que ¢ o nosso mercado, que a gente as vezes tem o produto pronto pra aplicar.
Outras vezes a gente tem que fazer alguma melhoria, dai envolve tanto projetos que a gente
tem interno aqui, como desenvolvimento de produto ou de pesquisa ou aquelas propriedades
que nao sdo caracteristicas da poliolefina e que a gente ta buscando atingir, ai acaba sendo,
aumentando a complexidade de cada projeto. Entdo, assim, vai depender muito de que

propriedade a gente ta buscando.

C: Entendi
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EC: Uma coisa muito importante em embalagem, e ai independente de ser pra carnes ou pra
qualquer outro produto, que ¢ manter a integridade da selagem. Isso ¢ muito intrinseco de
poliolefino, entdo polioetileno ¢ muito aplicado pra isso, entdo a gente consegue fazer um
trabalho grande e consegue atuar em uma maior parte das embalagens que € possivel, que
necessita dessa aplicagdo, né. E ai vai combinando com outros materiais, obviamente,

dependendo das outras propriedades.

C: Entendi. E vocé sabe me dizer se o custo ¢ algo muito importante no preco final do
produto? Se as empresas olham ainda muito pra isso ou ndo... o que importa mais € o atributo

da embalagem em detrimento do preco?

EC: Hoje continua sendo bem importante. Obviamente que, dependendo do impacto que
aquele atributo vai gerar na cadeia como um todo ¢ importante, sO que a gente tem a
dificuldade de, ai acho que de todos os pontos da cadeia, de conseguir identificar e quantifica-
lo para ver se esse custo compensa ou ndo. Entdo a preocupagdo com o custo, ela ¢ bem
importante, assim como aquela questdo que a gente tem discutido bastante, citando pontos
importantes, assim, ¢ a questao que o pessoal fala “bota tudo num pacote de sustentabilidade,
por exemplo”. Tentar diminuir material, analise de ciclo de vida, reducdo de material da
embalagem também ¢ um ponto que ¢ bastante perguntado, o pessoal quer bastante disso,

desde consumidor até a cadeia como um todo...

C: Mas ¢ algo assim que, por exemplo, para a minha pesquisa, eu vejo que ¢ muito
controverso, porque eu estudo mais ou menos essas barreiras da tecnologia de embalagem de
carne bovina visando a diminuicao do desperdicio desse tipo de alimento, né, e eu vejo que na
producdo da carne voc€ ja gera muito mais impacto no ambiente do que propriamente a
produg¢do da embalagem. Entdo, falar que vai diminuir material ¢ algo um pequeno
comparado com o que vocé gasta de recurso e de impacto na carne, né. Entdo, se vocé ndo
desperdicar o alimento ¢ muito melhor do que vocé falar “Ah, vou diminuir material de

embalagem”. Ainda isso € muito forte.

EC: Da cadeia como um todo, que € o conceito da andlise do ciclo de vida, né, que o pessoal
aplica s6 num pedago da cadeia, mas o correto ¢ vocé avaliar a cadeia como um todo pra
identificar, justamente, o ponto que ¢ mais problematico, né. Mas tudo ¢ ganho, obviamente,
se vai diminuir o material da embalagem, tu ja ganha também um pouco... Tem que saber

identificar o que € ponto principal pra atacar primeiro.
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C: Vocés fazem parceria com consumidor, tendo em vista que vocés possuem varios clientes?
A industria, o consumidor, mas assim, o consumidor final, 14 da cadeia, vocés recebem a

demanda desse consumidor ou ndao?

EC: Nao, nossa ligagdo com o consumidor final ¢ como provedor de informagdo. A gente ndo

faz um projeto em funcdo de uma necessidade do consumidor
C: Quem traz no caso ¢ a industria pra vocés, né?
EC: Isso, exatamente.

C: Entendi. Vocé€ acha que a regulamentacao do governo em questdes legais e politicas €
muito forte nesse setor ao ponto de barrar alguma tecnologia ou vocé ainda acha que falta

regulamentacao?

EC: Eu acho que tem bastante regulamentagdo que, as vezes, dependendo do que tu ta
pensando em fazer, tu ja ndo consegue fazer porque ou ndo td numa lista positiva. A nossa
funcdo ali do Mercosul da demora de atualizagdo da lista positiva acaba sendo uma barreira
em algumas vezes, mas por questdo de seguranca eu nao julgo que seja ruim, eu acho que isso
¢ bom que tenha, né? Mas acho que acaba um pouco a flexibilidade de revisdao, que acaba

atrasando um pouco e dificultando um pouco alguma inovagao, né?

C: Téa, entendi. Vocé consegue identificar algum tipo de barreira na implementacdo da

embalagem?

EC: Talvez tenha um pouco do cultural, por exemplo, eu ja tenho uma embalagem que
funciona muito bem, entdo, vocé trocar isso e ai eu ndo tenho vivéncia no mercado, isso €
vivéncia de cursos que a gente foi fazendo, vocé mudar o design de uma embalagem tem um
impacto muito grande no consumidor. Entdo, essa avaliagdo acaba pesando e sendo
importante de ser feita, né. Entdo, qualquer mudanga que va fazer, vai ter que avaliar como ¢

o impacto 14 na ponta, pra ver se vai ser pro bem ou pra afundar uma marca, né?

C: Vocé ainda acha que o consumidor tem pouco conhecimento nesse setor e ai por isso até

que ele tem essa questao de resisténcia quando muda?

EC: Eu acho até que nem ¢ tanto o ponto do consumidor, ¢ a preocupacao de quem vai
trabalhar com a embalagem mesmo, sabe? E o cuidado que tem que se tomar, né? Entdo ndo
tenho vivéncia nessa parte da cadeia pra conseguir te detalhar o que é realmente a barreira. Eu
acho que € a questdo de cultura brasileira mesmo, a gente tem uma resisténcia a mudanga, né?

Entdo acho que qualquer mudanga acaba precisando ser feita uma avaliacdo bem minuciosa.
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Dependendo do grau de mudanca, essa avaliacdo ¢ feita com mais critério, ou mais

aprofundada, ou ndo. E um pouco da visdo que eu tenho mais geral.

C: E vocé saberia me dizer, exemplo, vocé falou que identifica mais uma barreira cultural,
maneiras que isso poderia ser superado? Maneiras, assim, de vocé mitigar isso, para que iSso

seja minimizado?

EC: Eu acho que muito da questdo da informagdo. A medida que a gente, e ai pra qualquer
mudanga, assim né, tu conseguir ver um maior nimero de informacgao, de impactos positivos,
impactos negativos, que ajudem a tomada de decisdo, né. E ai, isso eu acredito que esse ¢ o
principal, a principal forma, assim, que pode se trabalhar, olhando o que cada um pode fazer,

né? Acredito muito na questao da base da informagdo mesmo para a tomada de decisdo.

C: Porque essa informacao, ela também seja passada para todos os elos, né? Porque as vezes

fica concentrada em um agente s6 da cadeia, né?

EC: Exatamente, que vocé consiga ver esses impactos em toda a cadeia, né? Ai acaba
auxiliando com qual vocé tem informacdo do que ¢ ponto positivo, 0 que que vai trazer de

ganho, o que que ndo, ai eu acho que auxilia a tomada de decisdo pra uma mudang¢a ou nao.

C: Vocé acha que, no setor de alimentos, ai pra vocés que trabalham com a questio de
materiais, € 0 que mais merece atencdo quando vocés vao implementar uma tecnologia ou

nao?

EC: Depende um pouco do segmento porque a parte de embalagens de alimento € um volume
muito grande de poliolefinas, né? Entdo ¢ um dos maiores mercados, entdo a gente acaba

olhando pra esse mercado com mais cuidado.

EC: Tem outros mercados que também sdo grandes, mas a parte de embalagem e de
embalagem pra alimento acaba tomando um volume bastante grande, principalmente

polietileno.
Especialista D

ED: Nos trabalhamos mais diretamente com as tecnologias de MAP e embalagens de barreiras
(termoformadas e incoliveis), mas tenho conhecimento em nanotecnologia, ativas e
inteligentes. Apesar das embalagens incoliveis passarem por radiacdo na manufatura, essa nao
se refere a diretamente a uma embalagem por radiagdo. Sendo que essas embalagens s6 sao

usadas para alimentos.

C: Como ¢ o processo para buscar inovagdes nesse setor?
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ED: Nossas inovagdes sdo sempre voltadas para as necessidades dos nossos usuarios.
Trabalhos focados em redugdo de perda e aumento da vida util. Entdo trabalhamos muito
proximos dos nossos usuarios — fabricantes de embalagens, que sdo nossos clientes. Nossos
testes sao feitos em parceria com o CETEA ou sdo feitos com os nossos laboratérios nos EUA

e em Paulinia.
C: Mas vocés buscam informagdes em bases de dados?

ED: Sim, claro. A empresa possui uma associacdo com um banco de dados que busca muitas
informacdes de trabalhos, publicagdes e pesquisa da area. Nessa area de alimentos,

principalmente de carnes, nés andamos publicando alguns trabalhos inclusive.

C: E como ¢é o processo de escolha da embalagem? H4 um auxilio na escolha ou sem
influéncia

ED: No6s primeiro tentamos entender qual ¢ a necessidade, o problema, principalmente
relacionado a perda, processo de envase ou a validade do produto. Depois avaliamos quais os
materiais da empresa que podem ajudar reduzir o problema, fazemos a producdo e enviamos o
material para o nosso cliente e ele faz a produgao conforme a nossa especificagao e depois nos
levamos essa embalagem ao usudrio, a empresa que fabrica o alimento para fazer os testes de

envase, ¢ se for o caso, faz o teste do produto para verificar se o desempenho foi atingido.

C: Entdo nesse caso o desenvolvimento ¢ em conjunto? Com a empresa de embalagem e de

alimento?

ED: Sem duvida, ndo tem como fazer isso sozinho. Porqué no caso do alimento, nés temos
que reproduzir muito bem o processo de envase, diante do contato com a embalagem. Entdo o
processo de desenvolvimento na maioria das vezes em conjunto. A empresa de alimentos
pede muito nossa ajuda, pois temos mais a visdo da aplicagdo, em desenvolver aquelas
embalagem que podem ser fabricadas com determinado tipo de material. Apesar de termos

projetos de desenvolvimento de longo prazo, esses sao bem raros.
C: Por ser uma empresa multinacional, o processo de desenvolvimento difere do Brasil?

ED: Aqui no Brasil procuramos trabalhar com coisas mais tangiveis, 0s nossos
desenvolvimentos sdo voltados mais para necessidades imediatas, enquanto nos EUA, por

exemplo, as inovagdes sdo um pouco mais radicais.

C: Aproveitando a resposta, ja que existe essa diferenga, a regulamentagdo ¢ muito diferente

de um pais para o outro?
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J4

ED: E um pouco diferente. De modo geral, a legislagdo, o que a lei solicita da embalagem ¢
bem parecida, pode ser que as normas nio sejam exatamente as mesmas, mas 0 processo €
muito parecido. A gente procura atender essa legislagdo, mas ndo lembro de nenhum de caso

de ter sido barrado um desenvolvimento de alguma tecnologia.
C: Quais os atributos que as empresas olham para escolher uma embalagem de alimento?

ED: Eu vou te dar uma opinido pessoal. A industria brasileira quando fala em inovagdo em
embalagem, os casos que eu vejo com mais frequéncia, sdo inovagdes mais em formato, no
tamanho e na informacao que ta na embalagem, n6s ndo vemos muita variagao na estrutura da
embalagem. Por exemplo: vc vai no supermercado, na area de molho e tomate, as embalagens
sdo quase todas iguais, a estrutura usada ¢ a mesma, até mesmo a cor ¢ parecida. Nos temos
pouca diversidade pra cada categoria de alimento. Os requisitos que o pessoal pede sdo muito
em questdo do custo, o custo para embalagem de alimento ¢ impressionante como ele domina

a conversa.
C: Vocé acha que o custo dificulta esse processo?

ED: Isso ¢ o nosso maior dificultador. Porque as vezes nos temos uma embalagem que até
funciona melhor, mas que nao ¢ aprovado porque o custo dela ¢ um pouco maior. Pra nos ¢
muito estranho, pois as empresas de alimento deveriam olhar como custo global da operacao.
Entdo se a embalagem reduz de 3% de perda pra 2%, esse 1% de ganho ¢ muito superior ao
custo adicional que eles estdo pagando pela embalagem. Entdo muitos projetos que nos temos
sdo cancelados, pois existe uma pequena diferenca no custo da embalagem e eles ndo
percebem o tanto de beneficio que ¢ maior do que o custo da embalagem. As métricas sdo

muito mais de curto prazo, pois possuem uma visao muito mais fragmentada.
C: A relagdo custo-beneficio ndo ¢ levada em conta né?

ED: A industria ndo possui nem a informacdo para fazer o célculo do custo-beneficio,
principalmente com relacdo ao desperdicio. As empresas, principalmente as grandes, elas
possuem equipes de engenharia de embalagem e pessoas que sdo especialistas em embalagem,
mas a gente v€ que essas pessoas estdo muito mais preocupadas em resolver os problemas do

dia-a-dia da fabrica, entdo eles ndo tem muito tempo para pensar em coisas inovadoras.

C: Quando uma empresa vem até vocés propor um novo modelo de embalagem o que elas

priorizam?
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ED: Essencial ¢ ter custo. Essa varidvel nunca ¢ deixada de lado. O preco final da embalagem
para eles ¢ a caracteristica mais importante. Ai, dependendo do alimento, eles priorizam a
barreira ¢ a questdo do fechamento da embalagem. Mas isso ¢ sempre atendendo ao que

existe, nunca pensando em melhorar.

C: Entao com relagdo a pergunta de qual o valor que uma determinada tecnologia exerce no

custo, € alto ou baixo?

ED: E alta né. Pode ser que a embalagem seja boa e apropriada pro alimento, mas se o custo

for alto, ndo ¢é adotada.

C: Vocés fazem estudo em conjunto com consumidores?

ED: Nao.

C: Mas vocés chegam a receber dados dos consumidores de seus clientes?

ED: E o que o cliente passa, e ¢ raro. E eu tenho certeza que eles fazem estudo de casos com
consumidores, mas eles estdo sempre olhando outros aspectos, por exemplo, sabor do
produto, a embalagem nunca ¢ algo analisado. A embalagem ¢ sempre vista como ultimo
critério.

C: Quais as principais barreiras que vocé observa para implementar uma nova tecnologia em

embalagem?

ED: Eu acho que a principal barreira ¢ a falta de uma integracdo da cadeia, pois as
informacdes hoje sdo muito fragmentadas. Vocé ndo tem como tomar uma decisdo baseada
em dados e estatisticas consistentes, entdo vocé usa aquelas informagdes mais gerais e nunca

as informagdes da cadeia como um todo. E a questdo do custo como eu havia dito.

C: Voce alguma forma de isso ser superado?

r

ED: Olha, eu ndo sei. A gente v€ que existe uma evolugdo, pois hoje o mercado brasileiro ¢
um pouco mais sofisticado do que costuma ser ha dez anos atras. Entdo hoje vocé ja vé
embalagem de atmosfera modificada, apesar da porcentagem de utilizacdo ser muito pequena
e hd 10 anos ela ja estava disponivel pra ser usada. Mas o que eu vejo ¢ que houve uma
consolidagdo muito forte da induastria de alimentos, existem muitas, mas se vocé for pegar
cada segmento, as duas ou trés maiores dominam totalmente o mercado. Entdo exceto se as
pequenas empresas daqui pra frente buscarem nichos de mercado que exigem embalagens

mais diferentes e inovadoras e talvez seja por ai que a gente tenha uma novidade. O que eu
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vejo € que ainda a populacdo brasileira ndo ta preparada pra exigir uma qualidade diferente e
acho que isso talvez seja a maior barreira, e a cultura brasileira que ndo ta preparada para
exigir um produto de maior qualidade. E um movimento lento, mas eu acho que ainda

demora.

C: E ¢ o que puxa né? Se o consumidor nao tem essa cultura de exigir mais e ainda se importa

pelo preco, bem como a industria, ndo vai exigir mesmo né?

ED: Exatamente. Eu acho que talvez conversando com vocé nos chegamos em um ponto
claro. Eu acho que a demanda vem mesmo do consumidor, enquanto ele estiver aceitando o
que ta ai ta bom. Mas acho que nds ja temos uma base mais bem educada no Brasil ¢ a medida

que o tempo passar isso tende a melhorar.
Especialista E (inico especialista que enviou o questionario respondido por e-mail)

Ativas: Interagem com o produto liberando compostos para o prolongamento da vida util ou
absorvendo aqueles que causam a sua deterioracdo, além de proteger o produto contra o

ambiente externo.

MAP: A substitui¢ao do ar atmosférico por uma mistura gasosa especifica prolonga o prazo

de validade (vida util) do produto mantido sob refrigeragao.

Inteligente: Apresentam um mecanismo de mudanca de cor que indica o inicio da deterioracao

do produto, ainda que ele esteja dentro do prazo de validade (vida 1til).

Embalagem a vacuo: Elimina o ar atmosférico em contato com o produto (geralmente

refrigerado) e prolonga o seu prazo de validade (vida util).

Geralmente as inovagdes tém origem no ambiente da pesquisa publica ou privada e sdo
divulgadas em revistas cientificas, eventos do ramo, feiras tecnologicas e veiculos de

informacao em geral.

Além da viabilidade econdmica e tecnoldgica, a escolha de uma embalagem em geral deve
levar em conta a questdo da competitividade, que exige observacdo permanente do caminho
percorrido pelos concorrentes e da expectativa de satisfagdo do consumidor com o respectivo
produto comercial. A simples substituicdo de uma embalagem tradicional pode ser a chave do
sucesso de uma empresa que deseja manter ou elevar a sua posicdo no mercado, baseada em
informacdes fornecidas pelo consumidor. Ainda que a empresa seja uma tradicional lider de
mercado, ela pode utilizar como estratégia a antecipagdo de eventuais dificuldades futuras,

nao se acomodando diante da confortavel situagdo atual.



100

Geralmente os processos ocorrem paralelamente, impulsionados pela demanda do mercado.
Mas, a forma de trabalho mais produtiva ocorre via interagdo do fabricante de embalagem
com a industria de carnes e o ambiente da pesquisa. Afinal, uma coisa ndo funciona sem a
outra. As carnes e seus produtos sao meios propicios para o crescimento de microrganismos
patogénicos e deterioradores por causa da quantidade de agua e nutrientes presentes na sua
composi¢do. Os processos de conservagdo utilizam recursos para inibir/retardar o crescimento
microbiologico e alteragdes de natureza quimica e fisico-quimica a fim de obter a estabilidade
do produto, cujo prolongamento depende da embalagem. Consequentemente, a embalagem
adequada ¢ capaz de proteger o produto contra o meio externo € minimizar essas alteragdes

indesejaveis ao longo do prazo de validade (vida 1til) estabelecido pela industria de carnes.

Os consumidores estdo sempre procurando algo que atenda as suas necessidades basicas e/ou
que lhes proporcione prazer em adquiri-las. No caso das carnes e seus produtos a embalagem
tem uma funcdo inicial que ¢ dar uma boa apresentagdo aquilo que sera comercializado. Em
outras palavras, ela funciona como um instrumento de marketing e conveniéncia com o
proposito de influenciar na decisao do consumidor na hora da compra. Dentre os requisitos
que o consumidor procura numa embalagem estdo: atratividade (capacidade de chamar a
aten¢do, design), informagdes sobre a composi¢do do produto e forma de preparo (teores de
sal, acticar e gordura, sugestdes de receita/preparo, disponibilidade de servigo de atendimento
ao consumidor, peso liquido/drenado, data de fabricacdo, prazo de validade (vida til),
temperatura de conservacdo, etc.), facilidade de abrir e fechar (quando o conteudo ¢
consumido parcialmente ele pode guardar o restante), peso de produto proporcional ao
consumo (porcao individual ou familiar), etc. Sdo detalhes que a industria de embalagem leva

em consideragdo durante o desenvolvimento do seu produto antes de lanc¢a-lo no mercado.

A outra questdo ¢ sobre os atributos sensoriais da carne, que o consumidor brasileiro avalia
por etapas. Por exemplo, no ato da compra de um corte resfriado o primeiro contato ¢ com o
aspecto geral, onde ele observa a cor, textura, gordura aparente, exsudagao de liquido, etc. Se
ficar momentaneamente convencido a comprar vem uma segunda etapa de avaliagdo durante
0 preparo para consumo no lar ao perceber o odor caracteristico de carne cozida (¢ aquele
odor irresistivel que sentimos ao nos aproximar de um restaurante/churrascaria na hora do
almoco). Por fim, ele avaliard o sabor, maciez, suculéncia e cor da carne servida para
consumo. O conjunto desses atributos sensoriais contribui para a formagdo do conceito de
qualidade do consumidor e pode influenciar na sua decisdo de compra, que sO se repetira se as

suas expectativas forem atendidas.
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Especialista F
C: Voce conhece algumas das tecnologias listadas no questionario ou alguma outra?

EF: Sim, conhego, mas trabalho mais com embalagens metalicas para produtos alimenticios.

Algumas dessas sdo mais aplicadas no Brasil, como ativas e MAP.

C: Sendo um instituto de pesquisa, onde voc€s conseguem buscar as principais inovagdes em

embalagem?

EF: Busca bibliografica nas principais bases de dados académicas (Scopus e Web of Science),

contato com as empresas ¢ institui¢des similares de pesquisa de outros locais.

C: As empresas vao até o instituto procurando auxilio no desenvolvimento de embalagem ou
no ciclo de vida do produto, né? Como funciona entdo o processo de escolha de uma

tecnologia em detrimento de outra? Quais sdo os fatores?

EF: Na verdade quando a industria estd desenvolvendo o produto e solicita a nossa atuagao
nesse desenvolvimento a gente apresenta varias op¢des com algumas caracteristicas pra que
ela defina o que pretende fazer e faz uma avaliacdo dos objetivos da empresa, pensando em
expectativa de vida util do produto. Entdo o que a gente faz é trabalhar em conjunto nessa
orientacdo. Eu acredito que ndo tenha uma tecnologia que seja a melhor pra todas as situagdes

e nos temos que fornecer as varias opgoes.

C: O processo de desenvolvimento nessas empresas, alimenticias e de embalagem ¢ um

processo em conjunto ou a embalagem ¢ vista como parte final do processo.

EF: Tem as duas coisas. Tem a empresa que ¢ mais estruturada, desenvolvida, que tem
departamento especificos de embalagem que trabalham com visdo global desde o inicio.
Outras empresas menores nem sempre pensam na embalagem ja diante mdo, mas também
ocorre. As vezes temos consulta de empresas que estdo pensando em desenvolver o produto e

ai ja entra querendo saber as informacdes.

C: Nesse sentido, vocé acha que as informacdes relacionadas as novas tecnologias fluem de

uma maneira mais correta, facil entre esses agentes ou ainda a informac¢ao ndo € passada?

EF: A informacdo ¢ passada de forma parcial dependendo da fonte. Entdo quando uma
empresa esta desenvolvendo um produto e ela vai consultar um fornecedor de equipamento o
mesmo vai falar aquilo da tecnologia que € o negocio dele. Entdo se a fonte de informagao for
a industria fornecedora de equipamento ela vai ter uma informacao bem parcial, que ¢ o que

se espera, porque o representante pela empresa ndo 4 funcdo dele levar todas a informacao
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geral para o cliente. O problema ¢ ver os detalhes e poder entender no desenvolvimento. Essa
¢ uma coisa que a gente vé€, falta de capacitacdo e a disposi¢ao das pessoas em se aprofundar

no conhecimento, porém as pessoas ndo querer gastar tempo com isso.

C: Com relagdo aos atributos de embalagem, quais sdo os mais requisitados pela empresa na

hora de escolher uma embalagem?

EF: Eu acho que a aparéncia e a comunicagdo sdo consideradas por causa da influencia no
chamar atencdo do consumidor para aquela embalagem. Agora isso pensando em um
departamento de marketing, ja o desenvolvimento de embalagem, eu creio que o que prioriza
¢ o desempenho da embalagem, como os atributos necessarios para atender os requisitos de
protecdo do alimento, como estabilidade, luz, fechamento, contengdo. Entdo tudo estad muito

relacionado com quem esta a responsabilidade e a fungdo dela naquele momento.

C: Em questdo do custo, qual o pressdo que o mesmo exerce na escolha de uma tecnologia em

embalagem?

EF: Tem tecnologia que exercerem sim. Na verdade o objetivo principal das empresas em
geral ¢ a inovacdo, diferencia¢do e a possiblidade de chamar aten¢do, mas também conta a
questdo de custo, que ¢ o principal para eles. Algumas vezes até ha disposicdo de arcar com
despesa maior, pois a melhoria justifica o investimento, mas isso € raro de acontecer. Existem
momentos que o aumento no custo € justificavel, mas na maioria das vezes ndo, e sim a

redugdo do prego final.
C: Com relag@o aos consumidores, como vocé acha que eles se comportam nesse cendrio?

EF: Acredito que os consumidores que detém muita confianga no produto e principalmente na
empresa, eles pagam a mais pelo produto, mesmo no contexto econdomico que estamos. Mas

nao sao todos, apenas aqueles de possuem um maior acesso a informagao.
C: Quais os atributos mais observados pelos consumidores na hora da compra?

EF: Com certeza a cor, a aparéncia de frescor da cor vermelha. Agora eu acho que também
observam a exudacao, se te liquido ou nao e também o fato de estar bem lacrada e a facilidade

de abrir a embalagem, pois os consumidores reclamam muito disso.
C: E com relagdo a regulamentacdo pela ANVISA e da embalagem

EF: Com relacdo ao material de embalagem sim, existe. Toda a regulamentagdo ¢ estabelecida

pela ANVISA e precisa ser respeitada. E claro que ndo existe uma sistematica de fiscalizagéo,
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a ANVISA que tem um cuidado com a industria de alimentagdo. Principalmente as maiores
empresas, elas acabam tornando que essa regulamentagdo seja exigida por fazerem pressao
nos seus fornecedores, e por esses fornecedores atuarem com empresas pequenas ¢ grandes, o

compartilhamento dessa regulamentagao acaba sendo feito.
C: Entdo ndo ha tanta fiscalizagdo pela ANVISA e sim pela industria?

EF: A regulamentacdo ¢ da ANVISA, mas a industria de alimento que for¢a o fornecedor de
embalagem dela que demonstre que estd atendendo a regulamentagdo, através de avaliagdes

para a qualificacdo.

C: Apesar de existir muitas inovagdes embalagem, na pratica ndo ¢ aplicada, entdo quais as

principais barreiras pra que isso nao seja levado adiante?

EF: O custo influencia muito e a necessidade de investimento para implantacdo, a tecnologia
ndo cai de “mao beijada”, pois o investimento ndo ¢ s6 na compra ¢ em todo o
desenvolvimento e uma série de coisa e isso acaba reprimindo. Os equipamentos por serem
importados também dificultam um pouco, pois vocé fica dependendo de uma assisténcia
técnica que ndo tem no Brasil e o tempo ¢ algo que a industria ndo pode esperar. Temos
também o treinamento de pessoal e a necessidade da propria embalagem, pois isso tem haver
com o volume de consumo e isso implica também na necessidade de conseguir fornecedores

capacitados para realizar testes e fornecer produtos de qualidade.
C: Ha uma forma de mitigar essas barreiras de uma forma mais eficiente?

EF: H4 é complicado. Nao vejo uma solucdo. Pra cada caso deve trabalhar na razdo que esta
acontece e tentar superar as dificuldades, mas ndo tenho ideia de uma agdo geral que pudesse

revolver esse problema.
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