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RESUMO

O Brasil possui um dos maiores rebanhos comerciais do mundo, o produtor hoje &
desafiado a produzir uma carne com maiores peculiaridades, com mais suculéncia,
com mais marmoreio em carcacas de melhor qualidade, gerando assim, maior lucro
por estar atendendo as exigéncias do mercado consumidor. A demanda por carne
gourmet esta expandindo de forma rapida, visto que, o consumidor estd mais exigente
por produtos que tragam vantagens notaveis em relacdo aos demais produtos
ofertados no mercado. Busca — se, entdo, uma carne com maior qualidade, diferencial
este, que muitas vezes faz com que o consumidor invista cada vez mais. O novo
modelo de producdo de gado de corte traz os principais desenvolvimentos
tecnolégicos, as praticas de manejo, bem como o tipo do animal que um produto de
qualidade, que atenda as expectativas do mercado gourmet. Boas praticas de manejo
(seja eles nutricionais, sanitarios e a atividade com o animal) vao interferir diretamente
nessa qualidade de carne. Com essa expansao na producdo desses animais no pais,
existe uma série de caracteristicas que fazem com que este produto seja ofertado
favorecendo a conversdo em venda, sendo assim realizou-se essa revisdo de
literatura da criacdo de bovinos de corte e as tecnologias aplicadas para que atenda

as exigéncias impostas para ser produzida e classificada como carne gourmet.

Palavras — chave: consumidor, manejo, qualidade, tecnologia.



1. INTRODUCAO

Nos ultimos 50 anos, a producdo e o consumo de carne em paises em
desenvolvimento mudaram e aumentaram muito, e atualmente representa mais da
metade da producdo mundial de carne (FRASER, et. al., 2009). O Brasil € um dos
maiores produtores de carne bovina do mundo, isso se deve as mudancgas que
ocorreram no desenvolvimento de novas medidas tecnoldgicas aplicadas a nutricéo,
genética e sanidade, que resultou em melhorias elevando a produtividade e a
qualidade do produto entregue aos consumidores.

De acordo com a definicAo dada pela Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria — EMBRAPA (S.D.a):

Entende-se por sistema de producao de gado de corte o conjunto de tecnologias e praticas
de manejo, bem como o tipo de animal, o propdsito da criagédo, a raga ou grupamento genético
e a ecorregido onde a atividade é desenvolvida. Devem-se considerar, ainda, ao se definir um
sistema de producdo, os aspectos sociais, econdmicos e culturais, uma vez que esses tém
influéncia decisiva, principalmente, nas modificacdes que poderdo ser impostas por forgcas
externas e, especialmente, na forma como tais mudangas deverdo ocorrer para que O
processo seja eficaz, e as transformacfes alcancem os beneficios esperados. Permeando
todas essas consideragfes, devem estar a definicdo do mercado e a demanda a ser atendida,
ou seja, quais sao e como devem ser atendidos os clientes ou consumidores.

A industria frigorifica brasileira tem tratado a carne bovina como uma
‘commodity”, onde o importante é o volume de venda com preco baixo e margem
pequena de lucro (SOUZA, 2008). Em vista disso, ha um crescente movimento dos
agentes da cadeia produtiva na busca de alternativas que mudem esta situacao,
visando, assim conseguir a melhoria da qualidade do produto final, garantindo dessa
maneira, maior satisfacdo aos consumidores, e ainda promovendo a diferencia¢céao do
produto (MAIA FILHO et. al., 2015).

Mundialmente, a cada dia aumenta a preocupacdo com a qualidade e a
seguranca dos alimentos. Essa inquietacdo se deve aos diversos riscos que envolvem
a atual producéo de alimentos, que esta cada vez mais tecnificada devido a demanda
por produtividade das empresas (Servigco Nacional de Aprendizagem Rural-SENAR,
2016). Com essa preocupacao e essa alta demanda, o dever de produzir um alimento
que agrade o paladar mais inovador com caracteristicas Unicas, faz com que 0s
produtores invistam em animais aptos para esse tipo de producdo e em manejos que

enquadre esse animal na qualificacdo de carne gourmet.



Segundo CUNHA (2020), a cada dia as empresas dedicadas ao abate,
desossa e processamento de carne se tornam mais exigentes frente a carne que lhe
serve como matéria-prima, exigindo cada vez mais uniformidade, padrdo, bom
acabamento, precocidade e qualidade. Sendo assim, a escolha da raca de animais
que vao oferecer caracteristicas desejaveis tanto para o frigorifico quanto para os
consumidores exerce um papel fundamental, pois trarA como consequéncia um
aumento da produtividade do rebanho, uma lucratividade para o pecuarista e a
satisfacdo aos consumidores por estar consumido um produto diferenciado.

De acordo com CAIS (2016), a valorizagcado do mercado de carnes vem sendo
alimentada com a ajuda de programas de certificacdo de racas — que garantem a
qualidade e a procedéncia de produtos normalmente embalados a vacuo. DIGIOVANI
(2006) afirma que a certificacdo pode ser entendida como uma garantia de que o
produto atende as especificagdes de qualidade preestabelecidas e reconhecidas.

FMCG E VAREJO (2019) afirmam que mais qualidade, performance superior
e experiéncias diferenciadas séo alguns dos atributos que poderiam fazer os produtos
premium ganharem a atencdo de um em cada trés lares brasileiros, que se declararam
propensos ao consumo de itens do segmento. A partir dessa informacao é evidente
que aos poucos, o mercado vai buscando estratégias de diferenciacdo dos produtos,
além de formas de agregar valor ao produto, de forma a garantir que esses produtos
sejam ofertados em todas as classes sociais.

Neste trabalho, busca — se realizar uma reviséo de literatura da producéo de
bovinos de corte que atenda as exigéncias impostas para producao e classificacao

Ccomo carne gourmet.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

Esta revisdo bibliografica visa apresentar a importancia da producédo de
bovinos de corte no Brasil, demonstrando a demanda da carne no pais e fatores que
interferem na producéo desse produto, além de apresentar o modelo de producéo de
bovinos que atendam as exigéncias necessarias para produzir e classificar uma carne

como gourmet.

2.1. Producéao De Bovinos De Corte No Brasil

A bovinocultura esta presente no Brasil desde a colonizacdo do pais; a
pecuaria atualmente ocupa a maior extensdo de terra, desenvolvendo-se com a
finalidade de produzir uma fonte de alimento basico com seguranca alimentar para a
populacdo, aumentar os niveis de produtividade do rebanho investindo em tecnologias
favoraveis e, ao mesmo tempo, de forma sustentavel com o meio ambiente.

A América Latina, com suas extensas pastagens, clima favoravel e um uso
racional de insumos, que inclui graos (cereais, soja) e fertilizantes, conta com todos
os ingredientes naturais para ser uma importante regido produtora da pecuaria, capaz
de satisfazer a demanda por alimento e garantir a seguranca alimentar regional e
mundial (Organizacédo das Nac¢des Unidas para a Alimentacéo e a Agricultura - FAO,
2016).

A bovinocultura de corte brasileira é constituida em sua maioria por animais
das racas zebuinas, com alto indice de adaptacao ao ambiente tropical o que favorece
sua exploracéo ser basicamente em sistema de producéo a pasto, tornando o Brasil
um grande concorrente no mercado de exportacdo de carne bovina (SOUSA et.al,
2012).

Segundo dados atualizados em novembro pela Associacdo Brasileira das
Industrias Exportadoras de Carne - ABIEC (2020a), o Brasil detém de 214.69 milhdes
de cabecas de bovinos. A principal caracteristica no desenvolvimento dessa atividade



no pais é a heterogeneidade nos sistemas de producdo e nos mecanismos de gestédo
e de comercializagéo do gado (CARVALHO; ZEN, 2017).

A figural vem demonstrando a evolucao do rebanho brasileiro de acordo com
cada regido do pais. Segundo dados da ABIEC (2020b), as principais regides
produtoras de bovinos, em levantamentos realizados em 2019, s&o: regido norte com
47.990.772 cabecas, com uma evolugdo no rebanho de 92,56% nos ultimos 10 anos
e no centro-oeste 73.382.268 cabecas no rebanho, com uma evolucdo de 1,62%

também nos ultimos 10 anos.
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Figura 1: Evolucdo do rebanho bovino brasileiro por regido, em milhdes de cabegas.
Fonte: IBGE, Athenagro, ABIEC (2020b).

E notavel a diferenca entre o efetivo de bovinos em cada estado, visto que o
Brasil € um pais com variagBes climaticas, o que modifica o desenvolvimento de
pastos para a oferta aos animais e para a producao de safra de grdos. No campo,
fatores climéaticos podem exercer impactos negativos na pecuaria como diminui¢do da
disponibilidade de gréos para a alimentacdo do gado, maior incidéncia de doengas e
pastagens e forragem de baixa qualidade (EMBRAPA, 2013). Outro ponto que deve
ser ressaltado € o valor dos insumos que vai interferir diretamente na producéo desses
animais.

Além das varia¢gfes climaticas, uma série de fatores interferem diretamente

na producdo, sendo eles genética, nutricdo e o0 manejo. Segundo YOKOO et. al.



(2019), o melhoramento genético animal tem por finalidade aperfeicoar o desempenho
médio dos animais nas gera¢des subsequentes, que apresentam interesse para o
homem, por meio da alteracédo da constituicdo genética da populacao.

A partir de avaliacdes genéticas feitas no rebanho, € possivel efetuar praticas
de manejos adequadas de acordo com as caracteristicas do animal geneticamente
modificado, a fim de obter maiores resultados na propriedade.

PACHECO (2019), afirma que programas de melhoramento genético com
énfase na selecdo de animais para eficiéncia alimentar, tém sido um meio de buscar
melhorias na produtividade do setor, sendo que a eficiéncia alimentar tem como
objetivo, obtencao de animais que sejam mais eficientes consumindo menos alimento,
0 que sera economicamente viavel.

ApOs mostrar o quanto a bovinocultura € importante e depende de varios
fatores, dados estatisticos do PIB do Brasil de janeiro a julho de 2020, mostram que
esse efetivo de rebanho bovino do pais tem uma participacéo de destaque, onde de
janeiro a julho o PIB da pecuaria aumento 12,25% e espera-se que o faturamento
anual tenha um aumento de 7,05% (CEPEA, 2020). Esse aumento s6 € possivel

devido aos investimentos tecnoldgicos aplicados ao animal.

2.1.1. Demanda por carne bovina

A carne bovina é um dos principais itens na pauta de exportacdo do pais que
representa uma quota significativa da balanca de pagamento pelo volume produzido,
além de gerar empregos nos setores primario, secundario e terciario (EMBRAPA,
S.D.b). A carne é considerada o produto principal do abate bovino, cujos subprodutos
principais sdo: a pele, o sebo, as visceras e 0s 0ssos (ZUCCHI; CAIXETA-FILHO,
2010).

A bovinocultura de corte e o consumo de carne bovina tém grande relevancia
para a garantia da seguranca alimentar e nutricional (SAN) no Brasil (GRIGOL et.al.,
2019). Investimentos realizados na bovinocultura vao resultar em um produto com
maiores niveis de seguranca e, quando consumida em quantidades ideais, ou seja,
sem excesso, vai auxiliar absorcéo de nutrientes como o calcio e vitaminas, além de

fornecer energia.



Para atender a demanda do mercado de carne bovina, € importante levar em
consideracdo os fatores relacionados a produgdo como a terra, benfeitorias,
instalacdes, pastagens, medicamentos, insumos, administracdo, mao de obra, dentre
outros, que vao ser convertidos em custos que determinaram a economicidade do
sistema utilizado para a producéo.

Sabendo que, segundo AGUIRRE et. al. (2019), existem trés etapas de
producdo dos animais: cria, recria e engorda, os produtores de bovinos devem buscar
meétodos de investimentos em melhorias dos fatores relacionados a producédo que irdo
garantir maior produtividade nas etapas de producdo, resultando em um rapido giro
de capital e um atendimento acelerado a demanda do produto.

Com o crescimento do mercado internacional de carne bovina, o Brasil vem
se destacando como exportador em um negdécio que se torna mais competitivo e
exigente a cada dia (CALIARI, 2019). Em novembro de 2020, foram exportadas 197
mil toneladas de carne bovina no Brasil, e o principal destino dessas carnes sao China
(95 mil toneladas), Hong-Kong (28 mil toneladas) e Chile (10 mil toneladas) (ABIEC,
2020c).

Recentemente, com as mudancas conjunturais e estruturais na populacao
mundial, s&o percebidos reflexos diretos no padrdo de consumo (BRANDAO, 2013).
O consumidor brasileiro passou por mudancas, moldadas especialmente por
preocupacdes relacionadas a saude, seguranca e a financas (PALMIERI, 2020).
Essas mudancas ocorrem de acordo com o desenvolvimento econdmico do pais que
permite um acréscimo no poder aquisitivo da populacéo, fazendo com que busquem
alimentos de melhor qualidade, sabor diferenciado, preocupagédo com o bem-estar
animal e ambiental.

H& uma tendéncia crescente do consumidor em se importar mais sobre a
origem do alimento, o bem-estar animal ligado a como ele é produzido e seu
respectivo impacto ambiental (MEDEIROS, 2018).

MANS (2020), afirma que a consultoria AT Kearney prevé que, em 2040, o
mercado de carnes serd dividido em 40% de carne convencional, 25% de carne
vegetal e 35% de carne cultivada, uma tecnologia nova que devera ter os primeiros
produtos langados nos proximos anos.

A tecnologia da carne cultivada em laboratério tem o objetivo de desenvolver

produtos com reduzida ou nula participagcéo do animal propriamente dito (STEPHENS



et al., 2019). Aqueles que propbem e defendem a produgéo de carne in vitro, trazem
como principais motivos o bem-estar animal, consideragdes com o meio ambiente,
monitoramento de processo, bem como a eficiéncia da producdo em termos de
matéria-prima, além disso, muitas doencas poderiam ser eliminadas, como a doenca
da vaca louca e contaminacdo por microrganismos (LANGELAAN et al., 2010).

J& a carne vegetal, € produzida a partir de diversos alimentos, organicos e
nao organicos. O preparo individual da carne vegetal confere uma configuracédo de
consumo caracteristica aos membros do ativismo vegano (HIRDES, 2018). De acordo
com ANDRADE (2019), a produgéo de alimentos vegetais gera bem menos impactos,
o0 que reforca a ideia de que a dieta vegetariana € mais sustentavel que a dieta
onivora, vale lembrar que a pratica vegetariana muitas vezes esta associada a outros
habitos sustentaveis como a menor geracao de residuos e o uso racional de agua e
energia.

Em funcéo do crescimento desse cenario de inovacao da producao de carnes
e da preocupacdo com 0 meio ambiente, percebe-se que o mercado fica agitado,
sendo necessario a inovacao das formas de ofertar a proteina animal ao consumidor.

OLIVEIRA et.al. (2013), afirma que a carne bovina € considerada como uma
presenca importante na mesa do brasileiro, pois serve para a producao de energia,
para a formacdo de novos tecidos organicos e para a regulacdo dos processos
fisiolégicos, a partir das gorduras, proteinas e vitaminas constituintes dos cortes
carneos. Todavia, devido a uma onda de modismos ditados pela midia e a falta de
conhecimento dos reais beneficios de sua ingestédo, o consumidor vem associando o
consumo de carne vermelha a doencas cronicas, cancer e problemas cardiacos (LIMA
JUNIOR et. al., 2011). Sendo assim, de acordo com SARCINELLI et. al. (2007), a
carne bovina é um alimento de excelente qualidade, devendo ser consumido em

quantidade ideal, sem exageros (figura 2).



Figura 2: Carne bovina.
Fonte: SOUSA, (2019).

Hoje em dia, a capacidade que o mercado tem de fornecer respostas rapidas

em funcdo da demanda do consumidor, é o que faz o sucesso da cadeia produtiva de
carnes (MARROCOS, 2018). E essa demanda esta ligada a diversos fatores como:
precgo, qualidade, preferéncia, sabor e, principalmente, padrdes socioeconémicos dos
consumidores (KIRINUS et.al., 2013).

2.1.2. Consumo de carne bovina

A carne bovina é classificada como carne vermelha apresentando grande
importancia nutricional, pois fornece os principais nutrientes necessarios para dietas
(proteina, lipideos) (PIGNATA et. al., 2010).

De acordo PRACHE (2007), se inicialmente as exigéncias dos consumidores
eram por garantia de inocuidade sanitaria, atualmente tem se verificado que esta
demanda engloba outros aspectos tais como sustentabilidade dos sistemas de
producédo, bem-estar animal, conservacdo do meio ambiente e principalmente garantia

de qualidade do produto.



A questdo da qualidade da carne é algo relevante, visto que cada pessoa tem
um gosto diferente no que diz respeito ao que se considera como qualidade, logo, é
importante desenvolver produtos de acordo com as exigéncias e desejos dos
consumidores.

Segundo FELICIO (1999), ao adquirir uma carne, o consumidor bem
informado pressupfe que ela: a) seja proveniente de animais saudaveis, abatidos e
processados higienicamente e, que esta condicdo tenha sido objeto de verificacdo
rigorosa; b) seja rica em nutrientes necessarios a higidez; c) tenha uma aparéncia
tipica da espécie a que pertence, e d) seja bem palatavel & mesa. Tais premissas sédo
sindnimos de qualidade ébvia.

O Brasil € um dos mais importantes produtores de carne bovina no mundo,
resultado de décadas de investimento em tecnologia que elevou ndo sé a
produtividade como também a qualidade do produto brasileiro, fazendo com que ele
se tornasse competitivo e chegasse ao mercado de mais de 150 paises (EMBRAPA,
S.D.b).

Segundo dados da ABIEC (2020b), no dltimo levantamento dos dados
estatisticos da producéo de carne no Brasil, a producéo total foi de 10.49 milhdes de
toneladas de carne bovina (TEC- tonelada equivalente carcaca), sendo que 23,64%
da producdao total foram exportadas, aproximadamente 2,48 milhdes de toneladas, e
76,36% foi destinada ao mercado interno, cerca de 8.01 milhdes de toneladas sendo,
responsavel por um consumo per capita de 38,37 kg/ano.

A ABIEC (2020d) publicou uma nota técnica relacionada a perspectiva da
oferta de carnes aos consumidores no ano de 2020 onde afirma que: “a projecao é de
que a populacdo mundial tera a sua disposicdo 38,1 kg de carnes por pessoa,
enguanto, no Brasil, que possui consumo per capita proporciona a paises ricos, essa
guantidade sera de 99,5 kg por habitante. Isso gracas ao aumento do pacote
tecnoldgico, que tem contribuido para um sistema cada vez mais eficiente, capaz de
produzir mais com a mesma base de rebanho”.

Conhecer o perfil do consumidor é fundamental nas estratégias das empresas
ligadas ao comércio competitivo dos alimentos. Na cadeia produtora de carne,
conhecer quais sao os atributos decisivos quando fazem a compra desse produto é
importante para estabelecer critérios de controle de qualidade do curral até a mesa
dos consumidores (OSHIIWA et.al., 2017).
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A cadeia produtiva agroindustrial da carne possui um elo entre seus
componentes, sendo que cada atividade € de extrema importancia para manter essa
cadeia. Os envolvidos nessa cadeia sdo os fornecedores de insumos, seja eles
alimentares ou medicamentos, frigorificos que realizam os abates e processamentos,
0S agougues que comercializam a carne e por fim estédo os consumidores que exercem
um papel importante, pois € a partir da demanda e influéncia do produto em que os
componentes dessa cadeia lucram e, relacionado a cada etapa dessa cadeia, tém-se

o transporte (figura 3).

Cadeia produtiva da carne bovina: qualidade desde o melhoramento genético
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Figura 3: Representacéo das principais etapas da cadeia produtiva de carne bovina:
do campo ao consumidor.
Fonte: GALESI, (2020).

Engajados na busca por produtividade, qualidade e sustentabilidade,
instituices de ciéncia e tecnologia, ensino, industria, associacdes de produtores,
organizacbes nao governamentais, entre outros atores, compdem um grupo
extremamente atuante e muitas vezes coordenado, com iniciativas que muito contribui

com incrementos na qualidade dentro e fora da porteira (GOMES et.al, 2017).
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2.1.3. Abate de bovinos

Levando em consideracdo a importancia do consumo de carne bovina e a
quantidade de carne exportada pelo Brasil, deve-se ressaltar que, é importante a
adaptacdo de boas praticas de manejo e cuidados favoraveis aos animais de
producao, atendendo as exigéncias dos consumidores, para que o0 pais possa manter
sua posicao perante o mercado de exportacao (LEITE et. al., 2015).

TIRADO (2009), afirma que a qualidade da carne vem do sabor, maciez, cor,
odor e suculéncia, tais itens sdo decorrentes da genética do animal, sua idade e sexo,
bem como a forma de manejo, o transporte para abate, o abate em si e 0
processamento da carcaca.

O manejo pré-abate esta correlacionado ao bem-estar animal, qualidade da
carne e subsequente rentabilidade. Por isso € importante avaliar este periodo para
averiguar os pontos criticos responsaveis pelas principais perdas e tomar providéncias
para reduzi-las (MENDES et.al.,, 2017). Atualmente o manejo pré-abate esta
relacionado a fatores desde o animal ainda na propriedade, sendo importante destacar
a escolha da raca, a idade do animal a ser abatido e a categoria animal que se
enquadra de acordo com as exigéncias do rendimento de carcaca.

As diferencas genéticas, existentes entres as ragas e dentro delas, podem ser
exploradas mediante cruzamentos seletivos, para se alterar a qualidade da carne.
Modificacdes na qualidade da carne serdo postas em pratica pelos produtores desde
gue existam incentivos econdmicos (NIETO; MARTINS, 2003).

A idade também tem forte influéncia na qualidade da carne bovina, uma vez
gue determina o grau de acabamento da carcaca, a taxa de marmoreio da carne e 0
grau de solubilidade do colageno (ANDRADE et.al., 2010).

MARTINO (2018), afirma que fémeas acumulam mais gordura corporal
guando comparadas a machos castrados e machos inteiros, com a mesma idade.
Machos castrados possuem maior rendimento de carcaca, quando comparados as
fémeas. Machos inteiros depositam menos gordura corporal e sofrem mais com o
estresse, mas possuem maior rendimento de carcaga.

Entre as etapas que envolvem o manejo pré-abate, o transporte dos animais
(figura 4) é considerado a fase mais critica. InUmeros fatores exercem influéncia sobre

o transporte rodoviario de bovinos de corte, levando a efeitos que atingem o bem-estar
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animal e a qualidade final das carcacas, principalmente o estresse durante o
deslocamento (MORAIS, 2017).

Figura 4: Transporte dos animais: da propriedade ao frigorifico.
Fonte: RURAL PECUARIA, (2016a).

Ainda em relacdo ao bem-estar animal, a ado¢do da pratica de descanso,

jejum e dieta hidrica antes do abate garante que o animal ndo esteja estressado e
facilita a evisceracdo, diminuindo o indice de contamina¢des das carcacas
(EMBRAPA, S.D.c). De acordo com o DECRETO N° 10.468, DE 18 DE AGOSTO DE
2020 do Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal — RIISPOA (2020), é proibido o abate de animais que nédo tenham permanecido
em descanso, jejum e dieta hidrica, respeitadas as particularidades de cada espécie
e as situacdes emergenciais que comprometem o bem-estar animal.

Segundo TSEIMAZIDES (2016), a grande preocupacéo do governo brasileiro
€ a seguranca alimentar, garantindo que animais com jejum adequado e limpos terdo
menores probabilidades de contaminar a carne. A figura 5 vem demostrando os
animais em baias de espera e descanso para o abate, onde esses animais passarao
por jejum e dieta hidrica a vontade que de acordo com RURAL PECUARIA (2016b),
esse descanso tem como objetivo reduzir o conteudo gastrico, a fim de facilitar a
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evisceracdo da carcaca, permitir a hidratagdo e possibilitar a recomposi¢do das

frequéncias cardiaca e respiratoria.

e w— T —

Figura 5: Area de descanso dos bovinos antes do abate.
Fonte: RURAL PECUARIA, (2016b).

Apos o periodo de descanso, o gado é pesado e inspecionado para verificagao
de defeitos e doencas. Em seguida, € conduzido para a sala de abate onde é feito o
atordoamento mecanico. Posteriormente, € pendurado pela traseira em um
transportador aéreo e levado para a remocéo do vémito. Em seguida é feita a sangria,
por meio de corte dos grandes vasos do pescoco (DIAS; CASTRO, 2011).

Retirado o sangue, é realizada a remocao do couro, cabeca e mocotd. Na
evisceracao, a carcaca é aberta com serra elétrica manual e as visceras retiradas.
Apos a lavagem, utilizando dgua quente, as carcacas sao encaminhadas as camaras
frias ou a desossa (SCARASSATI, et. al., 2003).

Quando se fala em qualidade da carcagca de um animal, se determina em
primeiro lugar seu rendimento de carne, de gordura e de 0ssos. Tais avaliagcdes
podem ser realizadas por separacéo fisica dos tecidos (através da dissecac¢ao) ou seu
equivalente do ponto de vista comercial, denominadas desossa e cortes carneos
(ALEXANDRINO et.al., 2020).

Segundo MENDONCA et. al. (2016), as contusdes nas carcacgas representam
as principais perdas para o frigorifico, pois, a medida que removidas na linha de abate,
ocasionam quedas de rendimento de carcaga, danos a cortes e consequentemente

diminuicdo da qualidade da carcaca. Para um melhor rendimento de carcaga, é
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importante avaliar o rendimento do rebanho e adotar medidas para evoluir nesta
caracteristica que pode ser influenciada por diversos fatores como o manejo dos
animais na propriedade e no transporte, um melhoramento genético adequado do
rebanho e uma dieta que supra as necessidades dos animais e garanta uma carcaca
de qualidade (SOARES et. al., 2020).

Atualmente os frigorificos estdo adotando praticas de abate humanitario,
assim se tornando mais competitivos, reduzindo o numero de lesdes, perdas e
melhorando a qualidade da carne. Em um frigorifico no Brasil, por exemplo, constatou-
se uma reducdo de até 63% dos animais com hematomas apés o treinamento
(WORLD ANIMAL PROTECTION, 2019).

O Brasil é capaz de produzir sabores diferenciados conforme a preferéncia
dos clientes e ainda atender as mais distintas especificacdes religiosas, atendendo a
mercados que exigem as certificagcdes Kosher ou Halal (SICA et. al., 2015).

De acordo com a religido Islamica, o abate Halal deve ser feito o mais rapido
possivel para que o animal tenha uma morte rapida. Ha estudos cientificos de que a
degola do animal utilizando o sistema Halal proporciona a interrup¢cdo sanguinea ao
cérebro, que causa morte instantdnea, obstruindo a liberacdo de toxinas que
contaminam a carne. Com a saida quase total do sangue, garante caso animal estiver
com alguma moléstia, as chances do ser humano ser contaminado serdo menores
(DALL’AZEN; WEISE, 2014).

Ja o abate Kosher, segundo GOMIDE et al. (2014) objetivo desse ritual é
proporcionar a maxima eliminacdo de sangue possivel no abate do animal, sem que
este sofra. Isso € obtido pela degola do animal ainda vivo, de forma a conferir uma

rapida inconsciéncia e insensibilidade.

2.2. Carne Gourmet

Durante anos a Argentina, Australia e Uruguai eram 0s principais paises que
produziam carne de qualidade, ou seja, uma carne considerada gourmet. A partir de
eventos como febre aftosa e a Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB),

vulgarmente conhecida como “vaca louca” ou BSE, que ocorreram entre 2000 a 2001,
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fizeram com que o Brasil viesse a fornecer carne para outros paises que antes eram
abastecidos pela Unido Europeia, passando entéo a fornecer a Argentina e Chile.

De acordo com o estudo realizado pelo centro de pesquisa CEPEA (Centro
de Estudos Avancados em Economia Aplicada) no ano de 2001 sobre a evolucéo no
mercado de exportagdo da carne bovina do Brasil, era nitida a diversidade de
exigéncias dos paises compradores, em termos sanitarios, técnicos, de padrdo de
cortes, preferéncias de consumo, que acabam se refletindo no padrédo de precos,
sazonalidade e volumes de exportacdo (MIRANDA; MOTTA, 2001).

Com as exigéncias impostas pelos mercados consumidores, de acordo com
MENEZES (2019a), o Brasil tem promovido politicas e formulado programas de
controle e erradicacao de diversas doencas animais, na busca pela garantia de
qualidade do produto nacional e pela consequente construcdo de uma imagem
positiva no mercado externo.

Quando pensamos em produtos alimenticios, logo concluimos que a
finalidade seja de saciar uma necessidade humana fisiologica, a fome. Isto é, a
conclusao esta diretamente ligada com o beneficio central proporcionado pelo produto
(MENEZES, 2019b).

Pensando neste conceito, os consumidores mais conscientes e exigentes
estdo atentos, ndo somente a atributos como a maciez e sabor da carne, mas também
na garantia de que o produto adquirido é proveniente de um processo produtivo que
acompanha qualidade, desde a sua origem na fazenda, atendendo aos padrées de
raca, idade pré-estabelecidos, bem-estar animal, consciéncia socioambiental, entre
outras caracteristicas presentes na carne premium (ANUALPEC, 2012).

Logo, o mercado de carne gourmet no Brasil esta em expansao, visto que, é
um produto que vai além de saciar a fome, por ser um produto que traz consigo
atributos Unicos de uma carne certificada, com alta qualidade, que busca melhorar os
rendimentos na producdo animal e das industrias, que traz consigo um historico de
carnes que garantem niveis de seguranga sanitaria pela inspecdo e monitoramento
dos animais, além de otimizar os processos ha cadeia produtiva agregando um valor

maior aos produtos nas gondolas de distribuicao.
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2.2.1. O que é carne gourmet?

De acordo com o Dicionario Online de Portugués (2020), gourmet € o termo
associado a um ideal culinario ou gastronémico que se refere a alta gastronomia, as
refeicbes cujos ingredientes sao requintados, falando especialmente de comidas
caras, preparadas com técnicas especificas e com ingredientes raros.

Gourmet é o nome que se da um estilo de culinaria mais elaborada, requintada
e gque atende as exigéncias do consumidor com gosto mais apurado em relagdo a
qualidade e apresentacéo do prato ou da bebida (SIGNIFICADOS, 2015).

Segundo CASSIA (2009), o verdadeiro gourmet aprecia o ritual, o requinte na
elaboracdo e apresentacdo dos pratos, a sequéncia de normas e regras no Servico -
enfim, o conjunto de acbes que transformam o ato cotidiano de se alimentar em uma
ocasidao especial. Ndo se nasce gourmet, se transforma em um através de
experiéncia, gosto e aptiddo. O gourmeté um curioso por definicdo, ele quer
conhecer, descobrir novos sabores e sensacoes.

Logo, a carne premium, sao todos os cortes de carne bovina, de qualquer
parte do animal (traseiro ou dianteiro) que seja proveniente de um método de criacdo
diferenciado, agregando beneficios a satde humana, ao meio ambiente ou ao produto
final, proporcionando diferencas na percepcao e no paladar do consumidor (EMVEP,
2020).

Segundo SIQUEIRA (2014), ser produtor de carne premium €é ofertar cortes
diferenciados, carnes com selos de qualidade superior, € ir ao encontro do grande
desafio da cadeia produtiva da carne bovina brasileira, deixar de ser produtor de

commodities.

2.2.2. Programas voltados a qualidade da carne

No Brasil programas de exceléncia na qualidade de carne bovina estdo sendo
desenvolvidos, como a certificagdo da carne por associagdes de racas, denominagao

de origem geografica e marcas dos préoprios acougues de luxo (LISBINSKI, 2019).
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Uma carne gourmet ou premium apresenta caracteristicas de qualidade
superior (raca, idade de abate, tipificacdo de carcaca, deposi¢do de gordura, nivel de
entremeada, dentre outros), diferenciacdo de cortes, alto valor agregado, atende as
normas de sanidade e higiene, além de apresentacdo sofisticada do produto e
caracteristicas de produtos voltados para nicho de mercado (LEONELLI; OLIVEIRA,
2016; SIQUEIRA, 2014).

Quando se deseja produzir uma carne com mais qualidade, deve — se lembrar
gue a garantia de qualidade da carne de alto padrédo € complexa e multifatorial, visto
que, qualquer erro durante o processo de producao do animal levara a perda de todo
investimento realizado.

Pensando nisso, surgem iniciativas como Pacto Sinal Verde programa
adotado no estado de Mato Grosso do Sul, Programa de Novilho Precoce
desenvolvido inicialmente em Santa Catarina e o selo Carne Carbono Neutro que,
segundo EMBRAPA (S.D.d), além de valorizar produtores que produzem melhor,
elevam a qualidade da carne bovina que chega ao consumidor e orientam 0s sistemas
produtivos para préaticas que sdo melhores do ponto de vista ambiental e econdmico.

De acordo com a PORTARIA N° 612, DE 05 DE OUTUBRO DE 1989, “para a
classificacdo de bovinos em pé, para fins de tipificacdo de carcacas, as normas de
tipificacdo de carcacas (figura 6), obedecer4d aos parametros sexo-maturidade,
conformacao, acabamento e peso, além da avaliacdo da carcaca, enquadramento e
comercializacado” (BRASIL,1989).
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GABARITO DE TIPIFICAGAO
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Legenda: DIP — nimero de dentes incisivos permanentes; PESO- representado em arrobas;
GORDURA- cobertura de carcaga; CORES: vermelho- padrées indesejaveis; amarelo- padroes toleraveis;
verde- padroes desejaveis de carcaga.

Figura 6: Protocolo para tipificacdo de carcaca de acordo com o Pacto Sinal Verde.
Fonte: Adaptado de palestra PEDROSO, (2014).

A figura 6 esta apresentando o acabamento de gordura, onde 1 representa
gordura ausente, 2 representa gordura escassa, 3 representa gordura mediana, 4
representa gordura uniforme e 5 representa gordura excessiva.

Segundo BRASIL (1989), acabamento: expressa a distribuicdo e a quantidade
de gordura de cobertura da carcaca, sendo descrita através dos seguintes niameros:

1 - Gordura ausente - magra;

2 - Gordura escassa - 1 a 3 mm de espessura;

3 - Gordura mediana - acima de 3 e até 6 mm de espessura,

4 - Gordura uniforme - acima de 6 e até 10 mm de espessura,;

5 - Gordura excessiva - acima de 10 mm de espessura.

Ainda na figura 6 ocorre a representacdo do numero de dentes incisivos
permanentes (DIP) e faixa de peso em arrobas (PESO), onde, para a classificacao de
maturidade serdo estabelecidas as seguintes categorias (BRASIL, 1989):

1 - Dente de leite - d: Animais com apenas 1 denticdo, sem queda das pingas;

2 - Quatro dentes - 4: Animais com até quatro dentes definitivos sem queda

dos segundos médios da primeira dentigéo;
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3 - Seis dentes - 6: Animais com mais de 4 e até 6 dentes definitivos sem
gueda dos cantos da primeira denti¢ao;

4 - QOito dentes - 8: Animais possuindo mais de 6 dentes definitivos.

Segundo o Manual SIGEN + (Sistema de Gestdo da Defesa Agropecuaria
Catarinense) (2020), o novilho precoce € abatido com idade méxima de até 30 meses
e com isso, melhora a qualidade da carne; aumenta a produtividade da empresa e do
produtor rural; aumenta a capacidade do empreendimento e aumenta o giro de capital.

A reducédo da idade de abate e 0 aumento da eficiéncia de producéo seriam,
para esse segmento de carne de qualidade, apenas beneficios secundarios.
Produtores nacionais sempre acreditaram que o confinamento representasse uma
forma de melhorar a qualidade da carne — reduzindo a idade de abate e melhorando
0 acabamento — e, portanto, de se agregar maior valor ao produto (LANNA; ALMEIDA,
2005).

Para atender as exigéncias de qualidade de carne, deve-se pré-determinar
estratégias durante o ciclo produtivo do animal, ou seja, qual ra¢a, qual o sistema de
producdo (extensivo, semi-extensivo ou intensivo) e qual o tipo de
suplementacao/dieta a ser fornecida, qual serd o género (macho ou fémea) ou o tipo
(castrados ou nao) do animal a ser produzido, a partir disso adotar as medidas
necessarias de acordo com as exigéncias de cada programa de criacdo animal.

Alguns frigorificos possuem programas de avaliacdo de carcaca que pagam
bonificacdes aos produtores por fornecerem uma matéria prima de qualidade, essa
bonificacao esta relacionada com as normas e procedimentos que garantem o padrao
da carcaca do animal de acordo com as exigéncias de cada associacéo de criadores
de cada raca e dos programas de qualidade.

Segundo reportagem da BEEFPOINT (2008), a industria frigorifica avalia
critérios como idade, acabamento e rendimento, avaliado pela conformacgédo e
auséncia de contusdes ocasionadas por manejo inadequado para realizar o
pagamento de bonificagfes. Essa bonificacdo € paga pelo valor pago na arroba do dia
mais a porcentagem ou valor pago de acordo com cada programa e associagao.

Hoje, os frigorificos que compram carne de qualidade pagam por um valor em
cima de um combinado, ou seja, ndo sao tabelados de 2% a 10% as bonificacdes,
esse valor combinado esta relacionado ao animal com marmoreio, como é afirmado

por COSTA (S.D), “o produtor investe no desenvolvimento de animais de alto padrao
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e em troca consegue receber um preco maior pela arroba dos animais na hora do
abate. Quanto mais ele cumpre as exigéncias da avaliacdo, maior serd sua
bonificacdo. Um produtor nivel platinum, por exemplo, precisa estar pelo menos 95%
adequado, e assim recebera entre 15 e 30% a mais no valor da arroba — diferenca
referente ao nivel de rastreabilidade do animal. Além disso, ha também um programa

de bonificagédo por raga, de até 10% a mais” (figura 7).
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Para serem enquadrados no Programa Carne Angus, 0s animais
(machos e fémeas)precisam ter padrdo racial atestado pela Associag¢do
Brasileira de Angus, no maximo 4 dentes e acabamento de gordura minimo 3

Figura 7: Tabela de bonificacdes de carcaca Angus frigorifico ZIMMER.
Fonte: Associacdo Brasileira de Angus, (2019).

Para garantir ao consumidor uma carne de qualidade, ou seja, uma carne
bovina premium e gourmet, obrigatoriamente deve-se comecar investindo em animais
de qualidade, associando aspectos de genética, nutricdo, bem-estar, sanidade e o
manejo, além do sistema de producdo adotado. ApOs a associacdo de todos esses
aspectos, espera-se que cumpram as regras de produ¢do com animal com no minimo
50% de genética europeia ou racas britdnicas, machos jovens com no maximo 30

meses, castrados com no maximo dois dentes definitivos, fémeas com até 4 dentes e,
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principalmente, um acabamento de gordura de acordo com as exigéncias de cada

frigorifico onde o animal é entregue.

2.2.3. Ragas que atendem o mercado

De acordo com a SOCIEDADE NACIONAL DE AGRICULTURA - SNA (2015),
a previsdo era de que nos proximos cinco anos, o Brasil seria 0 maior produtor de
carne bovina do mundo, superando os Estados Unidos, que ocupava o primeiro lugar
no ranking. Segundo dados publicados no site PREMIX (2019), o Brasil € um dos mais
importantes produtores de carne bovina no mundo, tendo o maior de todos o0s
rebanhos, ficando em primeiro lugar com 221,9 milhdes de cabecas de bovinos.

O atendimento a essa demanda requer maior escala de produgdo, sem, no
entanto, esquecer da qualidade dos produtos. O grande desafio dessa cadeia
produtiva € buscar solucfes para se produzir mais em menos tempo. Alguns pontos
sdo essenciais para alcancarmos o objetivo: selecdo de ragcas mais produtivas,
sistema de producdo adequado, melhorias nutricionais, melhor ambiéncia, conforto e
bem-estar animal (FEY, S.D).

2.2.3.1. Angus

O Aberdeen Angus (figura 8) se destaca entre as ragas taurinas por reunir um
maior nimero de caracteristicas positivas que Ihe asseguram um excelente resultado

econdmico como gado de corte (ANGUS, 2020).
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Eidu}a 8 gj"\;i’rllé de corte da raca A.gs. )
Fonte: ASSOCIACAO BRASILEIRA DE CRIADORES, (S.D.a).

Aliado as caracteristicas positivas que asseguram um excelente resultado
econdmico como gado de corte, o conjunto de suas particularidades a torna completa:
fertilidade e longevidade, precocidade, rusticidade, facilidade de parto e habilidade
materna, além da qualidade da sua carne. Tudo, atendendo as exigéncias do mercado
moderno: animais com idade jovem e que tenham camada de gordura suficiente
(RURAL PECUARIA, 2011a).

O Angus produz um animal com alta qualidade de carne, apropriada nédo sé
para o mercado interno, como também para o mercado externo. O Angus apresenta
de 3 a 6 mm de gordura (exigéncias européias) e sua carne € marmorizada (gordura
entremeada na carne), o que lhe confere a j& famosa maciez e sabor. A perfeita e
uniforme distribuicdo da gordura no tecido muscular lhe confere um aspecto muito
mais atraente e sabor singular. A importancia dessa distribuicdo é exaltada quando
da sua preparacao: a gordura se derrete parcialmente pela acéo do calor e impregna
a parte magra, melhorando apreciavelmente seu valor, tornando-a tenra e apetecivel
(ANGUS, 2020) (figura 9).
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Figurégz Corte de carne do filé de costela, mais conhecido como Bife Ancho, de um
animal da ragca Angus.
Fonte: DA FAZENDA CARNES E EVENTOS, (2015).

2.2.3.2. Braford

Do zebuino herdou a rusticidade e alta resisténcia aos ectoparasitas. Do
Hereford (figura 10), a habilidade materna, alta fertilidade, bom temperamento e a
producdo de carne de alta qualidade. As carcagas apresentam boa cobertura de
gordura e marmoreio, que confere maciez a sua carne. Dependendo do tipo de
alimentacao, os novilhos podem ser abatidos entre 14 e 18 meses de idade, com peso
entre 380 e 480 kg (ASSOCIACAO BRASILEIRO DE HEREFORD E BRAFORD,
S.D.a).
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Figura 10: Exemplar d bovino de corte da raga Braford.

Fonte: ABHB, (2017).

Tem carcaga bem conformada, bom perfil muscular; alto rendimento de cortes
comestiveis (figura 11) e, o que é mais importante, tem cobertura de gordura e
marmorizacdo, 0 que garante a boa conservacdo das caracteristicas de sabor e
suculéncia quando no resfriamento realizado pelos frigorificos, garantindo também a

excelente apresentacao dos cortes na gondola (BEEFPOINT, 2013a).

Figura 11: Carne de um bovino da raca Braford.
Fonte: VALOR AGRO, (2016).
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2.2.3.3. Canchim

A raca Canchim (figura 12), é fruto de um trabalho cientifico que visa viabilizar
economicamente a obtencédo de carne de melhor qualidade nas condi¢des brasileiras.
O touro Canchim, cobrindo a campo vacas nelores e/ou aneloradas, produz novilhos

precoces e cumpre a finalidade para o qual foi idealizado, destacando-se sobre todas
as demais racas (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE CRIADORES DE CANCHIM —
ABCCAN, S.D.).

Figura 12: Bovino da raga Canchim.
Fonte: BEEFPOINT, (2013b).

Precoce, rustico e resistente ao calor, esse animal € um 6timo produtor de
carne; seu rendimento de carcaca chega a 60% (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE
CRIADORES, S.D.b). O bezerro Canchim também tem uma carne com padrédo de
marmoreio muito proxXimo a outras racas com bom acumulo de gordura. A carne do
bezerro Canchim precoce, puro ou meio sangue, estd ao nivel das melhores
qualidades desejadas pelo mercado (BEEFPOINT, 2013b).
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2.2.3.4. Charolés

A raca Charolés (figura 13) € sem davida a raga que apresenta a maior
velocidade de crescimento, o menor indice de converséo dos alimentos grosseiros em
carne e consequentemente, o maior potencial de crescimento. Associado a estas
caracteristicas zootécnicas, a sua excelente conformacdo morfolégica em pecas
nobres, o seu grande rendimento em carcaga e a sua rusticidade, garantem ao
produtor uma produtividade excelente e um rendimento elevado (ASSOCIACAO
PORTUGUESA DE CRIADORES DE BOVINOS DA RACA CHAROLESA, S.D.).
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Fonte: BEEFPOINT, (2013c).

A carne é de excelente qualidade, com pouca gordura superficial, embora
bastante marmorizada internamente, com rendimento de carcaca entre 58 a 65% a
pasto e entre 65 a 70% em confinamento. Em programas de cruzamento, o uso do

Charolés é quase obrigatorio (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE CRIADORES, S.D.c).
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2.2.3.5. Devon

Criado de forma pura ou cruzado com outras racas, o Devon (figura 14)
apresenta rapido apronte e excelente rendimento de carne. Sua capacidade de
conversao alimentar e de producéo de carne de qualidade estdo entre as melhores do
mundo, sendo suas caracteristicas mais marcantes a rusticidade, fertilidade,
habilidade materna, precocidade e docilidade, condi¢cdes que transmite com eficiéncia
nos sistemas de cruzamento (DEVON, S.D.).
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Figura 14; E;dvinada- raga I.Z)évo.ﬁ.
Fonte: ABC, (S.D.d).

Muito apto a engorda, com um rendimento de carcaca bastante elevado, que
chega a atingir 70%. Sua carne é das melhores, tendo a gordura bem distribuida,
entremeada. Seu peso médio adulto é de 500kg nas fémeas adultas e entre 600 a 800
kg nos machos com uma estatura de 1,25 m e 1,40m, respectivamente. E
caracterizado pela pelagem vermelha uniforme e chifres cor de cera, com as pontas
escuras. Prestam-se ao regime extensivo, mesmo em terrenos acidentados
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DE CRIADORES, S.D.d).

Os animais dessa raca, segundo DEVON (S.D.), respondem muito bem a uma
boa alimentacéo, e € muito utilizado em confinamento para produzir carne de primeira

qualidade, bem marmorizada, de fibra fina e sabor especial nas pegas menores.
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2.2.3.6. Hereford

A carne proveniente de animais Hereford, é reconhecida, ha varias geracfes
de chefes de cozinha da gastronomia internacional, como a mais saborosa das carnes
bovinas, fato que pode ser confirmado, por exemplo, em concursos realizados na
Alemanha em 2010, em Porto Alegre (RS), em 2012 e 2013/2014 em Floriandpolis
(SC) (CARNE CERTIFICADA HEREFORD®, 2020).

A raca Hereford (figura 15), é originaria do condado britanico de Herefordshire.

E considerada uma das racas bovinas mais antigas do mundo, com indicios de sua
existéncia desde 1562 (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE HEREFORD E BRAFORD,
S.D. b).
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Fonte: ABHB, (S.D.b).

A producdo de carne é a sua aptiddo principal. O gado é resistente ao extremo
em condi¢cfes adversas, tanto ou mais que qualquer outra raca europeia. S&o animais
bastante eficientes em regime de pasto, apresentando neste contexto terminagéo
adequada ao produzir carcacas de carne bem marmoreada, como o mercado exige
(BEEFPOINT, 2013d). Seu peso chega a 540kg nas fémeas e 850kg nos machos.

Sua carcaca se distingue pela gordura entremeada bem distribuida, dando aos cortes


http://www.carnehereford.com.br/produtores/padrao-racial-hb/o-hereford/
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um aspecto marmorizado. O rendimento de carcaca € alto (ASSOCIACAO
BRASILEIRA DE CRIADORES, S.D.e).

2.2.3.7. Nelore

A raca Nelore (figura 16), passou por intenso melhoramento genético no
Brasil, sendo direcionada quase que exclusivamente a producao de carne, embora na
sua origem a raca tenha sido utilizada para a exploracao leiteira (ASSOCIACAO DOS
CRIADORES DE NELORE DO BRASIL, S.D.).

Figura 16: Exemplar de um animal da raca Nelore.
Fonte: ASSOCIACAO BRASILEIRA DE CRIADORES, (S.D. f).

Experimentos demonstraram que o Nelore pode oferecer carcacas com 16,5

arrobas, aos 26 meses de idade e rendimento de 50 a 55%, quando alimentado em
pastagem (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE CRIADORES, S.D. f). Apresenta a capa
de gordura semelhante a do Angus, porém com um nivel menor de gordura

entremeada (o famoso marmoreio). O grande diferencial da linha de carnes nobres
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Nelore Prime é a qualidade do gado, com novilhos super-precoces que garantem
carnes macias, suculentas e de sabor Unico (STUDIO, 2020).

2.2.3.8. Senepol

Os animais Senepol (figura 17) apresentam um rapido crescimento, iSsSo
favorece a pecuaria de corte fazendo com que o ciclo de engorda seja muito curto.
Sao caracteristicas como a elevada capacidade de transformacéo de pasto (proteina
vegetal) em carne (proteina animal) que deixa o gado pronto para o abate

rapidamente, ou seja, com maturacao de peso e carcaca frigorifica em idades ainda

precoces (Associacao Brasileira dos Criadores de Bovinos Senepol- ABCB Senepol,
S.D.).
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Figra 17: Exempls de a}tries draa Seneol. |
Fonte: SENEPOL SAN GENETICA DE PESO, (S.D.a).
A carne do Senepol produz um dos melhores valores de maciez medidos pela
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forca de cisalhamento. O cruzamento com o Senepol pode reduzir efetivamente o
problema de maciez da carne do Zebuino. Teste realizado na Australia pelo
laboratério Genestar, determinou a maciez da carne através da identificacédo de genes
pela maciez (SENEPOL SAN GENETICA DE PESO, S.D.b).
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2.2.4. Nutricdo adequada dos animais

Na bovinocultura de corte a nutricdo € o item de maior custo operacional de
producdo. Algumas tecnologias desenvolvidas no pais na &rea nutricional tém
encontrado cada vez mais usuérios, em funcdo de sua favoravel relacdo custo—
beneficio (VALADARES FILHO et. al., 2009).

Sabe-se que a nutricdo correta dos animais influi diretamente em varios
indices zootécnicos do animal e, de acordo com GOMES, et.al. (2015), entre as
diversas regibes brasileiras mais de 95% do rebanho estd em condi¢cbes de
pastagens, sendo o confinamento utilizado para a terminacdo de uma parcela menor
do rebanho. Desta forma, é importante explorar as praticas relativas tanto a
suplementacao a pasto, que inclui o semiconfinamento, quanto o confinamento.

Por resultar em maior produtividade (kg de carne/ha), a suplementagcéo e o
confinamento reduzem a necessidade de area para a mesma producéo, auxiliando na
reducdo do impacto ambiental da atividade e no aumento da competitividade. No
entanto, para a garantia da producéo de um alimento de boa qualidade, todos os
insumos ndo podem conter componentes ou residuos que possam acarretar
problemas a saude animal e humana (VALLE, 2007).

Quando deseja produzir um animal que traga bons resultados econémicos
deve-se otimizar o manejo e sua producéo, investindo em uma dieta equilibrada e uma
suplementacao adequada de acordo com cada sistema de producdao.

Nesse contexto, a técnica de alimentacdo suplementar denominada creep-
feeding pode assumir grande importancia e, conforme as circunstancias tornar-se
quesito indispensavel para encurtar o tempo necessario ao acabamento dos animais
para abate, além de proporcionar significativo descanso da matriz, o que resulta em
melhoria das suas fun¢bes reprodutivas, pois alivia a carga produtiva a ela imposta
(DANTAS, et. al., 2010).

A utlizacdo do creep feeding (suplementacdo de bezerros em lactacdo
utilizando cochos onde so eles podem entrar) a partir dos 60 dias de idade tem como
objetivo estimular o desenvolvimento da capacidade fermentativa ruminal e contribuir
com nutrientes para o crescimento do bezerro (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE
ANGUS, 2013).
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Quando se deseja produzir uma carne de qualidade, deve-se levar em
consideracao os niveis de nutrientes que compdem cada matéria-prima utilizada para
a producao da dieta do animal, visando assim, nao ter riscos de toxidez por elementos
gue o animal ndo absorve.

Uma alimentagdo com menor quantidade de concentrados durante a fase de
engorda, resultara numa propor¢do mais baixa de gordura, enquanto numa
alimentacdo mais elevada de concentrados a proporcdo de gordura sera maior
(MOLETTA et al., 2014).

O efeito da nutricdo associado a genética sobre a qualidade da carne esta
relacionada ao consumo de matéria seca, pois maiores consumos apresentam altas
taxas de crescimento que afeta de forma positiva a maciez, a textura e a suculéncia
da carne devido a maior deposicéo de gordura intramuscular (marmoreio) (ALMEIDA,
2016).

2.2.5. Caracteristicas de qualidade da carne

Varios componentes estéo relacionados com a qualidade da carne, quanto ao
rendimento da carcaca e composicao; (i) as caracteristicas tecnoldgicas, tais como,
cor e textura da gordura e musculo e a capacidade de retencdo de agua; (i) as
caracteristicas organolépticas: textura, maciez, suculéncia, sabor, aroma; (iii) a
integridade do produto: qualidade nutricional, seguranca quimica e bioldgica; (iv) a
qualidade ética, como o bem-estar animal (WARRIS, 2000).

O conceito mais objetivo, envolve os aspectos fisico-quimicos da carne,
agueles que cientificamente demonstram sua qualidade, suas propriedades
organolépticas (MARROCOS, 2018).

Avaliando as propriedades organolépticas da carne bovina, tém-se que € uma
carne com qualidade superior, onde a cor € uma caracteristica qualitativa de extrema
importancia para o consumidor e, segundo HONIKEL (1998), a variacdo na cor da
carne se deve, aléem de seu conteudo de mioglobina (proteina do sangue de
mamiferos que retém o oxigénio no musculo do animal), ao manejo pré e pés abate e

as condi¢bes de estocagem, distribuicdo e apresentacdo da carne no comércio.
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Além disso, a maciez da carne € uma caracteristica de grande influéncia na
deciséo de compra do produto pelo consumidor, visto que, segundo NETO (2013), a
qualidade final da carne é resultante do que aconteceu com o animal durante toda a
cadeia produtiva. O musculo transforma-se em carne quando ja ndo existe energia
para reverter o processo de contracdo muscular apos o abate, ou seja, 0 musculo
passa pelo processo de rigor mortis. Dentre os fatores que influenciam a maciez da
carne, podem ser destacados a alimentacédo, a idade ao abate, 0 sexo, a genética,
tratamento da carcaca ap0s o abate e 0s sistemas enzimaticos.

J4 a marmorizacdo da carne € um aspecto relacionado ao sabor, a
palatabilidade, a suculéncia e a maciez da carne através da quantidade de gordura
intramuscular. E na publicacdo de WHATELY (2014), ele afirma justamente que o
marmoreio é o nome dado ao aspecto de carne bovina com gordura intramuscular que
sao os tragos brancos (gordura) em meio ao vermelho das fibras musculares.

Quando se fala em suculéncia, segundo pesquisa com o consumidor realizado
por FERNANDES (2019), o consumidor participante do teste sensorial foi mais
eficiente em associar a suculéncia com o marmoreio da carne do que com a classe
sexual. Esse resultado esta relacionado, principalmente, na quantidade de gordura
intramuscular que a carne possui, contribuindo positivamente nas caracteristicas

sensoriais percebidas pelo consumidor.

2.3. Mercado Da Carne Gourmet

Assim como os consumidores aos poucos comeg¢am a buscar cortes nobres,
uma carne gourmet que satisfaca seu paladar, os produtores também vém
descobrindo, aos poucos, esse nicho de mercado gourmet que trara bons resultados
econdmicos de sua producdo, sabendo que todo investimento no animal sera
recompensando. De acordo com as colocagbes de SURITA, et. al. (2017), esse &€ um
mercado promissor, que é formado por consumidores mais exigentes, que estao
dispostos a pagar um preco diferenciado desde que recebam uma carne de melhor
gualidade.

De acordo com analise semanal do dia 26 de setembro a 2 de outubro com o

tema: “A carne bovina brasileira alcangara o mercado “gourmet”, FEIJO et.al. (2020),


http://sites.beefpoint.com.br/marceloaw/author/marceloaw/
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conclui que a resposta imediata é sim, mas ndo sera de hoje para amanhda e ainda
afirma que o inicio da mudanca, da cadeia produtiva, deve partir do mercado, pois o
consumidor sera o “juiz” que dira se os esfor¢cos despendidos estdo sendo efetivos. O
consumidor precisara reconhecer que o produto € diferenciado para entdo pagar de

forma diferenciada.

2.3.1. Certificacéo e rastreabilidade do produto

As certificacdes sdo mecanismos para atestar a diferenciacéo de determinado
produto em relagcdo a seus concorrentes para 0s consumidores € um meio para
diferenciar e agregar valor até mesmo a carne bovina, produto que por muito tempo
foi considerado uma commodity, apresentando pouco espaco para diferenciacéo
(CASAGRANDE, et.al., 2019).

As carnes sdo certificadas por técnicos credenciados em suas respectivas
associacbes de criacdo de animais que ocorre, segundo a ABA — Associacéo
Brasileira de Angus (S.D.), através da identificacdo diferenciada da carcaca nas
plantas frigorificas certificadas. A identificacdo € realizada a partir da inspecao dos
animais nos currais, atestando o padrao racial, e novamente na linha de abate, onde
sao avaliados individualmente quanto a conformacédo da carcaca, idade e grau de
acabamento, sendo certificados apenas o0s animais que atenderem a todos preé-
requisitos de qualidade.

A crescente preocupacdo com a seguranca do alimento, por parte de
consumidores e autoridades publicas, impulsionou a adocdo de sistemas de
rastreabilidade em cadeias produtivas agropecuarias. Neste contexto, as
preocupacdes dos consumidores e 0s custos publicos e privados de incidentes sobre
a seguranca da carne gerou maior atencao as opcoes estratégicas para a prevencao
e gestao de riscos de seguranca (SAGHAIAN; REED, 2007).

De acordo com VALLE; PEREIRA (2019), as iniciativas de rastreamento da
carne bovina destinada a exportagdo, especificamente para a Unido Europeia, tém
contribuido de maneira significativa para o atendimento das expectativas dos

consumidores internacionais, quanto a seguranc¢a dos alimentos.
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Sendo assim, MORGAN, et. al. (2016), afirma que a rastreabilidade é um fator
indispensavel para a manutencdo dos mercados mundiais para a carne bovina
brasileira, e, ndo deve ser encarada como um diferencial competitivo, mas como uma
das diversas exigéncias que a carne nacional deve cumprir, para manter e conquistar
novos mercados globais.

Para confirmar que a carne realmente possui procedéncia € necessario que
ela tenha um selo de inspecéo reafirmando que a carne é produto de um animal
abatido que passou por todos os processos de sanidade e pelo controle de qualidade.

Segundo LISBINSKI (2019), os acougues de luxo utilizam estratégias de
diferenciacdo de produtos focadas em nichos de mercado, por meio de selos ou
marcas (figura 18), que transmitam sinais de qualidade da carne bovina,

estabelecendo relacdes de maior confianca com os consumidores.

Figura 18: Selos de controle de qualidade da carne bovina.
Fonte: Elaborado pela autora.

Dentro de cada programa existem os selos que, segundo ABHB (S.D.), a
garantia de que o produto foi acompanhado e classificado pela entidade desde a
obtencdo da matéria prima (animal vivo) até a expedicdo do produto final (carne

embalada, processada ou cortes primarios).
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2.3.2. Principais cortes nobres

De acordo com pesquisa de mercado realizada por ARCIPRETE (2017), a
carne bovina gourmet € caracterizada, principalmente, por atributos como corte
diferenciado, a gordura entremeada entre as fibras da carne (marmoreio) e a raca do
animal abatido. Adiciona-se a isso a preferéncia pelo bife ancho como o corte mais
consumido seguido pela picanha, filé mignon e miolo da alcatra, respectivamente.

Ha alguns anos o consumidor ndo sabia diferenciar de qual animal era a carne
gue ele consumia, a duvida do consumo de uma carne de qualidade ficava entres as
racas Angus e Wagyu.

De acordo com BUENO (2018), a diferenca entre carne de primeira e de
segunda foi a primeira certeza a cair por terra com o ingresso dessas racas. Com bois
de maior qualidade, cortes do dianteiro, como shoulder (raquete) e brisket (peito),
passaram a ser valorizados.

Quem se beneficiou foi o consumidor, que hoje pode saborear o boi completo.
A figura 19 vem demonstrando os cortes de carnes de um bovino e reafirma que hoje

pode-se consumir todas as partes carneas do animal.
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Figura 19: Mapa com os nomes dos cortes de carnes e sua localizagao nos bovinos.
Fonte: SICA et. al., (2015).
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Com a ideia de produzir carne vermelha de qualidade, segundo SICA et. al.,
(2015), o varejo multiplicou a oferta de cortes especiais e premium e o consumidor
passou a ter a mesa produtos mais saborosos, macios e suculentos.

A figura 20 vem demonstrando um corte bastante utilizado pelos brasileiros
atualmente que € o filé de costela, mais conhecido como bife ancho, que segundo a
SOCIEDADE DA CARNE (2017), € retirado da parte dianteira do contrafilé, possui
uma capa de gordura externa e uma estreita faixa de gordura interna, seu valor no
mercado, segundo o site BEEF PASSION (2020a), varia entre R$181,00 a R$334,00
reais o quilo deste corte de um animal Angus e Wagyu, respectivamente.

CUBE ROLL
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Figura 20: Corte de carne conhecido no mercado como bife ancho.
Fonte: Adaptado de SICA et. al., (2015).

Ja a figura 21, apresenta um corte de costela em tiras (Strip Ribs), segundo

VPJ ALIMENTOS (2019), a costela é o corte com maior variedade de sabores,
texturas e aromas e ainda afirma que esse corte correspondente as cinco primeiras
costelas. Segundo pesquisa realizada no site RB CARNES PREMIUM (2020), o preco
de 1 quilograma da costela em tiras de um animal Angus Gold classificado por VPJ
Alimentos, é de R$ 54,62 reais.
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STRIP RIBS
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@ Churrasco @ Pot roasting Roast

Figura 21: Corte de carne de uma costela em tiras.
Fonte: Adaptado de SICA et.al., (2015).

A figura 22, vem demonstrando um corte de carne denominado T-Bone,

segundo VPJ ALIMENTOS (2019), é um corte especial do lombo do animal que
engloba contrafilé e filé mignon divididos por um osso em formato de T. E uma carne
muito saborosa, macia e entremeada de gordura. O preco no mercado do quilograma
desse corte de um animal de genética Wagyu custa R$ 305,00 (BEEF PASSION,
2020b).

T-BONE

@ Barbecue Roast @ Grilled

Figura 22: Corte de carne T- Bone.
Fonte: Adaptado de SICA et. al., (2015).
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Outro corte de carne que durante muitos anos foi utilizado como a Unica carne
gue trazia aos churrascos uma garantida de qualidade € a picanha (Rump Cap) (figura
23), sendo que VPJ ALIMENTOS (2019) afirma que € um corte macio, marmorizado
e com capa de gordura. Tem sabor acentuado, sendo o corte "preferido” dos
brasileiros. Seu valor no mercado segundo pesquisa na BEEF PASSION (2020c), é
que uma peca dessa carne com genética Angus pesando 1 kg vale R$ 174,00.
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Figura 23: Corte de uma picanha.
Fonte: Adaptado de SICA et. al., (2015).

O mercado gourmet visa agregar valor ao produto final, pensando nisso,

existem métodos que contribuem para melhorar as caracteristicas sensoriais da carne
percebidas pelo consumidor, um desses métodos € a maturacdo. De acordo com
BERNARDO (2020), a maturacdo pode ser realizada de duas formas: a vacuo, em
embalagens com baixa permeabilidade a gases e vapor de agua; ou a seco, onde a
carne é exposta, sem embalagem, a condi¢des controladas de temperatura, umidade
e velocidade do ar da cdmara de maturagao.

A maturacéo a seco ("dry-aging") é um processo em que a carne € maturada
sem embalagem (figura 24), em condicOes de temperatura e umidade controladas.
Apesar de ter como desvantagem menor rendimento durante o processo, VAarios

estudos ressaltam o impacto positivo no sabor do produto, tornando-o diferenciado
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(FRANCISCO et. al., 2019). A Federacdo de Exportacdo de Carne dos Estados
Unidos (USMEF, 2014) elaborou um guia para produtores onde sugere que o0
processo de maturacdo a seco seja realizado entre 14 e 35 dias. A temperatura
indicada é de 0 °C a 4 °C, com umidade entre 80 e 85% e circula¢do de arde 0,5a 2
m/s.

De acordo com o site ICOUGUE (2018), o processo de maturacdo a seco €
bem salgado e, por conta do tempo de producéo, a peca de carne basicamente dobra

de valor. Os bifes dry aged com osso chegam a R$129,90 o quilo.

Figura 24: Corte de carne com maturagdo do tipo Dry Aged.
Fonte: CHINI, (2016).

Ja4 a maturacdo a vacuo, mais conhecida com wet-aging, de acordo com

FELICIO; PFLANZER, (2018), é o processo em que a carne é embalada a vacuo e
mantida sob refrigeracdo a uma temperatura entre zero e dois graus centigrados, a
carne sera ao mesmo tempo maturada e conservada por 60 a 90 dias, dependendo
da embalagem e das condi¢des de estocagem, tornando-se mais macia com o passar
do tempo.

A maturacao a vacuo ou Umida é a mais utilizada no Brasil, possui maior sabor
e, diferente da maturacédo a seco, ela ndo possui perdas. Carnes embaladas a vacuo
(figura 25), protegem o valor do pH e coloracédo da carne, mas nao tem efeito na
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maciez, oxidacao lipidica e atividade antioxidante (MATQOS, et. al., 2020). De acordo
com o site MEAT STORE (2020), a peca de um bife de chorizo embalada a vacuo com

aproximadamente 1, 075 kg, custa R$ 63,43 reais.

Figura 25: Carne maturada a vacuo.
Fonte: AKTUELLES, (2018).

N&o basta um novo nome em inglés: a novidade exige uma forma de preparo

especifica que tem custo e precisa agregar valor (FEIJO et. al., 2020).

2.3.3 Oferta do produto no mercado

O comportamento do consumidor € uma das areas mais instigantes no estudo
de marketing. Sabendo disso, certas atitudes, crencas e comportamentos dos
consumidores fazem com que pesquisadores da area do marketing formem
estratégias empresariais para otimizacdo de seus lucros (ESCOBAR, et. al., 2018).

De acordo com LISBINSKI (2019), os agcougues de luxo constituem-se como
um importante elo de relagéo entre o consumidor final e os demais elos da cadeia
produtiva da carne bovina, ndo s6 sinalizando atributos de qualidade das carnes
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bovinas diferenciadas, mas, sobretudo, informando ao consumidor e possibilitando
novas experiéncias e habitos de consumo.

Os consumidores que buscam boutiques de carnes ou agougues gourmet
para comprar seus produtos vdo em pontos de distribuicdo que transmitam a
confiabilidade, a seguranca de seus produtos e promovem atendimento diferenciado,
como por exemplo acougues que possuem um chefe de cozinha para orientar a
compra e convidar o cliente a degustar amostras.

Segundo LEONELLI; OLIVEIRA (2016), por meio de degustacdes e cursos
oferecidos, 0s agougues gourmet exercem um importante trabalho de informacgéo ao
consumidor, sobre a potencialidade dos cortes do dianteiro de animais de qualidade
superior, além de maximizar o retorno sobre a carcaca.

Apesar da globalizacdo e a velocidade das informacdes proporcionadas pelo
avanco tecnoldgico, permitir a integracdo de habitos e costumes, cada cidade pode
apresentar caracteristicas e comportamento proprio de seus consumidores
(COSCRATO, 2018). Ou seja, a partir do conhecimento dos consumidores regional,
os fornecedores da carne gourmet devem realizar estratégias de marketing para
chamar a atencdo dos consumidores principalmente o bom posicionamento do
produto dentro das lojas e a escolha de cores a serem utilizadas para atrair a atencao
e agregar mais valor ao produto ofertado.

Na figura 26, observa-se um acougue de carne gourmet com produtos da VPJ
Alimentos, na cidade de Curitiba, no Brasil. Nele encontra-se cortes de carnes reserva
do produtor, com quantidades limitadas, possui diversidade de cortes e de animais
como bovinos, suinos e ovinos, além de apresentar embalagens sofisticadas, o local
fornece produtos como vinhos e temperos para acompanhamento da carne. Um
ambiente moderno e sofisticado que chama a aten¢éo dos consumidores do mercado

gourmet.



43

Figura 26: Agoghe gourmet da cidade de Curitiba.
Fonte: GRANDI, (2017).
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3. CONSIDERACOES FINAIS

A importancia da pecuaria no PIB do Brasil € significativa e produzir bovinos
gue atendam as expectativas dos frigorificos e dos consumidores é uma forma de
proporcionar lucratividade na cadeia produtiva da carne gerando impacto na economia
do pais.

Atualmente o mercado vem exigindo mais dos produtores de bovinos de corte,
um animal que garanta confiabilidade e seguranca no produto final, saindo de um
modelo de produgcéo de carne commodity e partindo para um modelo de carne
gourmet, com mais qualidade e caracteristicas Unicas, com um tempo de producédo
diferenciado e processamento exclusivo.

Programas voltados a qualidade da carne, garantem ao consumidor um
produto, com aspectos diferenciados, onde os animais deverédo ser produzidos a partir
de exigentes processos de selecdo genética que garantem um marmoreio, manejo
ante estresse, uma alimentacdo adequada, terminacdo de animais em confinamento
ou a pasto e abate de animais precoces que dara, como resultado, melhor
conformacao de carcaca e grau de acabamento.

Os consumidores desse mercado em expansao exigem que o produto traga
qualidades marcantes como maciez, suculéncia e marmoreio. Essas caracteristicas,
quando sdo encontradas no frigorifico, a partir de analises do animal através da
rastreabilidade, faz com que os frigorificos paguem bonificacbes aos produtores
incentivando, assim, a producao.

Logo, conclui-se que o Brasil deve continuar adotando tecnologias de
producédo para ofertar um produto de qualidade aos seus exportadores e ao mesmo
tempo, produzir carne de qualidade aos consumidores brasileiros, que atualmente
estdo mais exigentes frente aos eventos vivenciados nas Ultimas décadas que

colocam a seguranca alimentar em alta.
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