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PRODUCT REQUIREMENTS FOR A CRAFT BEER PROJECT

ABSTRACT: Craft beer market is considered very promising since it has
reported a steady growth in recent years and currently encourages the
opening of new companies of both producers and distributors. Using the
quality function deployment tool (afp), this study aims to identify and
qualify product requirements for the design of a craft beer targeted at con-
sumers in Rio de Janeiro, Brazil. This exploratory research used the afp tool
to identify customer needs and translate them into product attributes. In
terms of results, the research highlights the profile of the consumers sur-
veyed and the characteristics that should be prioritized in the development
process of a new craft beer. A particular interest in full-bodied appearance
and malt aroma and flavor quality were identified. Besides, the consumer
is not significantly sensitive to price in the case of ale and weiss types of
beer. However, price is an important attribute for lager beer. Importance
was observed in the concentration of hop compounds and in the concen-
tration and quality of the malt for the three types of beers.

KEYWORDS: Craft beers, product development, aFp.

REQUISITOS DE PRODUCTOS PARA UN PROYECTO DE CERVEZA
ARTESANAL

RESUMEN: el mercado de cervezas artesanales ha sido muy prometedor,
con crecimiento en los tltimos afios y con fomento a la apertura de nuevas
empresas, tanto productoras como distribuidoras de estos productos. El es-
tudio tiene como objetivo identificar y calificar, por medio de la herramienta
de despliegue de la funcién de calidad (arp, por su sigla en inglés), los re-
quisitos del producto para un disefio de la informacién de una cerveza ar-
tesanal, dirigida al consumidor de Rio de Janeiro, Brasil. La investigacion
exploratoria utilizé la herramienta ofp para identificar las necesidades del
cliente y, desde ah, traducirlas en atributos del producto. Los resultados de
la investigacion destacan el perfil de los consumidores encuestados y qué
caracteristicas deben priorizarse en el proceso de desarrollo de una nueva
cerveza artesanal. Se identificé el interés en la apariencia de cuerpo com-
pleto, asi como la calidad en el aroma y el sabor de la malta. El consumidor
no se mostrd tan sensible al precio para el estilo ale y weiss. Para la cerveza
lager, el precio sigue siendo un diferencial. Se observé importancia en la
concentracién de ltpulo y en la concentracién y calidad de la malta para
los tres tipos de cervezas.

PALABRAS CLAVE: cervezas artesanales; desarrollo de productos; qFp.

LES EXIGENCES DE PRODUIT POUR UN PROJET DE BIERE ARTISANALE

RESUME: Le marché de la biére artisanale a été trés prometteur, en crois-
sance ces derniéres années et en encourageant |'ouverture de nouvelles so-
ciétés, a la fois productrices et distributrices de ces produits. L'étude vise a
identifier et qualifier, & travers l'outil de déploiement de fonction qualité
(arp), les exigences produit pour une conception d'information d'une biére
artisanale, destinée au consommateur de Rio de Janeiro, Brésil. La recherche
exploratoire a utilisé I'outil oFp pour identifier les besoins des clients et, &
partir de 3, les traduire en attributs de produit. En termes de résultats, la
recherche met en évidence le profil des consommateurs interrogés et les ca-
ractéristiques a privilégier dans le processus de développement d'une nou-
velle biére artisanale. On a identifié l'intérét pour I'aspect corsé, ainsi que
pour la qualité de I'aréme et de la saveur du malt. Le consommateur n'était
pas aussi sensible aux prix pour les styles ale et weiss. Pour la biére blonde,
le prix reste différentiel. On a observé I'importance dans la concentration
de houblon, ainsi que dans la concentration et la qualité du malt pour les
trois types de biéres.

MOTS-CLE: bires artisanales, développement de produits, ofo.
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RESUMO: o mercado de cervejas artesanais tem se mostrado bastante promissor, com crescimento
ao longo dos anos e estimulo a abertura de novos empreendimentos tanto de produ¢do como de
comercializagdo desses produtos. Este trabalho tem o objetivo de identificar e qualificar, por meio
da ferramenta de desdobramento da funcéo qualidade (arp, por sua sigla em inglés), os requisitos
de produto para um projeto informacional de uma cerveja artesanal, sob a visdo do consumidor do
Rio de Janeiro, Brasil. A pesquisa, de base exploratoria, utilizou a ferramenta qfp para identificar as
necessidades dos clientes e, a partir disso, traduzi-las em atributos do produto. Em termos de resul-
tados, a pesquisa destaca o perfil dos consumidores pesquisados, ressaltando quais caracteristicas
devem-se priorizar no processo de desenvolvimento de uma nova cerveja artesanal. Identificou-se
interesse pelo aspecto encorpado, assim como qualidade no aroma e sabor do malte. O consumidor
ndo se mostrou tao sensivel ao preco para o estilo ale e weiss. Quanto a cerveja tipo lager, o preco
ainda permanece como um diferencial. Apontou-se importancia na concentra¢do do ldpulo e na
concentragdo e qualidade do malte para os trés diferentes tipos de cerveja.

PALAVRAS-CHAVE: cervejas artesanais; desenvolvimento de produto, Qfb.

Introducao

As tendéncias da elevagdo de consumo se refletem sobre a producdo, bem
como influenciam as tendéncias atuais de alta de consumo de recursos
(Santos, Alberto, Lima, e Charrua-Santos, 2018). Isso ocorre, principalmente,
quando os niveis de consumo e as perdas na cadeia de producdo exigem
a requalificacdo e a reorganizagdo das tarefas de projeto e produto em
diversos setores industriais (Carvalho, Dourado, Fernandes, Bernardes e
Magalhdes, 2015; Ramos e Andrade, 2016). Tais preocupagdes sdo en-
frentadas pelo setor de producao de cerveja, visto que as oportunidades
demandam a constante busca por aperfeicoamento dos requisitos nos pro-
jetos de produto. Ferreira, Pereira, Rezende e Vieira (2018) afirmam que a
produgdo e o consumo de cervejas artesanais no Brasil sdo singularizados
a consumidores mais exigentes em termos de qualidade sensorial, que
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visam a um produto diferenciado, sem se importar com o
preco deste.

Oliveira (2011) afirma que o aumento na renda da popu-
lagcdo brasileira permite que o consumidor seja mais exi-
gente e mais sofisticado ao comprar uma cerveja especial;
com isso, tende a consumir produtos diferenciados e de
maior qualidade. Barlow, Verhaal e Hoskins (2018) afirmam
que as cervejas de massa sdo percebidas como sem sabor
e sem “graca”, enquanto as produzidas por cervejarias ar-
tesanais sao verdadeiros exemplos de distin¢ao e estilo de
alta qualidade.

A indistria de cervejas artesanais é um dos segmentos
em crescimento na inddstria de bebidas (Aquilani, Laureti,
Poponi e Secondi, 2015). Percebe-se que os consumidores
participam ativamente na formacdo e no dinamismo dos
mercados influenciando na escolha e na diversidade de
produtos, influéncia que pode surgir intencionalmente ou
ndo (Kjeldgaard, Askegaard, @rnstedt e @stergaard, 2017).

E indispensével, para empresas de qualquer ramo de ativi-
dade, dar prioridade e definicdo as estratégias que dizem
respeito a satisfacdo das necessidades dos consumidores
de uma maneira rentavel (Sousa, 2012). O entendimento
das principais necessidades e expectativas do cliente com
relacdo ao consumo de cerveja especial é essencial, pois
permitird que as empresas produtoras desse produto con-
sigam adequar seus processos (Mello, Silva e Dourado,
2017), com informagdes sobre os requisitos do projeto infor-
macional para um produto conceitual em desenvolvimento.

A auséncia de conhecimento sobre o consumo de cervejas
especiais reafirma a necessidade de pensar e repensar
a forma dos projetos de produto (Mello et al, 2017,
Bassani, Milan, Lazzari e De Toni, 2018; Ferreira et al.,
2019). Acredita-se que o uso de matrizes de desdobra-
mento da funcdo qualidade, ferramenta oFp em projetos
de produto, possa aperfeicoar o desenvolvimento de con-
ceitos em uma nova cerveja artesanal.

A ferramenta qrpD € aplicada para entender as necessidades
do cliente e selecionar caracteristicas adequadas. A expe-
riéncia e a melhoria continua fazem parte do gerencia-
mento do conhecimento (Moldovan, 2014). O langamento
eficaz de novos produtos e a melhoria da qualidade dos
produtos existentes sdo duas questdes de grande rele-
vancia para a capacidade competitiva das empresas, sendo
0 QfFb um dos métodos mais bem aceitos para o processo
de desenvolvimento de novos produtos, em decorréncia de
sua caracteristica de estruturagdo e por acomodar um con-
junto de técnicas dentro dele (Cheng e Melo Filho, 2010).

Diante do cendrio desafiador que exige maior cuidado
com erros de mercado e projetos inadequados, o presente
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trabalho tem como objetivo identificar e qualificar, com
base na ferramenta qrp, os requisitos de produto para um
projeto informacional de uma cerveja artesanal.

Além desta introducdo, este trabalho apresenta uma segao
de revisao de literatura que aborda conceitos relacionados
as caracteristicas das cervejas e o processo de desenvolvi-
mento de produto, sobre a ferramenta qfp. A seguir, uma
secdo de resultados e discussdo; finalmente, a secdo de
conclusdes e as referéncias.

Revisao de literatura

Classificacdo e caracteristicas das cervejas

Cervejarias artesanais ou "boutique” estdo aumentando
em ndmero nos Estados Unidos da América e em ou-
tras partes do mundo desenvolvido. Muitas estdo locali-
zadas em dreas rurais e tornaram-se novas experiéncias de
turismo rural, relacionado ao turismo do vinho e ao cresci-
mento do turismo culinario (Murray e Kline, 2015). Micro e
pequenos operadores de cervejarias artesanais percebem
e operacionalizam inovagbes que desenvolvem novos
estilos e novas receitas, e melhoram a sua qualidade
(Duarte Alonso, Bressan e Sakellarios, 2017). De acordo com
Oliveira e Drumond (2014), as cervejas, normalmente, sdo
classificadas por diferentes caracteristicas: tipo de fermen-
tacdo, extrato primitivo, extrato final, cor e teor alcéolico.

As cervejas podem ser classificadas em dois tipos de
acordo com o seu grau de fermentacdo: ale e lager, que
se subdividem em diversos subtipos. Segundo Aradjo, Silva
e Minim (2003), as cervejas do tipo ale sdo fermentadas
a temperatura entre 7 e 15 °c, e a duragdo da fermen-
tacdo e da maturagdo é de 7 a 10 dias. As cervejas do tipo
lager sdo fermentadas nas temperaturas de 18 a 22 °c, e a
duracdo da fermentacdo e da maturacao é de 3 a 5 dias.
Devido as baixas temperaturas usadas no processo, 0s
sabores e aromas das cervejas lager sdo mais suaves e leves
em comparagdo com as ales. Em comparagdo as cervejas
similares de baixa fermentacdo, as do tipo ale adquirem
aromas mais intensos, variados e saborosos.

Dentre as cervejas do tipo ale, também se encontram as
cervejas de trigo (weiss, weizenbier ou weissbier), que se
utilizam de malte de trigo em sua composi¢do e geral-
mente ndo se filtram. Segundo Matos (2011), sdo pobres
em lGpulos, para que sobressaiam as caracteristicas do
sabor e aroma do trigo. No Brasil, tém uma boa aceitagdo
por serem de claras a dourada-escuras, de coloragdo con-
vidativa, encorpada, levemente tdrbida (pelo fato de nem
sempre serem filtradas), refrescante e de espuma cremosa.
Sua maturacdo é rapida e apresenta aromas frutados
(geralmente de banana). Em regra, ndo envelhecem bem e
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perdem qualidade com mais rapidez (Beer Judge Certifica-
tion Program — Bicp, 2015).

Segundo Oliveira e Drumond (2014), além do tipo de fer-
mentacao, as cervejas podem ser classificadas quanto ao
extrato primitivo, a cor, ao teor alcodlico e ao extrato final.

* Extrato primitivo. Refere-se a quantidade de extrato,
ou seja, matéria-prima solubilizada, com relagdo ao vo-
lume do mosto. Pode ser: leve (>5% e <10,5%), comum
(>10,5% e <12%), extra (>12,0% e <14%) e forte (> 14%).

* Cor. Baseia-se no padrédo estabelecido pela European
Brewery Convention (gsc), 6rgao técnico-cientifico que
congrega os cervejeiros da Europa e que utiliza a uni-
dade eBc como medida. Pode ser: clara (menos de 20
unidades esc), escura (20 ou mais unidades EBc).

e Teor alcodlico. Sem alcool (menos de 0,5% em volume
de é&lcool) e alcodlica (igual ou maior que 0,5% em
volume de alcool).
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* Extrato final. Refere-se a quantidade de matéria-prima
nao fermentdavel no processo de fabricacdo da cerveja
ou, simplesmente, a proporcao de malte de cevada em
sua composicao. Entende-se como uma “cerveja puro
malte” aquela que possui 100% de malte de cevada
em sua composicdo e considera-se apenas “cerveja”
aquela que possui um valor superior ou igual a 50% de
malte de cevada.

O Quadro 1 representa os atributos mais relevantes no pro-
cesso de projeto do produto cerveja.

O processo de desenvolvimento de
produto e o projeto informacional

A pesquisa e o desenvolvimento de novos produtos é uma
area que ganha cada vez mais espago no ambiente competi-
tivo e globalizado (Vieira, Silva, Berbert e Faia, 2015). Segundo
Rozenfeld et al. (2006), desenvolver produtos constitui-se
em um conjunto de atividades com o objetivo de alcancar
determinadas especificacdes do projeto de um produto.
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Quadro 1
Atributos de projeto do produto cerveja

Aparéncia

Cor: presenca de coloragdo amarelada, que varia do amarelo claro ao amarelo escuro.
Turbidez: qualidade na transposicdo da luz na amostra em copo de vidro tipo tulipa transparente.
Uniformidade da espuma: uniformidade no tamanho das bolhas contidas na espuma.

Aroma

Alcool: nota de aroma caracteristico do &lcool.

Malte: nota de aroma caracteristico do malte de cevada.
Lipulo: nota de aroma caracteristico de ltpulo cervejeiro.
Fruta: nota de aroma caracteristico de fruta.

Sabor

Fruta: nota de sabor caracteristico a fruta.

Alcool: nota de sabor caracteristico do alcool.

Malte: nota de sabor caracteristico do malte de cevada.

Residual de cerveja: residual caracteristico de produto cervejeiro presente na boca pds-degustacao.
Doce: sensagdo de gosto doce associado ao produto pés-degustacao.

Acido: sensacéo de acidez similar a acético.

Amargo: nota de sabor caracteristico ao lipulo cervejeiro.

Carbonatacgéo: percepgdo gasosa no palato promovida por gas como o co,.

Textura

Encorpado: sensacdo de corpo ou de densidade percebida durante a degustagéo.

Fonte: adaptado de Matos (2011).

O autor ainda destaca que, pelo processo de desenvolvi-
mento do produto (PDP), uma empresa se torna capaz de
criar produtos mais competitivos, respondendo assim as
constantes transformacdes mercadoldgicas e tecnoldgicas
e ainda se situando na interface entre a empresa e o mer-
cado, na qual conexdes sao estabelecidas e oportunidades
e necessidades de mercado identificadas, o que leva a so-
lugdes que atendam a essa demanda.

No desenvolvimento de produtos complexos, demanda-se um
maior entendimento dos fluxos de conhecimentos para ge-
renciar o ambiente de projeto, disseminando-o, expandindo-o
e utilizando-o eficazmente, com vistas a projetos cada vez
melhores (Sampaio, Passos e Assis, 2014). Ainda no contexto
de definicdo de um projeto de produto, Silveira et al. (2018)
citam que o pop pode ser considerado um conjunto de ativi-
dades que tém inicio na percep¢do de uma oportunidade de
mercado e tém como resultado a produgdo e comercializagao
de um produto.

E de suma importancia para as empresas o estudo sobre as
preferéncias do consumidor. Rozenfeld et al. (2006) citam
que o projeto informacional contempla as especificagdes-
meta do produto. Estas serdo utilizadas como critério
de avaliagcdo e de tomada de decisdo em etapas poste-
riores do desenvolvimento (Nickel et al., 2010; Teixeira e
Canciglieri Junior, 2019).

Ogliari (1999) sustenta que a fase do projeto informa-
cional corresponde ao levantamento das informagdes
do mercado, em fungdo de interesses de pessoas que se
relacionam, direta ou indiretamente, com o produto em
questdo, o que converte essas informagdes em especifi-
cagbes do projeto. Segundo Pinto e Fontenelle (2013), as
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mudancgas nos mercados apontam para novos cenarios
para as organizacdes que precisam enfrentar a compe-
titividade em preco e qualidade, forcando-as a incorpo-
rarem e desenvolverem constantemente novos produtos e
tecnologias.

Ferramenta qQfD

O oFp, como vimos, é a sigla para “quality function de-
ployment”, que significa "desdobramento da fun¢édo qua-
lidade". E uma ferramenta utilizada principalmente na
gestdo de desenvolvimento de produtos. Permite trabalhar
com matrizes muito extensas com abordagens qualita-
tivas nas questdes de design industrial e produgdo (Dehe e
Bamford, 2017; Miguel, 2008). O ofp é um método de des-
dobramento que possibilita, dentro de sua estrutura grafica,
montar particdes que agregardo informacdes detalhadas e
especificas a respeito do produto pesquisado (Freitas et al.,
2015; Abreu e Vaccaro, 2013; Mello, Risso Filho, 2019).

O oFp permite mensurar e traduzir as necessidades dos
clientes por meio de parti¢des que agregardo informagdes
detalhadas (Rocha, 2012). O afp é uma ferramenta dirigida
para a satisfacdo do consumidor, sendo capaz de traduzir
suas demandas em metas de projeto a serem implemen-
tadas no estdgio de producdo. De acordo com Cheng e
Melo Filho (2010), o ofFp mantém sempre o foco no aten-
dimento das necessidades dos clientes, com a identifi-
cacao e o desdobramento das varidveis que compdem o
desenvolvimento do produto, mediante tabelas, matrizes e
procedimentos de extracao, relagao e conversao.

Rocha (2012) afirma que, com base na ferramenta qrp, é
possivel calcular a viabilidade de criagdo ou de substitui¢do
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de um produto da empresa, analisar o ciclo de vida de um
produto, que inclui as fases de existéncia deste como cres-
cimento, maturidade e declinio. Com isso, é possivel atingir
todas as expectativas do consumidor conforme as tendén-
cias do mercado e as necessidades do publico-alvo.

A ferramenta conhecida como a “casa da qualidade”
(Figura 1) apresenta visualmente a maneira como os con-
sumidores veem os produtos e seus aspectos, comumente
chamados de “requisitos”, o que auxilia na identificagdo de
oportunidades e de lacunas ainda existentes.

Matriz de
correlacdo

Requisitos do produto

1 ~ 5 3
] .
Requisitos 2 Matriz de Benchmark
dos clientes s relacionamentos competitivo
2
E

Quantificacao dos
requisitos do produto

Figura 1. Matriz qrp. Fonte: Rozenfeld et al. (2006).

Segundo Pinto e Fontenelle (2013), o primeiro quadro pos-
sibilita identificar e analisar os desejos basicos dos clientes
que sdo transformados em requisitos; no segundo, o0s re-
quisitos sdo avaliados conforme seu grau de importancia;
o0 campo trés faz um comparativo entre os produtos ja exis-
tentes no mercado; no quarto, sdo inseridos os requisitos
do produto; ja no quinto quadro, sdo avaliados os requi-
sitos dos produtos com relagdo as expectativas dos con-
sumidores; no sexto, sdo quantificados esses requisitos, a
partir da andlise da intensidade e importancia de cada;
no sétimo quadro, matriz de correlacdo, o grau de corre-
lacdo entre cada caracteristica do produto é ponderado.
De acordo com Pasquini (2013), desdobrar a voz do cliente,
por meio de consultas detalhadas, brainstorming, meca-
nismos de feedbacks e pesquisa de mercado, consiste em
traduzir as necessidades do cliente em requisitos técnicos
que se enquadram em cada estagio do desenvolvimento
do produto.

A otimiza¢ao no processo de desenvolvimento de novos
produtos, a tomada de decisao a partir dos conhecimentos
das préprias vantagens competitivas e o aumento da sa-
tisfacdo dos clientes sdo fatores considerados no método
QFD, 0 que 0 enquadra como adequada para a analise, de
forma clara e esquematizada, das necessidades e anseios
dos clientes.
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Metodologia

Sobre o mercado de cerveja artesanal, destacam-se a defi-
nicdo das caracteristicas dessa industria no Brasil, os seus
fatores limitantes e o conhecimento do tipo de consumidor
que busca esse produto e de seus requisitos. Para a par-
ticipagdo nesta pesquisa, escolheram-se, como plblico-
alvo, os consumidores de cervejas artesanais da regido
metropolitana do Rio de Janeiro, Brasil.

A vertente empirica baseou-se em um estudo investiga-
tivo, por meio da aplicagdo de questiondrios de carater ex-
ploratério da percepg¢do dos usudrios quanto a qualidade
das cervejas especiais comercializadas no Rio de Janeiro
e da percep¢do dos profissionais e empresarios da indus-
tria de cerveja artesanal. Realizou-se a aplicagdo da ferra-
menta QD a fim de analisar os requisitos para o projeto de
produto proposto.

A partir desta analise, verificou-se que a ferramenta
mais adequada seria a implementacdo da matriz QFb que
contém a tabela de desdobramento da qualidade exigida
e a matriz de qualidade propostas por Cheng e Melo Filho
(2010), visto que esta matriz atenderia de melhor forma
aos objetivos adotados no estudo.

Classificacao da pesquisa

Esta pesquisa tem natureza aplicada e abordagem quali-
tativa, no que tange a utilizacao de um questiondrio com
perguntas abertas ao publico-alvo, e quantitativa por ser
uma pesquisa exploratéria e descritiva aplicada a uma
amostra de populagao.

A pesquisa exploratéria “consiste em descobrir o campo
de pesquisa, os interessados e suas expectativas, e
estabelecer um primeiro levantamento/diagndstico da
situacao” (Thiollent, 1998, p. 48). Gil (2002) argumenta
que as pesquisas descritivas tém como objetivo primordial
a descricdo das caracteristicas de determinada populacao.

Técnicas de coleta de dados

Segundo Marconi e Lakatos (2002), a técnica de entre-
vista se define como o “encontro entre duas pessoas, a fim
de que uma delas obtenha informagdes a respeito de um
determinado assunto”, e a técnica de coleta de dados por
questiondrio como “instrumento de coleta de dados cons-
tituido por uma série de perguntas, que devem ser respon-
didas por escrito” (p. 98).

Nesse sentido, escolheram-se, como técnica de coleta
de dados, a entrevista estruturada e um questionario fe-
chado para identificar a percepcdo da preferéncia dos
consumidores.
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Procedimento para a analise de dados

Para se analisar os dados coletados quantitativa e qua-
litativamente, a fim de se atingirem os objetivos pro-
postos pelo presente estudo, optou-se pela aplicagcdo da
ferramenta arp, pois esta demostra, com uma quantidade
significativa, informacdes relevantes de forma prética e os
principais atributos buscados pelos clientes. Cada etapa
que compos essa ferramenta é detalhada a seguir:

1. identificacdo das necessidades dos clientes acerca das
cervejas artesanais por meio de atributos da cerveja
definidos por Matos (2011), que sdo utilizados para
pesquisas de analises sensoriais, e insercao delas na
tabela de desdobramento da qualidade exigida;

2. identificagdo das caracteristicas de qualidade nos ni-
Veis necessarios;

3. avaliagdo e ponderacao da relagdo de cada carac-
teristica da qualidade com cada item da qualidade
exigida. Essa ponderacdo se deu com a relacdo dos
pesos: forte com peso 9, moderado com peso 3 e fraco
com peso 1,

4. elaboracdo da tabela de qualidade planejada a partir
da avaliacao do grau de importancia que atribui a
cada item de qualidade exigida. Esse grau de impor-
tancia, geralmente, é obtido com uma escala Likert
comvariacdo de 1 a 5;

5. definicdo do nivel de desempenho do produto no
determinado quesito;

6. decisdo de quais itens serdo usados como argumentos
de venda, ou seja, que aumentariam o ndmero de
venda, caso sua qualidade fosse aumentada. Utilizou-
se dos valores indicados por Cheg e Filho (2010):
quando for especial, aplicou-se valor 1,5; comum, valor
1,2; sem argumento, aplicou-se 1 como valor;

7. célculo do peso absoluto por meio das ponderacées
da qualidade planejada;
Equacao 1. Peso absoluto da qualidade planejada
Pesoabsoluto = Grau deimportdncia X Planode qualidade
X Argumentodevenda

8. célculo do peso relativo de cada item, convertendo
0 peso absoluto em contribuicdo percentual no peso
total através da férmula:

Equagdo 2. Peso relativo

. Pesoabsoluto
Pesorelativo =

(soma detodos os pesos absolutos )
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9. O peso absoluto das caracteristicas da qualidade foi
obtido da multiplicacao do peso absoluto da qualidade
exigida pelo peso da ponderagao do grau de relagdo, e
somado na coluna de todas as caracteristicas da qua-
lidade. Miguel (2008) expressa essa ponderacdo da
seguinte forma:

Equacdo 3. Peso absoluto da caracteristica da qualidade

PCQ, =" PCQIXR},Yj,j=1...m
em que:
PCQ, = peso absoluto da j-ésima caracteristica da qualidade;

PCQ; = peso relativo (ou absoluto) do i-ésimo requisito do
cliente;

R, = relacdo de intensidade entre o i-ésimo requisito do
cliente e a j-ésima caracteristica da qualidade;

n = ndmero de requisitos do cliente;
m = nimero de caracteristicas da qualidade.

Com a jungdo das etapas, pode-se elaborar a matriz de
qualidade como se indica no Quadro 2, o que possibilita a
priorizagao das caracteristicas do produto a partir do seu
peso absoluto.

Quadro 2
Matriz qrp final

Caracteristica da

qualidade Qualidade planejada
Planejamento Peso

] O )
© e} he
= s | = S o
=) s = > 5 S
B3 = =) =
8 g | S 5 |2 | =
S R Py = ©
s ) B 5] 9 2
= o o £ B ki)
< =} = =] [~ o
3 © S =2

O a- <

Peso absoluto

Peso relativo

Metas de
desempenho

Qualidade
projetada

Fonte: adaptado de Cheng e Melo Filho (2010).

Com base nessa matriz, obtém-se os resultados das
caracteristicas da qualidade que devem ser priorizadas
no desenvolvimento do produto, a partir do maior peso
absoluto. Portanto, é possivel qualificar as metas de de-
sempenho de cada caracteristica.

Caracterizacao da amostra da pesquisa

O universo da pesquisa se caracteriza como infinito, ou
seja, desconhecido. Concentra-se no mercado consumidor
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da Regido Metropolitana do Rio de Janeiro, com partici-
pantes que ja tenham consumido algum tipo de cerveja
artesanal, tanto em um estabelecimento quanto em casa.
Segundo Bastos, Guimardes e Severo (2015), métodos esta-
tisticos servem como alertas para indicar aos gestores que
algo ndo esta indo como se esperava; dessa forma, auxi-
liam em mudancas de rumo nas politicas de uma empresa.

As férmulas para o célculo do tamanho amostral deste
estudo pressupdem populagdes de tamanho ilimitado.
Cada unidade amostrada representa uma significa-
tiva fracdo do universo amostral finito. Nesses casos, as
férmulas podem ser ajustadas a partir de um fator de
correcdo para populagées finitas, o qual minimiza a di-
mensdo da amostra necessdria. Caso se objetivasse
descrever as percepgdes de uma populacdo que nunca
tenha sido descrita anteriormente, pode-se admitir um erro
tolerdvel e uma expectativa do desvio-padrédo desse grupo
(Miot, 2011). A amostra deste estudo é ndo probabilistica
por conveniéncia (Gil, 2002). A amostra da populagéo foi
calculada pela equacdo 4, seqgundo Montgomery (2012):

Equacao 4. Calculo de amostra para populago infinita

Z’pq
52

em que:
n = tamanho da amostra;

z = desvio do valor médio aceitavel para alcangar o nivel
de confianca desejado de 90% (=1,645);

& = margem de erro maximo admitida. No caso da presente
pesquisa, utiliza-se do valor de 5,8%;

p = proporcao que se espera encontrar; em geral, utiliza-se
de 50%, valor empregado no presente estudo.

O resultado do tamanho da amostra recomendado foi de
203 respondentes. A composi¢ao da amostra foi elaborada
com a utilizacdo da amostragem aleatéria simples, visto
que cada elemento da populagéo apresenta igual probabi-
lidade de ser selecionado para compor a pesquisa. Com as
203 respostas ao questionario, obteve-se o seguinte perfil
de faixa etdria: de 18 a 25 anos com 52%; de 26 a 35 com
41%; as outras faixas tiveram o percentual complementar.

Resultados e discussao

Na matriz ofp, foram consolidados os resultados da pes-
quisa quantitativa. Com isso, puderam ser ponderadas as
caracteristicas mais importantes de uma cerveja artesanal
para atender aos requisitos dos consumidores foco do es-
tudo e de um projeto de desenvolvimento desse produto.
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Segundo Matos (2011), ha influéncia direta da qualidade
dos ingredientes sobre a qualidade da prépria cerveja,
0 que torna primordial a escolha e qualidade dos ingre-
dientes para a producdo de uma cerveja especial, princi-
palmente para as microcervejarias e cervejarias artesanais,
que buscam fabricar cervejas de alta qualidade.

Percepgao na matriz Qb generalizada

A partir das qualidades exigidas predeterminadas, jun-
tamente com as informacdes coletadas sobre o grau de
importancia do consumidor, a qualidade atendida de cada
tipo de cerveja (apenas para essa matriz) e a percep¢do
da estratégia oferecida em cada um desses requisitos,
estruturou-se a matriz correlacionando com as caracteris-
ticas de qualidade. Por meio dos dados obtidos, pdde-se
observar que, em uma visdo geral, como se indica na
Figura 2, dentre as caracteristicas com maior valor para o
peso absoluto, consequentemente as que devem ser priori-
zadas e que necessitam de maior atencdo, destacaram-se:
a "qualidade do malte", com média de 3,59 (com uma
correlacdo de 9,1% as qualidades exigidas [qEs] dos con-
sumidores), e a “concentragdo de ldpulo”, com peso
absoluto de 3,43 (correlagdo de 8,7% com as qEs), quanto
aos insumos das cervejas; “tempo de fermentacao”, com
média 3,35 (correlagdo com as qes de 8,5%), com refe-
réncia a uma etapa do processo. Essas caracteristicas se
mostraram de suma importancia para atender as necessi-
dades do consumidor.

Por sua vez, as médias dos pesos relativos das caracte-
risticas de qualidade (cq) se mostram préximas umas das
outras, notavel pelo percentual da correlagdo com as QEs
da maioria das caracteristicas entre 6% e 9%, aproxima-
damente. Isso significa que o processo de fabricacdo de
cerveja, conforme sustenta Ogliari (1999), demanda levan-
tamentos de informagdes do mercado manifestados por
pessoas que se relacionam, direta ou indiretamente, com o
produto em questdo.

Percepc¢ao na matriz ofp sobre as cervejas do tipo lager

Para esta matriz, apresentada pela Figura 3, utilizou-se
das informagdes coletadas sobre o grau de importancia
e percepcao da estratégia pelo consumidor sobre as
cervejas artesanais do tipo lager e a qualidade oferecida
pelas cervejas mais mencionadas pelos consumidores.
Incluiu-se, assim, o campo "Produto lager”, que, para fim
de célculo, empregou valores da média de qualidade das
lager, segundo os consumidores. Também se acrescentaram
0 "plano do produto” (valores planejados de qualidade que
foram utilizados pela maior nota das concorrentes nesse
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Figura 2. Matriz gfd numa visdo geral de todos os tipos de cervejas artesanais da pesquisa. Fonte: elaboragdo prépria (2018).

requisito somado 0,1) e o “indice de melhoria” para cada
QE, valores que fazem parte do célculo do peso absoluto.

O resultado desta matriz aponta que a cq “concentracdo
de ldpulo” apresentou maior média, 3,88 (com correlacao
a Qe de 9,8%), e a caracteristica "qualidade do malte”
continuou com a mesma média, 3,59, porém com uma
correlagdo minimamente menor (9%) em comparagédo a
matriz generalizada. Outra caracteristica em destaque é
a "concentracdo de malte”, com média 3,41 e correlacdo
com as Qes de 8,6%. Novamente, as caracteristicas de qua-
lidade mostraram ter um perfil de proximidade nos valores
entre si.

A Tabela 1 evidencia as qualidades exigidas e seu grau
de importancia, peso relativo e taxa de desempenho para
a cerveja lager, o que demonstra os requisitos mais im-
portantes na ética do cliente. "Aroma do malte”, "sabor
do malte", "textura encorpada” e “pre¢o” sdo os requisitos
com maior peso relativo, o que os torna prioridade no de-

senvolvimento de uma nova cerveja artesanal.
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Em comparagdo aos outros estilos, a lager foi a Unica
em que se destacou o prego pela sua relevancia. Como
esse tipo de cerveja tem um preco abaixo das demais, é
de suma importancia que este esteja adequado ao mer-
cado, o que justifica que, na avaliagdo sobre a qualidade
em comparagao com a weiss € a ale, a lager se sobressaia;
contudo, perde em outros fatores de qualidade.

Sobre os requisitos que se mostraram de menor impor-
tancia, apresentam-se: “"sabor de alcool”, “sabor &cido”,
“sabor doce" e "aroma de alcool”. Estes se apresentam com
0 menor peso relativo, logo com uma menor priorizagao, o
que Pinto e Fontenelle (2013) afirmam ser uma clara evi-
dencia dos requisitos basicos dos consumidores e dos des-
dobramentos sistematicos, isto é, a voz do cliente.

Sobre as priorizacbes da qualidade exigida e das carac-
teristicas de qualidade da cerveja lager, observa-se que
estdo voltadas para o malte e com enfoque maior no
preco. Segundo Cheng e Melo Filho (2010), para evitar que
as caracteristicas da qualidade nao reflitam a verdadeira
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Figura 3. Matriz gfd sobre as cervejas do tipo lager. Fonte: elaboragdo prépria (2018).

Tabela 1
Resultados da matriz orp das cervejas lager

Qualidade exigida Grau de Peso Taxa de
(requisitos do cliente) importancia | relativo | desempenho
© Cor 3,89 62% | 971%
«% Turbidez 3,53 52% | & 95,5%
g :_:;Z?;’;‘idade da | 385 60% | 975%
Alcool 3,27 48% | T 97,5%
P Malte 4,27 0% | € 97,6%
<CT:> Lapulo 4,02 6,5% | € 97,6%
Frutas 3,56 54% | & 95,4%
Alcool 3,18 47% | 96,8%
Malte 4,39 72% | T 97,4%
ggscigff;ja 422 67% | 961%
% Doce 3,30 44% | & 88,0%
| Addo 3,22 46% | & 956%
Amargo 3,87 6,0% | 1t 97,5%
Frutas 3,35 49% | = 92,0%
Carbonatacéo 3,64 56% |1 97,4%
Textura | Encorpado 4,63 79% | 97,2%
Preco 4,27 6,8% | 1 96,5%

Fonte: elaboracéo prépria.
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necessidade do cliente, sua voz deve ser transformada
nessas caracteristicas de forma mensuravel, extraindo ele-
mentos de qualidade da tabela de qualidade exigida.

Percepcao na matriz QD sobre as cervejas do tipo ale

A matriz Qb sobre as cervejas tipos ale (Figura 4) apre-
senta um resultado semelhante a matriz Qfp sobre as cer-
vejas lager, tendo as cas mesma ordem de pontuagédo, com
alteracdo apenas de alguns valores, apesar de as cervejas
terem caracteristicas distintas. A caracteristica “concen-
tracdo de ltpulo” apresentou média do peso absoluto de
3,78 e correlagdo com a qualidade exigida de 9,6%; "qua-
lidade do malte" apresentou média 3,61 e correlacao de
9,1%, enquanto a “concentragdo de malte”, 3,38 de média
e 8,6% de correlacdo.

Sobre as qualidades exigidas para a cerveja do tipo ale,
representadas na Tabela 2, destacaram-se o “aroma do
malte”, o “sabor do malte” e a “textura encorpada”, sendo
também os requisitos com maior peso relativo, porém
com uma diminuigdo na importancia dada ao pre¢o e um
aumento no aroma de ltpulo, no sabor amargo e na co-
loragdo, o que corrobora com informagdes técnicas cons-
tantes da revisao.
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Figura 4. Matriz ofp sobre as cervejas do tipo ale. Fonte: elaboracéo propria.
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Tabela 2
Resultados da matriz orp das cervejas ale
Qualidade exigida Grau de Peso Taxa de
(requisitos do cliente) importancia | relativo | desempenho
© Cor 3,92 63% | 97,8%
(g Turbidez 3,56 53% | @ 97,7%
2 g;;zz;zidade da 3,90 60% |0  97.8%
Alcool 318 46% | 973%
g | Malte 4,31 7% | & 97.8%
<’t°' Lipulo 4,08 6,6% | 97,8%
Frutas 3,57 54% | @ 96,8%
Alcool 3,06 43% |2 949%
Malte 4,48 74% | T 97,8%
Residual de cerveja 4,24 6,8% | 97,.8%
E Doce 3,22 48% | T 97,3%
& | Acido 3,14 4% |8  888%
Amargo 3,87 6,0% | T 97,7%
Frutas 3,31 51% | & 95,9%
Carbonatacao 3,55 54% | 96,5%
Textura | Encorpado 4,62 79% | @ 97,9%
Preco 4,22 6,7% | 97,0%

Fonte: elaboracdo prépria.
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Sobre os requisitos que se mostraram de menos impor-
tancia e de menor priorizagdo, também foram os apresen-
tados para o estilo lager: "sabor de &lcool", "sabor &cido”,
“"sabor doce" e "aroma de alcool".

Percep¢ao na matriz qrb sobre
as cervejas do tipo weiss

Na matriz orp das cervejas do tipo weiss, representada na
Figura 5, também se destacaram as trés caracteristicas
de qualidade das matrizes dos estilos anteriores, porém
nota-se que, pelo fato de o malte de trigo ser protagonista
nesse estilo, obtiveram-se médias mais elevadas no peso
absoluto nas caracteristicas como "qualidade de malte” e
“concentracdo de malte” e uma reducdo na média da “con-
centracdo de llpulo”, assim como alteragdes na correlagao
com a qualidade exigida.

Sobre as caracteristicas de qualidade exigidas para a cer-
veja do tipo weiss, representadas na Tabela 3, destacaram-
se 0 “aroma do malte", o “sabor do malte” e a “textura
encorpada”, sendo também os requisitos com maior peso
relativo, porém com uma diminui¢do na importancia dada
ao pre¢o semelhantemente ao estilo ale. Por sua vez, se-
guindo a citagdo de Cheng e Melo Filho (2010), quanto ao
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Figura 5. Matriz gfd sobre as cervejas do tipo weiss. Fonte: elabora¢do prépria.

Tabela 3
Resultados da matriz qrp sobre as cervejas weiss

Qualidade exigida Grau de Peso Taxa de
(requisitos do cliente) importancia | relativo | desempenho
© Cor 3,92 6,5% | & 94,1%
(g Turbidez 3,58 55% |=  923%
g gs';lfﬁr’];”idade da 3,90 65% |4 940%

Alcool 3,19 45% | 951%

g |Malte 4,27 76% |0 961%
3:9 Lapulo 4,04 67% | < 93,8%
Frutas 3,55 49% |3 89,5%

Alcool 3,10 45% | 963%

Malte 4,42 79% | @ 96,4%
Residual de cerveja 4,23 6,8% | = 93,4%

g Doce 3,19 41% | 91,9%
& | Acido 3,12 41% |3 946%
Amargo 3,84 57% | & 90,5%

Frutas 3,29 45% | & 90,7%
Carbonatacao 3,53 53% | & 94,6%
Textura | Encorpado 4,60 8,8% | & 94,9%
Preco 4,23 58% |= 93,6%

Fonte: elaboracdo prépria.

INNOVAR VOL. 30, NUM. 77, JULIO-SEPTIEMBRE DEL 2020

QfD auxiliar no processo de desenvolvimento com o foco
sempre no atendimento das necessidades dos clientes,
evidenciou-se, com a pesquisa, a existéncia de pesos
relativos maiores para o aroma e sabor do malte, atributos
com bastante enfoque nesse estilo; pelo fato de essa cer-
veja ndo ser filtrada, a textura encorpada destacou-se com
a maior priorizagao.

Os requisitos que se mostraram com menos importancia
e menor priorizagao foram os mesmos apresentados para
os tipos anteriores: "sabor de &lcool", "sabor acido”, “sabor
doce” e "aroma de éalcool”. Tais resultados evidenciam a
citacdo de Kjeldgaard et al. (2017) sobre a percep¢ao dos
mercados com capacidade de influenciar na escolha e na
diversidade de produtos projetados. A deteccédo de tais re-
quisitos acelera o processo de desenvolvimento de produto
e, conforme citam Nickel et al. (2010), possibilita trabalhar
direcionado por especificacdes-meta que podem ser utili-
zadas como critério de avaliacdo e de tomada de decisdo

em etapas do desenvolvimento do produto.

|u u
1

Acredita-se que regides que desenvolvam projetos de pro-
duto mais assertivos possam explorar a vocagao para a
criagdo de cervejarias artesanais, como alternativas de
atracao do publico consumidor interessado em experi-
mentar cervejas com caracteristicas regionais, em um
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contexto de experiéncias tnicas de consumo. Isso é apon-
tado por Murray e Kline (2015) e Duarte Alonso et al.
(2017) como potencial para micro e pequenos produtores
operacionalizarem inovagdes e desenvolverem novos es-
tilos e receitas.

Conclusoes

Com o presente trabalho, foram realizadas andlises a fim
de alimentar um projeto informacional de desenvolvi-
mento de uma cerveja artesanal conceitual com foco no
consumidor da Regido Metropolitana do Rio de Janeiro,
Brasil. O uso da ferramenta arp, aplicada para trés tipos de
cervejas artesanais, comprovou sua capacidade em auxiliar
o0 projeto informacional de desenvolvimento de uma nova
cerveja artesanal.

Sobre o perfil do consumidor pesquisado, é predominan-
temente do género masculino, com maior parte entre
18 e 25 anos de idade e com ensino superior completo.
Com os resultados, o estudo identifica que os entrevis-
tados buscam, de uma maneira geral, cerveja com uma
maior qualidade no seu aspecto encorpado, assim como
qualidade no aroma e sabor do malte. Além disso, o con-
sumidor ndo se mostrou tao sensivel ao preco para o estilo
ale e weiss, mais exigente a outras caracteristicas ante o
preco nesses dois estilos. Com relacédo a cerveja tipo lager,
0 preco ainda permanece como um diferencial.

Quanto as caracteristicas da qualidade prioritarias,
apontaram-se importancia na concentragcdo do lipulo,
concentragdo e qualidade do malte para os trés tipos de
cervejas, porém cada uma demostrou alteracdes diferentes
nas priorizagdes com relacdo aos requisitos do cliente.
Houve uma alteracdo maior no enfoque do preco das
cervejas do tipo lager, com priorizagao no ldpulo e na cor
das cervejas ale e um destaque ainda maior a turbidez, ao
aroma e sabor do malte nas cervejas do tipo weiss.

Por ter universo considerado desconhecido, a presente pes-
quisa ndo teve a pretensao de trazer conclusdes genéricas
sobre a populagdo inteira do estado do Rio de Janeiro.
Conclusdes e consideragdes indicam apenas um exercicio
interpretativo do método utilizado, e como tendéncias de
mercado a serem observadas em projetos de fabricagdo
de cerveja artesanal.

Como sugestdo para pesquisas futuras, existe a possibi-
lidade que seja realizada a analise sensorial de tais atri-
butos com as principais cervejas comercializadas de cada
estilo aplicado ao consumidor do Rio de Janeiro. Outro
estudo sugerido é sobre os controles do processo produ-
tivo de cerveja artesanal, com o foco nas priorizagdes dos
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atributos mais relevantes do cliente, evidenciados no pre-
sente estudo.
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