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O consumidor brasileiro como barreira para 
implementação de inovações tecnológicas em 

embalagens de carne bovina in natura
The Brazilian consumer as a barrier to implementing technological  

innovations in fresh beef packaging 

Resumo

O objetivo neste artigo foi analisar como o consumidor brasileiro pode 
influenciar a implementação de novas tecnologias em embalagens de 
carne bovina in natura. O método de pesquisa adotado foi entrevistas de 
especialistas que atuam no ramo de pesquisa e mercado. Selecionaram-se 
preferencialmente profissionais que trabalham com embalagens, e, quando 
possível, também com carne bovina. Foi possível observar que o consumidor 
brasileiro pode influenciar e até mesmo ser uma barreira na implementação 
de novas tecnologias em embalagens de carne bovina in natura, tanto pela 
sua cultura resistente a mudanças como pelo fato de suas decisões sobre 
compra ainda serem baseadas somente pelo preço. Diante disso, a indústria 
mantém suas atividades relacionadas à embalagem considerando o custo, 
diminuindo, assim, a introdução de novas tecnologias em embalagem. 
Outros fatores que contribuem para isso é a falta de conhecimento e 
compartilhamento de informações na cadeia.

Palavras-chave: Carne bovina. Consumidor. Embalagem. Inovação em 
embalagem.

Abstract

The aim of this paper is to analyze how the Brazilian consumer can 
influence the implementation of new technologies in innovations in fresh-
beef packaging. The research method used consisted of interviews of experts 
working in research and industry, preferably those working with packaging 
and, whenever possible, with beef. It was observed that the Brazilian 
consumer can influence and even be a barrier to the implementation of 
new technologies in fresh beef packaging, due as much to their culture of 
resistance to change as to their persisting practice of basing purchasing 
decisions solely on the price. Hence, the industry manages its packaging-
related activities based on cost, making difficult the introduction of new 
technologies in packaging. Other factors that contribute to this are the lack 
of relevant knowledge and the neglect of information sharing in the chain. 

Key words: Beef. Consumer. Packaging. Packaging innovation.
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1	 Introdução

Nos últimos anos, a indústria de embalagens 

demonstrou de forma convincente sua capacidade 

de criar soluções inovadoras que atendam tanto 

a exigências ambientais, como a outros requisitos 

importantes, tais como a conveniência dos consu-

midores, a eficiência em distribuição, a proteção 

do produto e o custo (SONNEVELD, 2000).

A indústria de embalagem tem-se esforçado 

com relação às novas tecnologias de embalagem de 

alimentos, pois estas estão se desenvolvendo como 

uma forma de resposta às exigências dos consu-

midores nacionais e internacionais referentes aos 

produtos alimentícios, que devem estar levemente 

em conserva, frescos, saborosos, convenientemen-

te embalados e que tenham prazo de validade pro-

longado e qualidade controlada. Essas exigências 

são influenciadas, principalmente, por mudanças 

nas tendências mundiais, relativas ao desperdício 

de alimentos, às questões relacionadas ao meio 

ambiente, à comodidade e à conveniência dos con-

sumidores. Além disso, alterações nas práticas de 

venda no varejo, ou no estilo de vida dos clien-

tes, e o crescimento de receitas apresentam gran-

des desafios para a indústria de embalagens de 

alimentos (AHMED et al., 2005; DOBRUCKA; 

CIERPISZEWSKI, 2014).

A aplicação de inovações tecnológicas em 

embalagens não só permite o prolongamento da 

validade do alimento, como também pode forne-

cer informações sobre as características, o pro-

cesso de fabricação e o percurso do produto até a 

mesa do consumidor.

O uso de embalagens eficientes é uma manei-

ra de diminuir, por exemplo, as perdas de alimen-

tos e reduzir o impacto ambiental da cadeia de su-

primento pela inovação de tecnologias e materiais 

de embalagens. No contexto acadêmico, a influ-

ência que os sistemas de embalagens exercem nos 

processos logísticos é muitas vezes implícita e qua-

se esquecida (AZZI et al., 2012; HELLSTRÖM; 

SAGHIR, 2007). Mesmo que a embalagem tenha 

um impacto significativo sobre o desempenho da 

cadeia de suprimentos, a cobertura da área de 

pesquisa ainda é limitada (SOHRABPOUR et al., 

2012). 

Os materiais de embalagem que mantêm con-

tato direto com os alimentos e fornecem uma me-

lhoria dos seus atributos, por meio da utilização 

de menos insumos, energia e materiais, além de 

promoverem menos impactos sociais, econômicos 

e ambientais (tais como a emissão de resíduos no 

processo de fabricação de alimentos) serão mais 

sustentáveis em seu processamento e em suas em-

balagens (RUSSELL, 2014). Diante da necessidade 

atual de fabricação de produtos que não prejudi-

quem o meio ambiente as embalagens de carne bo-

vina tornam-se um importante objeto de estudo, 

já que o uso excessivo de recursos naturais e de 

infraestrutura em seu processo é elevado. A apli-

cação eficiente de inovações tecnológicas nesse 

tipo de embalagem pode evitar significativamente 

o desperdício de carne bovina e, consequentemen-

te, a perda de recursos despendidos ao longo da 

cadeia de suprimentos, incluindo o uso da terra, os 

nutrientes, os fertilizantes, a água e a energia, além 

disso, possui um impacto relevante sobre a sus-

tentabilidade global (WILLIAMS; WIKSTRÖM, 

2011; VERGHESE et al., 2013).

Com o aumento dos consumidores que exi-

gem produtos cárneos com qualidade e preços 

acessíveis e com a crescente concorrência, o setor 

de produção de carne tem testemunhado uma mu-

dança excepcional, não apenas dos ingredientes, 

mas também do seu sistema de processamento 

(RAMACHANDRAIAH et al., 2015).

Com o aumento do comércio global em 

culturas e produtos de origem animal e, princi-

palmente, com o crescimento de tecnologias que 

preservem a carne por períodos mais longos, mui-

tos consumidores não têm qualquer ideia sobre o 
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uso dos recursos naturais e os impactos ambien-

tais associados aos produtos que consomem, e 

também desconhecem os materiais e as tecnolo-

gias aplicados nas embalagens desses alimentos 

(MEKONNEN; HOEKSTRA, 2010). 

Diante disso, o objetivo nesta pesquisa foi 

analisar como o consumidor brasileiro pode in-

fluenciar a implementação de novas tecnologias 

em embalagens de carne bovina in natura e forne-

cer sugestões de como mitigar essa barreira.

2	 Revisão de literatura

A revisão de literatura foi dividida em duas 

partes: na primeira, aborda-se a literatura sobre 

embalagem, envolvendo suas funções, tipos e atri-

butos, além de apresentar as principais inovações 

tecnológicas aplicadas à embalagem de carne bo-

vina in natura; na segunda, apresenta-se uma revi-

são sobre consumidores, em especial, sobre aque-

les que consomem carne bovina e sua relação com 

embalagens.

 

2.1	 Embalagem 
Na área de logística, a embalagem é conside-

rada como um elemento fundamental e possui um 

impacto significativo sobre custo e desempenho. 

O grande desafio para as empresas é obter uma 

visão holística das necessidades de sua Cadeia de 

Suprimentos (CS) em relação à embalagem dos 

produtos, pois esta pode ser vital na realização de 

determinadas operações, tais como as de transpor-

te, divulgação, contenção que, por sua vez, podem 

ser seu diferencial competitivo (SOHRABPOUR 

et al., 2012).

A embalagem é um recipiente ou envoltu-

ra que armazena produtos temporariamente, de 

modo individual ou agrupando-os em unidades, 

tendo como suas principais funções contenção, 

proteção, rateio, unitização, conveniência e comu-

nicação do produto. A embalagem não só protege 

o produto a partir de influências externas, mas 

também pode proteger o ambiente interno que o 

envolve. As funções que ela deve executar são mul-

tiformes e complexas (HELLSTRÖM; SAGHIR, 

2007; PÅLSSON et al., 2013). 

No caso de produtos alimentares, a preserva-

ção é uma função vital da embalagem, pois além 

de garantir a qualidade do alimento, fornece pro-

teção ambiental, química e física, para que, assim, 

ele seja vendido fresco e com suas propriedades 

praticamente inalteradas. 

Os atributos da embalagem podem ser dividi-

dos em dois: físicos e não físicos. Atributos físicos 

incluem estrutura, resistência, durabilidade, sela-

bilidade, tamanho, forma, material, textura, etc. 

Já os não físicos incluem cores e gráficos, marca, 

impressão, instruções (como “consumir até”, vida 

útil e os símbolos de reciclagem), nome de orga-

nizações não governamentais entre outros. Estes 

atributos podem ter impacto sobre as ações que 

os consumidores levam na criação ou gestão de 

alimentos e resíduos de embalagens (LANGLEY 

et al., 2011). 

Além das suas principais funções relativas di-

retamente ao alimento que envolve, a embalagem 

afeta a cadeia de suprimentos de várias maneiras, 

tais como sua interação com logística, desenvol-

vimento de produtos, manufatura, marketing e 

sistemas de informação. Ela também influencia o 

desempenho ambiental em termos de tratamento 

de resíduos e taxas de transporte (PÅLSSON et 

al., 2013). 

Os principais fatores que determinam o su-

cesso de embalagens podem ser encontrados na in-

terface entre as forças externas e a capacidade de 

avaliar e transformá-las em soluções de embala-

gens atraentes para a indústria e, sobretudo, para 

os consumidores (RUNDH, 2005). 

A embalagem tem uma longa história como 

elemento de agregação de valor, uma vez que pode 
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ajudar a acelerar a decisão de compra ou a mol-

dar a experiência do consumidor durante o uso 

do produto. Com foco na perspectiva de produto/

serviço, verifica-se que há benefícios estratégicos 

evidentes na visualização da embalagem como 

um transportador de valor central em todo o ci-

clo de vida do produto e/ou serviço (OLSSON; 

LARSSON, 2009).

As inovações tecnológicas no setor de emba-

lagens têm procurado transpor o conceito tradi-

cional de embalagem, no qual ela é vista apenas 

como um bloqueio inerte que confina o alimento 

para impedir qualquer interação entre o produto 

e o meio externo. O novo conceito de embalagem 

caracteriza-se por apresentar inovações tecno-

lógicas que, além de proteger, interagem com o 

produto de forma benéfica e agrega valor a ele, 

o que pode ocorrer pelo incremento da qualidade 

do alimento (das propriedades sensoriais, atributo 

de segurança, etc.) ou pelo aumento da vida de 

prateleira (CÉSAR et al., 2009). 

Especificamente no setor de indústria cár-

nea, as organizações precisam implementar e 

apoiar fortemente a inovação para enfrentar a 

demanda por uma produção mais sustentável de 

seus produtos com ênfase na saúde e no bem-

estar das pessoas, dessa forma, podendo melho-

rar a qualidade vivenciada pelos consumidores 

(RAMACHANDRAIAH et al., 2015).

Existem duas categorias básicas de tecnolo-

gias de embalagens que fornecem tais aspectos, 

que são as tecnologias de embalagens “ativas” e 

“inteligentes”. 

Segundo Ahvenainen (2003), a “embalagem 

ativa” muda o estado do alimento embalado para 

prolongar o tempo de shelf life ou para melho-

rar as propriedades de segurança e/ou sensoriais, 

mantendo ao mesmo tempo a qualidade e as pro-

priedades sensoriais dos alimentos. Sistemas de 

embalagens ativas envolvem a eliminação de oxi-

gênio, a absorção de umidade, dióxido de carbono 

ou geração de etanol e os sistemas antimicrobia-

nos. Já a “embalagem inteligente” refere-se a uma 

tecnologia que detecta algumas propriedades do 

alimento ou do ambiente em que ele é mantido, 

sendo capaz de informar ao fabricante, distribui-

dor e consumidor o estado destas propriedades. 

Assim, as embalagens inteligentes podem ser uti-

lizadas para verificar a integridade e eficácia dos 

sistemas de embalagens ativas (AHVENAINEN, 

2003; KERRY et al., 2006). As inovações de em-

balagens inteligentes podem monitorar o estado 

dos conteúdos alimentares e alertar o consumidor 

quando o alimento está começando a estragar ou 

está impróprio para o consumo. 

Outra tecnologia utilizada em embalagens é 

a “nanotecnologia”, que, em geral, refere-se a ob-

jetos que são um bilionésimo de um metro de diâ-

metro. É um tipo de inovação baseada em proces-

sos que podem ter um impacto expressivo sobre 

a indústria alimentar. A embalagem de alimentos 

com este tipo de tecnologia é desenvolvida com 

aplicação de nanopartículas ou pode ser total-

mente modificada no nível atômico, por exemplo, 

para detectar e repelir micro-organismos invaso-

res ou contaminantes químicos. Além disso, na-

nosensores programados podem ser alocados na 

embalagem para alertar os consumidores de que 

o produto já não é mais seguro para o consumo 

(LÓPEZ-VÁZQUEZ et al., 2012).

Outro tipo de embalagem que vem sendo 

utilizada desde a década de 1960 são as embala-

gens com atmosfera modificada (MAP), as quais 

são largamente usadas para estender os tempos de 

shelf life de produtos, principalmente dos refrige-

rados e dos à base de carne. O MAP é um sistema 

de acondicionamento que modifica a atmosfera ao 

redor do produto, e esta nova atmosfera se altera 

durante a vida útil deste, devido à permeabilidade 

da embalagem e a respiração do produto. O prin-

cipal objetivo deste tipo de embalagem é prevenir 

(ou pelo menos retardar) qualquer alteração inde-
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sejável nas características sensoriais, nutritivas e 

microbiológicas nos alimentos. Essa embalagem 

é largamente utilizada em carnes vermelhas, pois 

mantém sua cor e seu frescor (FLOROS; MATOS, 

2005; LERASLE et al., 2014; MCMILLIN, 2008).

2.2	 Consumidores e sua relação 
com embalagens de carne 
bovina in natura
O Brasil é um grande produtor mundial 

de proteína animal e tem no mercado interno o 

principal destino de sua produção. Considerando 

a produção brasileira de carnes (bovina, suína e 

de aves), em 2010, estimada em 24,5 milhões de 

toneladas, verifica-se que 75% dessa produção é 

consumida internamente no País (ABIEC, 2015; 

MAPA 2015).

A cadeia de carne bovina ocupa posição de 

destaque no contexto da economia rural brasilei-

ra. A indústria de carne bovina brasileira registrou 

um faturamento de US$ 432 milhões em fevereiro, 

com embarques de mais de 98 mil toneladas. O 

Brasil é o segundo maior produtor de carne bovina 

no mundo (sendo os Estados Unidos da América 

– EUA o primeiro), além de liderar o ranking de 

maior exportador desde 2008, as estatísticas mos-

tram crescimento também para os próximos anos. 

A carne bovina in natura, especificamente, foi a 

categoria de produtos brasileiros mais importa-

da em todo o mundo. Sua exportação crescerá a 

2,15% ao ano e até 2020, a expectativa é que a 

produção nacional de carnes suprirá 44,5% do 

mercado mundial (ABIEC, 2015; MAPA 2015).

No que se refere especificamente às embala-

gens de carne, um dos fatores mais importantes que 

afetam a qualidade desse produto, depois do abate, 

é o processo de sua maturação (BRENESSELOVÁ 

et al., 2015). A carne fresca é um produto alta-

mente perecível, devido à sua composição biológi-

ca (ZHOU et al., 2010). Quando utilizadas deter-

minadas tecnologias, aplicadas em embalagens de 

carne, essas podem evitar a contaminação, atrasar 

a deterioração, permitir alguma atividade enzimá-

tica 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 va-

rejo ou para o consumidor (KERRY et al., 2006). 

A carne bovina é o produto final da bovino-

cultura. Apesar de teoricamente a cadeia da carne 

bovina terminar quando o consumidor adquire 

um corte cárneo em algum balcão frigorificado, 

a qualidade desse alimento somente será determi-

nada quando o corte for consumido. A aparência 

da cor é o atributo sensorial mais importante da 

carne bovina in natura para venda ao consumidor. 

Ao comprar esse produto, os consumidores julgam 

a sua segurança e qualidade, principalmente por 

meio da cor da sua superfície (CHEN et al., 2013). 

Para a indústria cárnea, as características ou 

atributos sensoriais são de extrema importância 

no processo de controle de qualidade. Os atributos 

qualitativos mais observados relacionados à carne 

bovina são a palatabilidade (maciez, textura, sa-

bor e suculência), a aparência (cor, firmeza e mar-

morização) e odor (característico da própria carne 

e a gordura) (CHEN et al., 2013). 

Com base nisto, um dos maiores desafios 

para a indústria cárnea é oferecer produtos ma-

cios, suculentos e com cor e sabor agradáveis, de 

forma que características de frescor permaneçam 

estáveis durante toda a sua vida de prateleira, com 

a maior segurança e qualidade e ao menor custo 

possível (MATHIAS et al., 2010). Indústrias de 

carne em todo o mundo estão se concentrando no 

desenvolvimento de novos produtos e processos 

relacionados à carne a fim de atender a demanda 

do consumidor. 

Hoje em dia, o estilo de vida das pessoas 

mudou e os consumidores, na maioria das vezes, 

estão dispostos a pagar a mais por melhorias, por 

exemplo, um bico em uma embalagem de leite ou 

suco para dosar o escoamento do líquido e, assim, 



358 Exacta – EP, São Paulo, v. 14, n. 3, p. 353-366, 2016.

O consumidor brasileiro como barreira para implementação de inovações tecnológicas em embalagens de carne…

facilitar o consumo. No momento, a redução de 

custos é o principal foco para os fabricantes de 

produtos; no entanto, empacotadores e seus for-

necedores devem prestar mais atenção na funcio-

nalidade que as embalagens podem proporcionar, 

pois essa cria um valor acrescentado para seus 

produtos e com um custo aceitável (JINKARN et 

al., 2015).

Nesse contexto, as inovações em embalagens 

podem contribuir tanto para o aumento do tempo 

de shelf life deste alimento (mantendo os atributos 

qualitativos da carne), como em uma melhor co-

municação para o consumidor, como, por exem-

plo, informando de uma maneira mais eficiente o 

seu prazo de validade. 

Isto sugere que os consumidores podem dar 

uma importância diferente para um determinado 

atributo ao decidir comprar ou consumir um ali-

mento. Por esta razão, os atributos sensoriais (apa-

rência, palatabilidade e odor) podem variar quan-

do os consumidores resolvem comprar ou não um 

produto, ou quando eles decidem consumi-lo ou 

não em casa. Tais atributos podem ser particular-

mente importantes para produtos alimentares em 

que a aparência limita a sua vida útil, uma vez que 

os consumidores podem vê-los no momento da 

compra, como no caso de produtos frescos – car-

ne bovina in natura (ARES et al., 2008). Assim, 

oferecer informações aos consumidores sobre as 

tecnologias aplicadas na embalagem de alimento, 

é de extrema importância, pois os auxilia na to-

mada de decisão referente à compra.

Durante seu processo de tomada de decisão, 

os consumidores contam com diferentes atribu-

tos (aspectos sensoriais, conveniência, promoção, 

tempo etc.) antes de decidir se querem comprar 

ou consumir um determinado produto alimentar. 

Além disso, seus critérios de avaliação podem mu-

dar, dependendo do estágio do processo de toma-

da de decisão, seja de compra ou consumo, sendo 

assim, eles podem dar uma importância diferente 

para um determinado atributo ao decidir comprar 

ou consumir o alimento (ARES et al., 2008). 

Verbeke e Viaene (1999) destacaram, em um 

estudo, cinco conclusões relevantes relacionadas 

aos consumidores, especificamente os de carne:

•	 Consumidores tendem a apreciar carnes em 

geral devido ao seu sabor e conveniência.

•	 O consumo de carne in natura, no entanto, 

parece ser determinado principalmente pelos 

fatos que se relacionam com a segurança, e 

ainda mais pela percepção desses fatos por 

parte dos consumidores. O quesito segurança 

emerge como a dimensão mais importante, 

especialmente para carne bovina e suína.

•	 Os consumidores de carne necessitam de ga-

rantias de segurança confiáveis e sustentáveis, 

isso ocorre, sobretudo, porque esse mercado 

teve imagem danificada quanto a questões de 

saúde e segurança alimentar.

•	 Há uma preocupação em relação à carne, 

não só relativa às questões de segurança, mas 

também pelo bem-estar do animal.

•	 O sucesso da indústria cárnea é determina-

do pela imagem de fornecedora de produtos 

saudáveis que os consumidores têm sobre ela. 

Esta visão precisa ser mantida, a fim de pro-

longar o sucesso da organização no futuro. 

O consumidor de carne bovina é influencia-

do pelas mesmas tendências referentes a outros 

produtos agroalimentares, como saúde, qualida-

de e segurança alimentar (RIJSWIJK; FREWER, 

2008). Atualmente, o acesso à informação é ins-

tantâneo e, como tal, informações positivas e ne-

gativas sobre produtos circulam com velocidade e 

superficialidade. No caso da carne bovina, o aces-

so rápido a informações negativas sobre o produto 

(no caso de crises sanitárias, por exemplo) pode 

gerar uma resistência ao seu consumo. Dessa for-

ma, os consumidores de carne necessitam de ga-
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rantias de segurança confiáveis e sustentáveis, pois 

o sucesso da indústria cárnea é determinado pela 

imagem saudável que os consumidores têm sobre 

ela, como já referido. (BUAINAIN; BATALHA, 

2007; VERBEKE; VIAENE, 1999).

Devido à variedade de novas estruturas e 

funções de embalagens inovadoras, os consumi-

dores, por vezes, não entendem exatamente os 

verdadeiros benefícios ou objetivos dessas fun-

cionalidades. Como resultado, existem alguns 

usos indevidos, especialmente em grupos espe-

cíficos de clientes, tais como os de baixa renda 

ou os de idosos. Como consequência, algumas 

pessoas ainda preferem os antigos modelos de 

embalagens por acreditarem, por exemplo, que 

os produtos são mais caros, quando se acrescen-

ta conveniência à embalagem (JINKARN et al., 

2015). Entretanto, Jinkarn et al. (2015) aponta-

ram que os consumidores estão dispostos a en-

frentar um ligeiro aumento de preço em troca de 

obter maior comodidade ou manutenção das ca-

racterísticas das embalagens de alimentos.

Em alguns estudos, demonstra-se a impor-

tância dos benefícios percebidos para a aceitação 

de novas tecnologias alimentares (FREWER et al., 

2003; CHEN et al., 2013); e sugere-se que, mes-

mo quando um produto proporciona benefícios 

adicionais, a percepção da nova tecnologia utiliza-

da para produzir a inovação pode influenciar na 

aceitação desse produto. Essa percepção interfere 

de modo relevante na maneira como os consumi-

dores utilizam informações existentes e/ou novas 

para avaliar a tecnologia “por trás” da produção 

de embalagens de alimentos (CHEN et al., 2013).

A aceitação pelos consumidores é crucial 

para que o desenvolvimento de produtos alimen-

tícios seja bem-sucedido. Se uma nova tecnologia 

permite a introdução de novos produtos com be-

nefícios tangíveis, os consumidores são mais pro-

pensos a aceitá-los. Assim, devem ser levadas em 

conta as atitudes dos consumidores em relação às 

novas tecnologias de embalagens desde o estágio 

inicial do desenvolvimento do produto, envolven-

do, portanto, toda a cadeia. Especialistas e con-

sumidores devem ser analisados ao mesmo tempo 

a fim de que a organização obtenha sucesso no 

mercado (SIEGRIST, 2008).

3	 Método de pesquisa

Para a consecução dos objetivos propostos, 

este trabalho foi constituído por uma fundamen-

tação da teoria e, em seguida, foi utilizado o mé-

todo de entrevistas com especialistas. 

Esta pesquisa, no que se refere à aborda-

gem do problema, é definida como qualitativa 

e de caráter descritivo; e, quanto aos objetivos, 

exploratória. Em relação aos procedimentos 

técnicos, o método adotado foi o de entrevistas 

com especialistas.

3.1	 Coleta e análise dos dados
O desenvolvimento da coleta de dados secun-

dários desta pesquisa iniciou-se pela busca siste-

mática e periódica de artigos relacionados com 

embalagens e consumidores de carne bovina por 

meio de uma revisão sistemática da literatura. 

A busca por estudos relacionados com a pes-

quisa foi realizada no período de agosto a dezem-

bro de 2014, ocorrendo atualização quinzenal na 

consulta dos textos nas bases de dados até o fim 

do trabalho em outubro de 2015. Foram utili-

zadas duas bases de dados: Scopus e ISI Web of 

Science, utilizando palavras-chave contidas nos 

títulos de artigos.

As primeiras palavras-chave utilizadas nas 

bases de dados foram “packaging” and “inno-

vation”, sendo possível obter artigos mais gerais 

da pesquisa. Em seguida, a busca foi adaptada 

usando termos mais específicos associados à te-

mática de carne, sendo utilizados, primeiramen-
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te: “packaging” and “meat” and “innovation”; e, 

mediante a leitura dos textos, foram observadas 

quais palavras-chave mais apareciam nestes, as-

sim, adaptando a busca para “food packaging” 

and “meat” or “beef”. Para a fundamentação 

teórica relacionada especificamente a consumido-

res, foram utilizadas palavras-chave mais especí-

ficas, como “consumer”; “decision making” and 

“food”. Foram selecionados os trabalhos mais 

citados sem período de tempo, e os mais citados 

entre os anos de 2012 e 2015 que abordassem a 

temática de pesquisa. 

Após a realização da busca nas bases de da-

dos, os artigos foram submetidos a dois filtros de 

pesquisa: o primeiro filtro consistiu na leitura do 

título, resumo e palavras-chave, além disso, sua 

utilização serviu para a exclusão de estudos com 

acesso restrito ou que não estavam ligados ao tema 

da atual investigação; o segundo filtro compreen-

deu a leitura completa dos textos. 

O desenvolvimento de coleta de dados pri-

mários se deu por meio da entrevista com espe-

cialistas, que, no caso desta pesquisa, referem-se 

aqueles que atuam no ramo de pesquisa e mercado 

e que trabalham diretamente com embalagens e na 

área de carnes. 

Os especialistas foram identificados, pri-

meiramente, pelas buscas na Internet sobre insti-

tutos de pesquisa (CETEA – ITAL e Instituto de 

Embalagem), sites, congressos, eventos e feiras 

(como TecnoCarne, Fispal Tecnologia, Fispal Food 

Service, IAPRI World Conference on Packaging) 

que envolvessem a área de pesquisa. A partir disso, 

foram identificados os profissionais que atuavam 

nas áreas citadas e, em seguida, foram seleciona-

dos os participantes, nesta investigação, que deve-

riam atuar diretamente com embalagem e, quan-

do possível, também com carne bovina. Para os 

entrevistados que atuavam com pesquisa, foram 

consultados seus respectivos currículos Lattes, 

observando o tempo de experiência na temática, 

as publicações de artigos e os projetos de estudo 

na área. Foram considerados os especialistas que 

trabalhavam com pesquisas, tinham pelo menos 

cinco anos na área, atuavam em institutos de pes-

quisa ou universidades e que tinham estudos rela-

cionados à temática publicados recentemente.

O primeiro contato com os especialistas foi 

feito por e-mail, sendo explicados os objetivos da 

pesquisa e esclarecida da maneira como seriam as 

entrevistas. Foi também enviado o questionário 

para análise prévia e, posteriormente, a entrevista 

foi agendada e realizada por telefone. Para tanto, 

utilizou-se um questionário aberto, complemen-

tado por comentários dos próprios especialistas. 

O instrumento continha perguntas de modo que 

fosse possível responder os objetivos da pesquisa. 

A partir das primeiras entrevistas com os es-

pecialistas (especificamente os que atuavam com 

pesquisa), utilizou-se o procedimento de seleção 

do tipo “bola de neve” (WEISS, 1994), no qual 

um participante indica outros e assim por diante. 

Assim, os primeiros especialistas foram incumbi-

dos de indicar, a partir de seus contatos, outros 

profissionais que também tivessem conhecimento 

específico sobre a temática para participar da pes-

quisa. Com isso, foram obtidos nomes de possíveis 

especialistas, de preferência os de mercado. A con-

sulta referente ao participante foi feita inicialmen-

te por meio do especialista que o indicou e, poste-

riormente, pela Internet, para saber se a empresa 

em que atuava tinha relação com a natureza da 

pesquisa, verificou-se também que cargo ocupava 

e suas principais atividades. É importante destacar 

que nem todo especialista selecionado, seja na área 

acadêmica ou no mercado, tinha conhecimento do 

assunto do estudo em seu conjunto, mas somente 

de uma área de conhecimento, sendo isso suficien-

te para incluí-lo no rol de entrevistados.

Por meio dessas técnicas, foi possível ob-

ter um total de 20 nomes de especialistas, mas 

somente seis aceitaram participar da pesquisa. 
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Alguns indivíduos não responderam os e-mails 

ou atenderam as ligações confirmando a partici-

pação e, em virtude do prazo para finalização da 

coleta de dados, não foi possível entrar em conta-

to com mais possíveis entrevistados. Dessa forma, 

o número de escolhidos ficou restrito a somente 

seis profissionais (dois de mercado, e quatro de 

pesquisa). O Quadro 1 apresenta o perfil dos es-

pecialistas, para manter a privacidade dos entre-

vistados, foram ocultados os nomes e a institui-

ção que representam.

As entrevistas ocorreram no mês de outubro 

de 2015 e duraram, em média, 30 minutos, sendo 

todas gravadas e transcritas para a análise de re-

sultados, objetivando aumentar a validade da pes-

quisa. Durante as entrevistas também foram ano-

tados os principais pontos debatidos, para que, 

juntamente com o áudio das entrevistas, servissem 

como material para avaliação. 

Após essa etapa, foram cruzados os dados. 

Diante das respostas obtidas nas entrevistas com 

os especialistas, foi possível analisá-las entre si e 

destacar os principais pontos em comum, e tam-

bém os divergentes. Os dados obtidos nas entre-

vistas foram confrontados com a revisão de lite-

ratura para fornecer maior rigor à pesquisa e para 

complementar as referidas entrevistas. Para tal, fo-

ram utilizadas as palavras-chave mais recorrentes 

durante a realização desta investigação, ou seja, 

foram usadas as que mais apareciam na revisão de 

literatura e que também foram mencionadas nas 

entrevistas. Isso permitiu uma análise cruzada dos 

dados entre os entrevistados, bem como compara-

ção destes dados com aqueles citados na revisão de 

literatura. O resultado e a análise das entrevistas 

são demonstrados na próxima seção. 

4	 Resultados e discussões

Nesta seção, são apresentados os resultados 

e as discussões das entrevistas com os especialis-

tas. Foi realizada uma análise das entrevistas, e 

uma da literatura, utilizando-se as palavras-chave 

mais recorrentes neste estudo, buscando, assim, 

confrontar os dados coletados entre os especialis-

tas e relacioná-los com a teoria apresentada pela 

literatura e a prática exposta pelos especialistas. 

O tópico referente à análise dos consumidores 

com relação aos atributos e às tecnologias de em-

balagem de carne bovina in natura foi retirado 

do questionário utilizado durante as entrevistas. 

Contudo, como este artigo é somente uma parte 

dos resultados da pesquisa, serão apresentadas as 

questões que envolvem direta ou indiretamente a 

relação com consumidores.

 

•	 Como e onde consegue buscar informações 

sobre as principais inovações em tecnologias 

em embalagem? 

Foi possível perceber que todos os especialis-

tas detêm fácil acesso às informações de banco de 

dados acadêmicos e específicos de embalagens, de 

patentes, sites e empresas. Além disso, eles parti-

cipavam de congressos e feiras técnicas nacionais 

e internacionais, mantendo-se atualizados quanto 

Especialista Cargo Instituição

Especialista A Pesquisador (área 
de embalagens)

Instituto de 
pesquisa

Especialista B

Professor 
universitário 

(embalagens de 
carnes)

Universidade

Especialista C Líder  
de polímeros

Empresa  
química 

Especialista D

Gerente de vendas 
(embalagens 

de alimentos e 
cosméticos)

Empresa  
química

Especialista E Pesquisador  
(área de carnes)

Instituto de 
pesquisa

Especialista F
Pesquisador  

(área de 
embalagens) 

Instituto de 
pesquisa

Quadro 1: Perfil dos especialistas
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às novidades do setor. As parcerias entre institutos 

de pesquisa, universidades nacionais e internacio-

nais e empresas, principalmente as grandes (tanto 

as fabricantes de embalagens como as de carne 

bovina) também são frequentes; contudo, apesar 

de existirem essas parcerias, o repasse de infor-

mações e inovações para as empresas são menos 

frequentes e de modo parcial na cadeia. Segundo 

os especialistas, as organizações, em geral, não de-

monstram muito interesse em relação às inovações 

em tecnologias de embalagem e acabam optando 

pelas tradicionais. 

Apesar do acesso à informação, a aplicabili-

dade das inovações ainda é relativamente baixa, ou 

seja, é dada pouca atenção para a potencial contri-

buição das embalagens, sobretudo como estraté-

gia para redução de desperdício/perda de alimento 

(VERGHESE et al., 2013). Pode-se inferir que há 

fácil acesso a informações sobre novas tecnologias 

em embalagens entre os agentes da cadeia, mas 

este acesso é menos frequente nos elos finais da 

cadeia produtiva da carne bovina, principalmen-

te nos consumidores finais. Isso confirma o que 

Jinkarn et al. (2015) abordaram em seu estudo, no 

qual apesar de existir novas estruturas e funções 

de embalagens inovadoras, os consumidores, por 

vezes, não entendem exatamente os verdadeiros 

benefícios ou objetivos dessas funcionalidades, 

mantendo-se resistentes a novas tecnologias. 

•	 Qual é o papel que os consumidores exercem 

na escolha de uma embalagem? Quais os 

atributos sensoriais que os consumidores ob-

servam na hora da compra da carne bovina? 

Para o especialista E, as embalagens de carne 

tem uma função inicial de fornecer uma boa apre-

sentação do produto que será comercializado. Em 

outras palavras, ela funciona como um instrumen-

to de marketing e conveniência com o propósito 

de influenciar na decisão do consumidor na hora 

da compra. Com relação à embalagem em si, um 

dos principais atributos apontados pelos especia-

listas foi a aparência e o design da embalagem. 

O especialista B enfatiza também a conveniência 

que a embalagem proporciona ao consumidor, ou 

seja, porcionamentos e informações fáceis de ler. 

Para os especialistas A e F, a facilidade de abrir a 

embalagem, também é vista como um importante 

atributo pelos consumidores. Já para a embalagem 

de carne bovina, os principais atributos sensoriais 

destacados foram a cor e a própria aparência da 

carne. Isso corrobora o que Chen et al. (2013) e 

Kerry et al. (2006) destacam em seus estudos, nos 

quais a aparência da cor é 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 cárneos por etapas: 

no primeiro contato com o produto, o cliente 

avalia aspectos gerais da embalagem e da carne 

bovina, tais como cor, textura, gordura aparen-

te e exsudação de líquido, comportamento esse 

também confirmado pelos demais especialistas. 

Caso o consumidor decida por este produto, 

ocorre uma segunda etapa de avaliação durante 

o preparo do alimento, no qual é avaliado o odor 

característico de carne cozida, posteriormente, 

o sabor, a maciez e a suculência da carne servi-

da para o consumo. Esses atributos também são 

confirmados no trabalho de Chen et al. (2013), 

no qual os atributos qualitativos mais observados 

relacionados à carne bovina são a palatabilidade, 

a aparência e o odor. O especialista B cita que 

no passado os consumidores não exerciam muita 

pressão neste setor, mas que ultimamente, mesmo 

que de modo mais lento, o cenário tem mudado. 

Os compradores que buscam informações, ain-

da que sejam uma pequena parcela dos clientes, 

têm exigido mais do setor cárneo; contudo, por 

vezes, não entendem exatamente os verdadeiros 

benefícios ou objetivos das funcionalidades das 

tecnologias em embalagens (JINKARN et al., 
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2015). É possível observar que há necessidade de 

informar os consumidores sobre essas inovações 

em embalagem e seus benefícios, uma vez que 

esse conhecimento poderá impactar na redução 

do desperdício de alimentos, o que já foi aponta-

do por Williams et al. (2011).

4.1	 Consumidor brasileiro como 
possível barreira 
Diante desses resultados apresentados, foi 

possível observar que a cultura do consumidor 

brasileiro pode influenciar e até mesmo ser uma 

barreira na implementação de novas tecnologias 

em embalagens de carne bovina in natura. Os 

especialistas alegam que a população brasileira 

não está preparada para exigir maior qualidade 

de produtos cárneos (e isso inclui sua embala-

gem). O especialista C cita que a cultura brasi-

leira ainda é muito resistente a mudanças e que 

isso prejudica nas implementações de inovações 

em embalagens, principalmente em seu design. 

Os especialistas B e D mencio-

nam que o consumidor brasilei-

ro ainda compra baseado pelo 

preço e que muitos ainda não 

reclamam do estado do produto 

cárneo, por esse motivo, a indús-

tria mantém suas atividades rela-

cionadas à embalagem baseadas 

em custo, pois é isto que o con-

sumidor exige. 

Essa situação enfatiza o pro-

blema da falta de conhecimento. 

O especialista B aponta que a ca-

deia bovina ainda é desinforma-

da, e a indústria deveria buscar e 

disseminar o conhecimento para 

o consumidor. O especialista C 

menciona que é necessário obser-

var os impactos de adoção da tec-

nologia em embalagem em toda a 

cadeia. Nesse sentido, o especialista D aponta que 

deve haver uma integração de toda a cadeia bo-

vina, e que a informação deve ser compartilhada 

por todos os agentes, obtendo, assim, uma visão 

holística da cadeia; entretanto, somente as infor-

mações mais gerais são compartilhadas.

A cultura resistente do consumidor brasilei-

ro aliada à falta de conhecimento e compartilha-

mento de informações na cadeia gera um desco-

nhecimento por parte dos consumidores e, assim, 

estes acabam exigindo sempre o mesmo atributo, 

ou seja, preço. Apesar de os consumidores obser-

varem a aparência e o design da embalagem, eles 

não detêm conhecimento sobre quaisquer inova-

ções feitas, seja por não buscarem informações 

ou por não serem repassadas a eles. Dessa ma-

neira, a decisão de compra continua sendo feita 

com base naquele produto que a aparência e a cor 

da carne são compatíveis com o preço. A Figura 

1, a seguir, resume os resultados obtidos nesta 

pesquisa.

Figura 1: Resultados da pesquisa
Fonte: Os autores. 
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4.2	 Sugestões para mitigação 
No que diz respeito ao compartilhamento 

de informações e integração da cadeia de frios, 

deve haver um esforço conjunto entre a indústria, 

as universidades e os institutos de pesquisa para 

que haja um maior compartilhamento de conhe-

cimento, informações, riscos e benefícios. As 

parcerias devem ser vistas como benefício com-

partilhado e criação de valor a longo prazo. Os 

institutos de pesquisa e universidades são fontes 

de conhecimento e informações, dessa forma, os 

agentes envolvidos na cadeia de frios devem estar 

coordenados com estes órgãos, visando a aumen-

tar seus níveis de conhecimento sobre inovações 

em embalagens e, principalmente, repassar tal 

conhecimento para toda a cadeia, inclusive para 

o consumidor final.

Com relação à cultura do consumidor bra-

sileiro, especificamente referente à carne bovina, 

deve haver um maior compartilhamento de infor-

mações, sobretudo dos elos que estão mais próxi-

mos entre si, tais como varejistas e clientes, e, em 

menor parcela, a indústria alimentícia. Apesar da 

cultura e do comportamento do consumidor terem 

mudado nos últimos anos, este ainda se mostra re-

sistente quanto a aceitar inovações nas embalagens 

de carne bovina. Os consumidores, individualmen-

te, precisam buscar conhecimento em diferentes 

veículos de informação, para assim, obter uma si-

tuação real daquilo que está comprando. Os canais 

de comunicação devem ser mais eficientes em com-

partilhar as informações sobre inovações e tipos de 

embalagem com o cliente, para que esses possam 

exigir produtos de maior qualidade e não somen-

te focados em preço. O varejo, principal canal de 

comunicação entre o comprador e o restante da 

cadeia, deve exercer papel central e incentivar este 

compartilhamento. Os envolvidos nessa cadeia pre-

cisam entender que compartilhar tais informações 

com os consumidores é algo benéfico e que isso po-

derá garantir a fidelidade desses.

5	 Considerações finais

O objetivo geral nesta pesquisa foi analisar 

como o consumidor brasileiro pode influenciar a 

implementação de novas tecnologias em embala-

gens de carne bovina in natura. Assim, foi feita 

uma revisão de literatura para obter um pano-

rama sobre assuntos que envolvem a temática de 

embalagem e do consumidor brasileiro, bem como 

foram conduzidas entrevistas com especialistas 

para coleta de dados. 

Foi possível identificar – pelo método de pes-

quisa adotado de entrevistas com especialistas – 

como o consumidor brasileiro pode tornar-se uma 

barreira para a implementação de inovações tec-

nológicas em embalagens de carne bovina. Foram 

realizadas entrevistas com seis especialistas que 

atuavam na área de embalagem e/ou carnes. As 

entrevistas foram realizadas por telefone utilizan-

do-se um questionário aberto. 

O consumidor brasileiro pode tornar-se 

uma barreira na implementação de novas tecno-

logias em embalagens de carne bovina em razão 

de ainda possuir uma cultura muito resistente a 

mudanças, não exigindo a qualidade adequada 

de embalagem de produtos cárneos. Dessa for-

ma, sua decisão de compra continua sendo feita 

com base na aparência (cor da carne, por exem-

plo) e no preço do produto. 

Outros problemas que enfatizam essa bar-

reira é a carência de informações perante alguns 

agentes da cadeia, como fabricantes de embala-

gem, frigoríficos, varejistas e, principalmente, 

consumidores, no que diz respeito a tipos e fun-

ções de tecnologias aplicadas em embalagens de 

alimentos; e a falta de compartilhamento de in-

formações, na cadeia e com os consumidores, que 

cria um obstáculo, pois, além das informações não 

serem frequentes e em grande volume, elas não são 

compartilhadas entre os agentes da cadeia e, so-

bretudo, não são repassadas ao consumidor final. 
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Por fim, um dos objetivos aqui propostos 

era fornecer sugestões para mitigar essa barrei-

ra. Com relação à falta de conhecimento, essa 

poderia ser reduzida com a implementação de 

cursos para as empresas de embalagem e para os 

frigoríficos, no intuito de informá-los sobre as 

principais inovações tecnológicas em embalagens 

e seus benefícios de adoção. Já com relação ao 

compartilhamento de informações, deve haver a 

implementação de melhores práticas de colabora-

ção e coordenação entre os agentes, além de um 

esforço conjunto entre a indústria, universidades 

e institutos de pesquisa para que haja um maior 

compartilhamento de informações, favorecendo 

assim o aumento de informações repassadas ao 

consumidor, além de um melhor relacionamento 

e participação deste na cadeia. 

Vale destacar que esta pesquisa apresenta 

algumas limitações, como, por exemplo, a ausên-

cia de entrevistas com especialistas que atuam no 

setor frigorífico, bem como o pequeno número 

de especialistas entrevistados (seis). Além disso, 

o pouco tempo para a coleta de dados (somente 

o mês de outubro de 2015) impossibilitou novos 

contatos com mais especialistas a fim de ampliar 

a amostra. Apesar de alguns entrevistados, que 

atuam como pesquisadores, possuírem relações de 

parcerias com frigoríficos, não foi possível anali-

sar quais as percepções dos profissionais deste elo 

da cadeia em relação ao consumidor e às tecno-

logias em embalagem. Assim, os resultados aqui 

apresentados não podem ser considerados abso-

lutos, uma vez que é possível que mais aspectos 

relacionados ao consumidor, classificados como 

barreiras para as inovações de embalagens, não 

tenham sido analisados neste estudo, em virtude 

do reduzido número amostral.

Diante disso, os resultados desta investi-

gação poderiam dar origem a um questionário 

para a condução de uma pesquisa do tipo survey, 

quantitativa, com maior número de especialistas, 

para obter um panorama de quais barreiras de 

fato mais impactam na adoção de tecnologias em 

embalagem de carne bovina, principalmente re-

ferentes aos consumidores, e criar soluções mais 

eficientes para mitigar essas barreiras.
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