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RESUMO

A carne bovina dentro da propriedade rural engloba no geral, um encadeamento de
motivos influenciaveis em sua qualidade como manejo nutricional, sanitario,
potencial genético, idade, sexo, bem-estar, no transporte, que estdo de modo direto
relativo a qualidade da carne. As perdas ligadas as contusdes causadas pelo
transporte ou até mesmo estresse durante os manejos na propriedade, com isso
aumenta o pH da carne e reduz a vida util de permanéncia nas prateleiras. Rotinas e
procedimentos inadequados aumentam a frequéncia de contusbes na carcaca,
resultando em prejuizos financeiros para o produtor. Tais prejuizos podem ser devido
a acgao direta do homem, ou indireta. Preocupar-se com um manejo adequado no
decorrer de todo o sistema de criagédo do animal, repercute na qualidade da carne.
As enzimas calpaina e calpastatina estdo relacionadas com as caracteristicas de
qualidade e composicao de carne bovina, assim como a solubilidade de colageno e
elastina sdao determinantes na maciez. O estresse torna um motivo relevante, pois
ele leva a aumento no consumo de glicogénio muscular. A carne bovina como fonte

de proteina torna-se indispensavel na dieta do brasileiro.

Palavras chave: Bovinocultura de corte, marmoreio, maciez, idade fisiologica.



1. INTRODUGAO

O Brasil, nos ultimos anos, se tornou o maior exportador mundial de proteina
bovina. A produgédo intensiva de bovinos em pasto possibilita menores custos de
producédo da carne, além da geragcdo de um produto saudavel com qualidade
nutricional elevada. Os motivos que influenciam a qualidade dos produtos de origem
animal podem ser controlados nas diversas etapas de sua producao através de
manipulagao dos fatores intrinsecos, como escolha de ragas, do sexo e idade e dos
fatores extrinsecos ao animal como nutrigdo e manejo, que afetam a velocidade de
crescimento dos animais (BRIDI, 2011).

No ponto de vista de FELICIO (2000), qualidade é uma palavra de muitos
significados que dependem basicamente da matéria prima, produto ou servigo em
questdo e da abordagem que se queira fazer do tema. O autor ressalta ainda que,
quando se fala de alimentos, aceita-se trés conjuntos: 1° sobre a propriedade da
carne, refere-se as circunstadncias sanitarias e higiénicas de consecugéo,
preparamento e preservacao, e as probabilidades de contaminacado por elementos
quimicos estranhos; 2° tem a ver com o valor nutriticio, ou seja, com auxilio dos
elementos nutricionais para a mantenca da saude humana; 3° é o da qualidade
organolética, pois, para suprir os nutrientes essenciais, os alimentos precisam ser
consumidos.

Os parametros de qualidade da carne bovina estao associados a quantidade
e distribuicdo de gordura e a cor, para produto fresco, e a maciez, sabor, aroma e
suculéncia, quando produto pronto para consumo. Todas as etapas do manejo,
incluindo a alimentacdo, sanidade e pré-abate, irdo interferir na qualidade final da
carne bovina (HOCQUETTE et al., 2005; LUCHIARI FILHO, 2000).

Dentre os fatores relacionados a qualidade da carne, estdo os fatores
produtivos que, como ja mencionado anteriormente, exercem influéncia direta ou até
mesmo indireta sobre a qualidade final do produto. Segundo LUCHIARI (2000), as
variagbes observadas na qualidade da carne dependem da idade, raga, genética,
sexo e nutricao.

Uma alimentagdo com menor quantidade de concentrados durante a fase de

engorda resultard numa proporgdo mais baixa de gordura, enquanto numa



alimentacdo mais elevada de concentrados a proporgdo de gordura sera maior
(MOLETTA et. al., 2014).

Para a produgdo da carne bovina com qualidade total assegurada, ndo se
pode esquecer 0 manejo sanitario do rebanho, é importante para a saude e
vitalidade dos animais destinados a producédo (FERREIRA, 2004).

O primeiro fator que afeta a qualidade da carne é a precocidade da
raga/linhagem, a precocidade € definida como a velocidade que o animal alcanga a
puberdade, ocasido em que cessa o crescimento dsseo, diminuia taxa de
crescimento muscular, intensificando o preenchimento dos  adipdcitos,
ocorrendo deposicéo de gordura na carcaga (BRIDI, 2019).

A categoria sexual tem ativa atuagcdo em relagéo a carcaga, sua distribuigao
€ sua composicao, assim sendo a particularidade sexual do animal ird manipular os
elementos de cor, maciez e rendimento de carcaga (PEREIRA & GUEDES 2005).

Quando o padrao em conteudo julgado € a genética do animal, NIETO &
MARTINS (2003) declaram que a espécie tem objetivo relevante, e que a raga por
ora, é o fator intrinseco que mais atinge a qualidade da carne.

Nao adianta obter a melhor genética, uma elevada produgdo, uma dieta
balanceada e de qualidade superior, se 0 manejo com os animais for improprio
(OLIVEIRA et. al. 2008). Pois ndo so6 a qualidade é relevante, mas também o bem-
estar (LAMMENS et. al., 2007). O transporte rodoviario em condi¢cdes desfavoraveis
pode provocar contusdes, perda de peso e estresse dos animais (GRANDIN, 1997).

Rastreabilidade do produto € um conceito técnico necessario para garantir
qualidade. Ela pressupde transparéncia, honestidade e permanente didlogo entre as
partes na procura da satisfacdo do consumidor e estimulo para os participantes do
procedimento (DE CAMARGO, 1997).

Perante a conjuntura da cadeia produtiva da carne bovina. Dentro da
propriedade rural, a presente revisdo bibliografica, objetiva, relatar os fatores que

influenciam na qualidade da carne bovina.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Panorama da Bovinocultura de Corte no Brasil

O Brasil ocupa o segundo lugar no ranking de maior rebanho do mundo,
atras apenas da india que apesar de possuir 0 maior rebanho do mundo, ele ndo é
comercializado devido a cultura do pais (ANUALPEC, 2015; FAPRI, 2015).

Segundo a ABIEC (2020), o movimento do agronegocio da pecuaria de
corte no Brasil em 2019 foi de R$ 618,50 bilhdes, 3,5% acima dos R$ 597,22 bilhdes
registrados em 2018. Esse volume inclui todos os negoécios e movimentagdes
relacionados a cadeia, incluindo valores dos insumos utilizados na pecuaria,
passando por investimentos em genética, sanidade animal, nutricdo, exportagdes e
vendas no mercado interno.

O gréfico 1 demonstra o crescimento que se deveu ao PIB da Pecuaria, que
no mesmo periodo registrou um leve crescimento, passando de 8,3% para 8,5% do

total do PIB, evidenciando a for¢ca do setor na economia brasileira.

PIE demais setores

91,5%

PIEB Pacuiria de corte

8,5%

GRAFICO 1 — Representatividade do PIB da Pecuéria de Corte no PIB

Brasileiro de 2019
Fonte: ABIEC (2020).

Segundo a EMBRAPA (2020) no Brasil cerca de 95% da proteina bovina é
produzida em regime de pastagens, cuja area total € de cerca de 167 milhdes de
hectares. Segundo o Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA,
2019), o efetivo do rebanho bovino no Brasil esta aproximadamente em 238,15
milhdes de cabecgas, 0 que equivale a cerca de um quinto das 987,5 milhdes de
cabecgas existentes no mundo. A Tabela 1 apresenta os dados do rebanho de



bovinos no mundo e nos principais paises entre os anos de 2016 e a expectativa

para 2020, em milhdes de cabecas.

TABELA 1 — Demonstrativo do rebanho bovino no mundo.

2020
Paises 2016 2017 2018 2019

Jan Abr
Mundo 962,66 967,63 978,36 982,05 989,03 987,5
India 301,00 301,40 301,90 302,70 309,70 303,20
Brasil 219,18 226,04 232,35 238,15 244 .15 244,14
Estados Unidos 91,88 93,62 94,29 94,80 94,70 94,41
China 90,55 88,34 90,38 89,15 87,50 91,38
Unido Europeia 89,15 89,15 88,81 87,45 86,25 86,59
Argentina 52,56 53,51 53,71 53,80 53,68 53,68
Australia 27,41 2497 26,17 25,73 23,93 23,69
Outros 90,93 90,60 90,75 90,27 89,12 90,41

Fonte: USDA (2020).

O Brasil continua batendo todos os seus recordes de maior exportador
mundial de carne, a frente de paises tradicionalmente exportadores como Estados
Unidos e Australia (IBGE, 2020).

Segundo a SNA (2020) o Brasil € o maior exportador de proteina bovina in
natura, industrializada e miudos, continuando batendo todos os seus recordes nas
vendas ao exterior deste produto.

A tabela 2 demonstra os nimeros da quantidade de bovinos abatidos com os
pesos das carcagas nos meses de abril, maio e junho de 2020 no Brasil, segundo
IBGE (2020).

TABELA 2 - Quantidade de bovinos abatidos e peso total das carcacas - Primeiros
Resultados, 2° trimestre 2020.

1° més 2° més 3° més Total do Trimestre
N®de 2.201.837 2.510.147 2.456.635 7.168.619
cabegas
Toneladas 562.138.700 647.855.760 636.329.950 1.846.324.410

Fonte: "IBGE- Pesquisa Trimestral do Abate de Animais" (2020)



Segundo a ABRAFRIGO (2020) a movimentagao de exportagdo do produto
no acumulado até agosto alcangou 1.294.986 toneladas contra 1.159.515 toneladas
no ano anterior do mesmo periodo, ou 12% de aumento. Ja a receita passou de US$
4.421.012.617 bilhdes em 2019 para US$ 5.452.880.552 bilhdes em 2020, um

aumento de 23%, como demonstra a tabela 3.

TABELA 3 — Comparativo de Exportacao de Carnes e Derivados - Brasil — Mensal

2019/2020.
Variagao
Janeiro/Agosto 2019 Janeiro/Agosto 2020
2019/2020
Més Ton. Us$ Ton. Us$ Ton. USS$

Janeiro 123.444 457.380.500 135.375 620.964.861 10% 36%

Fevereiro  139.292 518.149.373 131.227 564.394.302 -6% 9%

Margo 143.539 529.707.382 147.333 637.951.932 3% 20%

Abril 137.606 516.083.895 135.857 576.879.998 1% 12%
Maio 151.270 577.810.573 183.018 779.878.573 21% 35%

Junho 137.987 528.174.718 176.916 743.096.722 28% 41%

Julho 166.039 635.014.696 194.120 776.479.011  17% 22%

Agosto 160.338 658.691.480 191.141 753.235.153 19% 14%

TOTAL 1.159.515 4.421.012.617 1.294.986 5.452.880.552 12% 23%

Fonte: ABRAFRIGO (2020)

No acumulado até julho, depois da China, foi o Egito que mais adquiriu o
produto brasileiro, com 75.389 toneladas. O Chile veio a seguir, com 39.733
toneladas. A Russia, por sua vez, adquiriu 37.731 toneladas (SNA, 2020). Como
demonstra o grafico 2, a variagdo do comparativo em exportagdées de carnes bovina

seus e derivados mensalmente no Brasil.
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GRAFICO 2 - Referente a Variagdo do Comparativo Exportacao de Carnes e
Derivados — Brasil — Mensal US$ de 2020.
Fonte: ABRAFRIGO (2020).

Segundo a SNA (2020) as compras chinesas tém mais do que compensado
as quedas nas vendas para a Uniao Europeia e para os paises arabes, ocasionada
principalmente pela epidemia da Covid-19, que reduziu drasticamente o consumo
fora de casa. Atualmente, a China responde por 57,50% das exportacdes brasileiras.
Nas vendas de julho, foram embarcadas 169.240 toneladas de proteina in natura e
outras 24.240 toneladas de carne processada.

Do ponto de vista de manejo e gestdo, a pecuaria passa por constante
evolugdo, migrando para uma atividade ainda mais profissional, alinhada com
preceitos de bem-estar animal e seguranga do ponto de vista sanitario, a visdo
empresarial, a revolugao digital, o advento das novas geragdes de produtores rurais
e a adogao de boas praticas agropecuarias modernizaram a gestdo, elevando
ganhos, equilibrando riscos e tratando corretamente questbes legais de ordem
trabalhista, fiscal e ambiental, promovendo uma melhoria continua nos processos
produtivos, assegurando ao mercado consumidor o abastecimento de alimentos
seguros e sustentaveis. Parte importante da evolugédo da pecuaria brasileira ocorreu
dentro das propriedades pecuarias brasileiras, com forte participacido de diversos
segmentos da sociedade (EMBRAPA, 2020).



2.2 Padroes da Qualidade da Carne Bovina

A definigao da propriedade da carne como a caracteristica desejavel para o
produtor rural procurando indicar que os criadores desejam melhor desempenho dos
animais na fazenda, menor custo de producdo e melhor rendimento de abate,
proporcionando maior lucratividade dentro da porteira (CRUZ, 2005).

Engajados na busca por produtividade, qualidade e sustentabilidade,
instituicbes de ciéncia e tecnologia, ensino, industria, associagdes de produtores,
organizagdes ndo governamentais, entre outros, compdéem um grupo extremamente
atuante e muitas vezes coordenado, com iniciativas que muito contribuem com
incrementos na qualidade dentro e fora da porteira, a busca pela melhoria da
qualidade da carne por sua vez mais estimulada (EMBRAPA, 2020).

A figura 1 demonstra todo o ciclo da cadeia produtiva da carne bovina, a

partir da propriedade rural até o consumidor, com enfése na propriedade rural.
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FIGURA 1 — Representagdo das principais etapas da cadeia produtiva da carne

bovina.
Fonte: EMBRAPA (2020).

Pesquisas indicam que as propriedades fisico-quimicas da proteina animal
sdo de média herdabilidade. Assim, deve-se realizar melhoramento genético
buscando animais que apresentem boas caracteristicas qualitativas e quantitativas
de forma harmonica (ABERLE et. al. 2001).

Alguns marcadores moleculares ligados ao sistema calpaina e calpastatina
que podem esta relacionados com caracteristicas de qualidade e composigao de
carne bovina (THALLER et. al., 2003).



As caracteristicas organolépticas da proteina sado as particularidades que
impressionam os 6rgaos do sentido, de maneira mais ou menos apetecivel, e que
dificilmente podem ser medidos por instrumentos, é o caso dos atributos frescor,
firmeza, palatabilidade, sabor, aroma, e suculéncia, o primeiro envolvendo uma
apreciacao da aparéncia visual e olfativa; o segundo uma apreciagao visual e tétil, e
o terceiro, resultante de uma agregagao de impressdes visuais, olfativas e gustativas
gue se manifestam a partir da cocgéo, seguida da mastigagao do alimento, ja a cor e
a maciez apresentam-se como caracteristicas fisicas (FELICIO, 2000).

Frescor é a impressao de que o produto é fresco, saudavel, trata-se de uma
percepcao visual e olfativa, comparam-se também os efeitos da raca ou do sexo, e
da castracao dos bovinos (STONE et. al. 1974).

Firmeza é uma propriedade percebida pelo consumidor, em termos de
consisténcia do material, que, no caso da carne desossada, € a estrutura formada
de fibras musculares e tecido conjuntivo. Esta propriedade da proteina de ser mais
ou menos firme é determinada em parte pela quantidade e distribuicao das fibras de
colageno e da gordura (FELICIO, 2000).

A palatabilidade é uma propriedade organoléptica da carne, esta relacionada
quanto a marmorizacao ou marmoreio, e esta pertinente a suculéncia, maciez e
sabor, uma carne com pouca marmorizagdo, um fator significativo na qualificagao
das particularidades relativas a qualidade palatavel, refere-se do provimento de alto
teor de concentrado na dieta para bovinos (FELICIO, 2000).

KOOHMARAIE et. al. (1993) diz que em 5% na comutac&o da consisténcia
da carne, no entanto, por colaborar com a palatabilidade geral, a gordura
intramuscular redundou-se num consideravel padrdo para a classificacdo de
carcagas, sem acatar os manejos pré e pos-abate, cré-se que o principio genético
tem farta dominancia na palatabilidade da carne, em especial na associacao ao
sabor.

As cores da carne sao formadas na maior parte por: hemoglobina, pigmento
sangulineo e a mioglobina, pigmento muscular que constitui 80 a 90% do total. Pode-
se encontrar na carne outros pigmentos com menor contribuicdo para a cor como
catalase e citocromo-enzimas. Na carne fresca geralmente evidenciam-se trés
pigmentagdes, a mioglobina o pigmento que promove a cor vermelho purpura, a

oximioglobina o vermelho brilhante e a metamioglobina a cor marrom.



A molécula de mioglobina é formada por uma porg¢ao protéica denominada
globina e uma por¢do nao protéica denominada grupo hemo (VARMAM &
SUTHERLAND, 1998).

A porgado de mioglobina varia com a espécie, sexo, idade, localizagao
anatébmica do musculo e atividade fisica, o que explica a grande variagdo de cor na
carne. A oximioglobina se forma em 30 a 40 minutos de exposi¢cdo ao ar, e esta
reagao chama-se oxigenagado, que ocorre rapidamente porque a mioglobina tem
grande afinidade pelo oxigénio. A reacao é reversivel e denomina-se desoxigenagao
causada pela dissociagao do oxigénio devido ao baixo pH, aumento da temperatura,
luz ultravioleta e baixa tensao de oxigénio. A desoxigenagao da oximioglobina resulta
na mioglobina reduzida, um pigmento muito instavel (ROCA, 1997).

A metamioglobina apresenta coloragdo marrom indesejavele a sua
formagao ocorre em condigdes de baixas pressdes de oxigénio, altas temperaturas
(ativa enzimas que utilizam o oxigénio), sal (oxidante) e bactérias aerdbias (reduzem
a tensdo de oxigénio). O desenvolvimento desta cor constitui um sério problema
para a venda da carne, porque a ascendéncia dos consumidores a associam com
um longo periodo de armazenamento, embora a formagao possa ocorrer em poucos
minutos. A oxidagdo da metamioglobina também é uma reagao reversivel, onde a
reducao pode ocorrer por enzimas presentes no musculo, onde a forma trivalente do
ferro passa para a forma divalente (MONIN & OUALLI, 1991).

A cor se intensifica com o crescimento da idade pelo aumento no nivel de
mioglobina. Em condi¢gdes normais de conservagao, a cor € o principal atrativo dos
alimentos. A cor da carne reflete a quantidade e o estado quimico da mioglobina
(Mb). A quantia de Mb num determinado corte varia principalmente com a atividade
fisica dos musculos que o compdem e a maturidade fisiolégica do animal ao abate
(MONIN & OUALLI, 1991).

Os bovinos terminados a pasto exercitam mais e, geralmente, sdo abatidos
mais velhos; assim, por exercicio e maturidade, sua carne tem maior concentracao
de Mb e, consequentemente, maior saturacdo da cor vermelha do que a dos
confinados. A carne de touros também tem maior concentracdo de Mb, quando
comparada a de novilhos e novilhas. O estado quimico da Mb depende da valéncia

do ion ferro localizado no interior do heme (anel de porfirina) (FELICIO, 2000).
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A raca esta altamente correlacionada com a maciez de carne (ALVES et. al.
2005; MUCHENJE et. al. 2008). Na maciez muitos fatores podem influenciar
a maciez, como genética, sexo, idade ao abate, alimentacgdo, estresse no pré-abate,
resfriamento da carcaga, cobertura de gordura (DELGADO et. al. 2006; MUCHENJE
et. al. 2009).

Estudo desenvolvido na Embrapa comprovouque a maciezesta
diretamente relacionada ao sexo. A pesquisa identificou que variagcdes no DNA dos
progenitores afetam a expressdo de copias de um mesmo gene nos bezerros. Os
resultados sao relevantes para o melhoramento genético de ragas, pois ndo adianta
selecionar um reprodutor se os seus descendentes nao herdarem as suas
caracteristicas de interesse, como a maciez. Esse conhecimento permite aos
cientistas definir se a selegdo de um determinado gene deve ser feita pela via
paterna ou materna, contribui também para mapear as mutagdes regulatérias, pois
sempre que existe essa diferengca de expressao entre os dois alelos, espera-se
encontrar navizinhanga uma mutagcdo que afete a regulagdo daquele gene
(EMBRAPA, 2019).

Segundo FERREIRA 2004, a alimentagdo pode influenciar também
na solubilidade do colageno da carne, redundando a carne mais macia. A principal
funcdo da gordura de cobertura é a protegdo contraa agao de endurecimento
causado pelo resfriamento rapido ("cold shortening"), que provoca o encolhimento
das fibras musculares, tornando rigidas as carnes mais superficiais.

O sabor e aroma ja foram identificados mais de 1000 componentes
responsaveis pelo aroma e sabor da carne. Estas caracteristicas podem ser
causadas por fatores antes do abate como espécie, idade, sexo, raca, alimentacao e
manejo. O aroma da carne € uma sensagao complexa que engloba a combinagéo de
odor, sabor e pH (DIAS, 2013).

Varios estudos mostram que dentre os fatores que afetam a palatabilidade, a
maciez € a mais desejavel. Além dessas caracteristicas, a elevagao da preocupagao
com a saude e o menor consumo de gorduras (outra preferéncia a ser destacada),
€ a propor¢gao de carne magra encontrada no produto. Basicamente existem dois
tipos de gorduras mais conhecidos e discutidos: o marmoreio é encontrado com
maior frequéncia em animais das ragas britdnicas como Angus, Hereford, entre

outras, e hoje com todo o potencial genético que temos, ja é encontrada em ragas
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zebuinas como no Nelore, Tabapua. Este tipo de gordura também pode ser
encontrada em animais que foram submetidos a uma dieta rica em energia por um
tempo prolongado e atingiram um elevado peso vivo e consequentemente um alto
grau de gordura de cobertura. A gordura subcutdnea (gordura de cobertura):
localizada entre a regido cutanea e os musculos sendo esta um 6timo indicador de
qualidade. Esta gordura indica o tipo de manejo alimentar recebido pelo animal
(CHAVES, 2017).

2.3 Fatores que Interferem na Qualidade da Carne Bovina Dentro da
Propriedade Rural
2.3.1. Manejo nutricional
A nutricdo e, particularmente, o nivel de ingestdo de nutrientes digestiveis
pode afetar no arranjo da carcaga. O maior efeito observado sera na proporgao de
gordura. Uma alimentagcdo com menor quantidade de concentrados durante a fase
de engorda resultara numa propor¢cdo mais baixa de gordura, enquanto numa
alimentacdo mais elevada de concentrados a propor¢gdo de gordura sera maior
(MOLETTA et. al., 2014).
A tabela 4 demonstra os valores em porcentagem de composigao basica dos

alimentos na materia seca da alimentacao para bovinos de corte.

TABELA 4 - Composigao basica dos alimentos % na matéria seca.

Alimentos MS (%) PB (%) NDT (%) Ca (%) P (%)
Silagem de milho 33 7 65 0,3 0,2
Silagem de sorgo 33 8 60 04 0,12
Milho (grao) 88 8 80 0,03 0,27
Sorgo (grao) 88 11 72 0,08 0,4
Soja (grao) 88 38 90 0,3 0,6
Carocgo de algodao 90 20 90 0,17 0,64
Farelo de algodao 88 28,0-32,0 60 0,17 0,64
Farelo de arroz 88 13 70 0,06 2
Farelo de soja 88 45 75 0,3 0,6
Farelo de trigo 88 16 63 0,16 1,3
Cevada (Cervejaria) 20 25 70 3,5 6
Cana-de-agucar 25 2,0-3,0 52 0,5 0,15
Uréia - 280 - - -

Fosfato bicalcico - - - 20 18
Calcario - - - 38 -

Fonte: Filho (2015)
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Dietas com alta propor¢édo de energia devem ser oferecidas, buscando
melhor aproveitamento da eficiéncia produtiva que os animais inteiros possuem.
Substancias antioxidantes na racdo sdo absorvidas e incorporadas na membrana
celular, diminuindo a oxidacdo da carne e consequentemente, aumentando seu
tempo de vida de prateleira (PRADO, 2010).

O manejo de criagdo associado com a dieta interfere amplamente a
propriedade boa da carne, em virtude que animais manejados nos sistemas
extensivos, ou que fornecido elevada quantidade de volumoso, demonstram
coloracdo mais escura em virtude da elevada concentragdo de mioglobina
indispensavel, possibilitando uma melhor oxigenagdo do musculo, em virtude dos
elevados acumulos de carotenos contidos nas forragens (MAGNO, 2014).

Assim sendo o tipo da formulacdo da dieta do animal, a qualidade e a
maciez da carne de consumo estdo em modo direto associadas ao manejo de
criacdo. O bovino do sistema intensivo por encontrar-se confinados, ofertados de
dieta especifica, suplementagdo e agua em cochos, passam por manejos sanitarios
com frequéncia, além de haver atengdo com a genética, a carne produzida € macia
pois 0 animal exercer menor atividade fisica (SANTOS, 2016).

Segundo BRIDI (2019) estudos mostram que a vitamina E, o selénio e o
acido fitico, inibe a peroxidacao lipidica da carne, acelerando a auto-oxidagao de ions
ferrosos para ions férricos, formando quelatos férricos, inativando-os cataliticamente.
Também, via alimentagéo, é possivel manipular o perfil de acidos graxos do tecido
adiposo dos animais. Nos bovinos, os acidos graxos insaturados que esses recebem
via alimentagcdo, sdo em grande parte hidrogenados pela microflora ruminal,
tornando-se acido graxo saturado, sendo esta forma a mais depositada no tecido
adiposo.

A protecéo das gorduras contra o ataque microbiano (utilizacdo de semente
inteira, tratamento das gorduras com formaldeidos) € uma forma de aumentar a
deposicao de acidos graxos insaturados no animal. O uso de vitamina D no periodo
pré-abate eleva a absorcdo de Ca++ no intestino e a reabsorcao dssea. A elevacao
dos niveis plasmaticos de calcio ira ativar as enzimas proteoliticas calcio-
dependentes que sao responsaveis pelo amaciamento da carne no procedimento de

resolugao do rigor. A nutricdo € particularmente, o nivel de ingestdo de nutrientes
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digestiveis, pode afetar a formagao da carcaga. O maior efeito observado sera na
proporgcao de gordura (BRIDI, 2019).

Uma alimentagédo com menor quantidade de concentrados (ragao) durante a
fase de engorda resultara na propor¢do mais baixa de gordura, enquanto em uma
alimentacdo mais elevada de concentrados a proporgao de gordura sera maior. A
nutricdo animal exerce um papel muito importante na qualidade da carne, sendo que
esta influéncia podera ser exercida de forma direta ou indireta, a forma indireta de
atingir a qualidade no que se refere a idade de abate (FERREIRA, 2004).

Como demonstrativo na tabela 5, as exigéncias nutricionais de bovinos de
corte de acordo com 0 peso vivo e 0 ganho de peso vivo, com a exigéncia de

energia de mantenga considerada como sendo de 95%, sendo 5% de reserva,

segundo a NRC (1984).
TABELA 5 - Exigéncias nutricionais de bovinos de corte em crescimento e
acabamento
PV GPV IMS NDT PROT Calc Fosf NDT PROT Calc Fosf (%)
(Kg) (Kg) (Kg/dia) (Kg/dia) (Kg/dia) (g/dia) (g/dia) (%) (%) (%)
0,2 6,30 3,29 0,53 14,0 12,0 52,6 8,5 0,22 0,19
0,4 6,60 3,72 0,60 19,0 13,0 56,0 9,1 0,29 0,20
0,6 6,90 4,11 0,66 23,0 15,0 59,3 9,7 0,33 0,22
300 0,8 7,20 4,50 0,74 27,0 16,0 62,9 10,4 0,38 0,22
1,0 7,30 4,87 0,80 31,0 17,0 66,8 11,0 0,43 0,23
1,2 7,30 5,19 0,86 35,0 18,0 70,9 11,7 0,46 0,25
1,4 7,20 5,49 0,91 38,0 20,0 76,5 12,7 0,53 0,26
0,2 7,00 3,70 0,58 18,0 13,0 52,6 8,2 0,23 0,19
0,4 7,80 4,70 0,65 19,0 15,0 56,0 8,7 0,25 0,20
0,6 7,80 4,62 0,72 23,0 16,0 59,3 9,3 0,30 0,21
350 0,8 8,00 5,05 0,79 27,0 17,0 62,6 9,6 0,34 0,21
1,0 8,20 5,46 0.84 30,0 18,0 66,8 10,3 0,37 0,22
1,2 8,20 5,82 0,90 34,0 19,0 70,9 10,9 0,41 0,23
1,4 8,10 6,16 0,94 37,0 20,0 76,5 11,6 0,46 0,25
0,2 7,80 4,09 0,63 17,0 15,0 52,6 8,1 0,22 0,19
0,4 8,20 4,61 0,70 20,0 16,0 56,0 8,5 0,24 0,19
0,6 8,60 5,10 0,77 24,0 17,0 59,3 8,9 0,26 0,20
400 0,8 8,90 5,68 0,83 27,0 18,0 62,9 9,3 0,30 0,20
1,0 9,00 6,04 0.86 30,0 19,0 66,8 9,7 0,33 0,21
1,2 9,10 6,44 0.93 33,0 20,0 70,9 10,2 0,36 0,22
1,4 8,90 6,61 0,97 36,0 21,0 76,5 10,9 0,40 0,24
0,2 8,50 4,46 0,67 18,0 16,0 52,6 7,9 0,21 0,19
0,4 9,00 5,04 0,74 21,0 17,0 56,0 6,2 0,22 0,19
0,6 9,40 5,67 0,81 24,0 18,0 59,3 8,6 0,26 0,19
450 0,8 9,70 6,10 0,87 27,0 19,0 62,9 8,9 0,28 0,20
1,0 9,90 6,60 0,92 29,0 20,0 66,8 9,3 0,29 0,20
1,2 9,90 7,03 0,96 32,0 21,0 70,9 9,7 0,32 0,21
1,4 9,70 7,44 0,99 34,0 22,0 76,5 10,2 0,35 0,23
0,2 9,20 4,83 0,72 19,0 16,0 52,8 0,2 0,20 0,20
0,4 9,70 5,45 0,79 22,0 19,0 65,0 8,1 0,22 0,20
0,6 10,20 6,03 0,85 24,0 20,0 59,3 8,4 0,24 0,20
500 0,8 10,50 6,60 0,91 27,0 20,0 62,9 8,6 0,26 0,19
1,0 10,70 7,14 0,95 29,0 21,0 66,8 8,9 0,27 0,20
1,2 10,70 7,61 0,99 31,0 22,0 70,9 9,3 0,29 0,21
1,4 10,50 8,05 1,02 33,0 22,0 76,5 9,7 0,31 0,21

Fonte: NRC (1984)
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Quanto melhor a dieta fornecida aos animais, maiores sao as taxas de ganho
de peso e elevada sera a deposi¢cao de gordura de acabamento e marmoreio, com
reducado da idade de abate, em contra partida, animais que forem submetidos a
manejos alimentares com uma dieta de baixa qualidade e baixo valor nutricional,
apresentardo no inicio da puberdade, ou seja, no momento ideal de abate, peso e
deposicdo de gordura insuficiente para ser classificada como uma carcaga de
qualidade (SANTOS, 2016).

No Brasil, algumas técnicas de manejo nutricional tém sido utilizadas com
maior frequéncia, devido aos processos adaptativos de algumas técnicas e a
inovagbes de outras tecnologias que se mostram mais viaveis, dependendo de
alguns fatores, dentre eles o mercado de insumos e da cotagao estimada da venda
dos animais no final do ciclo produtivo. No Brasil, os principais manejos utilizados
sdo: extensivo, semi-intensivo e intensivo (FERREIRA, 2004), como demostrativo na

figura 2, um sistema intensivo de bovinos machos em um confinamento com

fornecimento de concentrado como dieta.

_. %
FIGURA 2 - Confinamento de bovinos machos com dieta de concentrado.
Fonte: Rehagro (2018).
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Todos os procedimentos produtivos apontam seus prds respectivos, contudo,
tem em conta os custos e a lucratividade de cada sistema. Outro fator considerado
pelos produtores € o tempo de terminacao dos animais, podendo optar por maior ou
menor tempo de terminagdo dos animais na propriedade. Para evitar a baixa
producao bovina nos trépicos, que é causada sem duvida pela inadequacao da
nutricdo animal resultante, principalmente, da estacionalidade produtiva de nossas
pastagens no periodo seco, algumas alternativas podem ser adotadas.

Segundo EUCLIDES et. al. (2000), uma das possibilidades para amenizar os
problemas causados pela escassez de alimento é o emprego de forragens,
acumuladas no periodo de maior crescimento das mesmas, para utilizagdo no
periodo de seca. Esta é uma técnica utilizada para a manutencao da taxa de lotacao
na propriedade, evitando assim a perda de peso dos animais. Para isto, deve-se
calcular muito bem as taxas de lotagdo das pastagens para que nao sejam super-
pastejadas e nem sub-pastejadas, em fungdo da maior relagdo lotagdo: ganho de
peso.

Na alimentagdo do rebanho bovino grandes avangos ocorreram a partir do
melhoramento das pastagens existentes. A adogdo de capins selecionados e
desenvolvidos por meio da pesquisa cientifica no Centro-Oeste brasileiro, por
exemplo, alavancou a competéncia de suporte e também o desempenho animal. As
cultivares liberadas, principalmente pela Embrapa, na sua maioria selecionadas a
partir da variabilidade natural, espelham o sucesso do método utilizado e hoje
respondem por mais de 70% do mercado de sementes forrageiras (EMBRAPA,
2020).

A elaboraracao de dietas balanceadas esta gradativamente em crescimento,
preparar ragées para que todos os nutrientes indispensaveis sejam disponiveis na
quantidade adequada, de facil digestdo e na sua maioria adsorvidos ligeiramente
sem o extravio de nutrientes na eliminagcéo das fezes (SOUZA, 2016).

Em conjunto coma técnica de melhoramento genético da pastagem,
avangos na suplementagao alimentar a pasto (mineral e proteica) e em tecnologias
de terminacgao intensiva, como semi-confinamento e confinamento, agregaram maior
produtividade e foram decisivos para a diminuicdo na idade de abate. A industria de
nutricdo animal no pais € extremamente robusta, alinhada com as melhores e mais

atuais tecnologias mundiais e dotada de importante capilaridade nas diversas
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regides brasileiras, o que tem grande relevancia na transferéncia de tecnologia e

assisténcia técnica aos produtores brasileiros.

2.3.2 Manejo sanitario
Para a produgdo da carne bovina com qualidade total assegurada, ndo se

7

pode esquecer 0 manejo sanitario do rebanho, é importante para a saude e
vitalidade dos animais destinados a produgdo. As diversas regides do pais
apresentam manejos sanitarios diferentes, pois, para cada uma existe uma
particularidade, porém os critérios e procedimentos devem ser baseados na
prevencado e na realizacdo de exames de monitoramento e controle de sanidade
animal (FERREIRA, 2004).

A pecuaria brasileira construiu sélida estrutura de prevencao e controle para
0s principais problemas que possam levar a prejuizos em produtividade ou a riscos
para a saude do consumidor, a partir de forte atuagao da defesa sanitaria oficial e
das instituicdes de ciéncia e tecnologia. Campanhas de vacinagao contra a febre
aftosa, a brucelose e o controle da tuberculose bovina, de carrapatos, da mosca-
dos-chifres e outros parasitas passaram a fazer parte do manejo sanitario do
rebanho (EMBRAPA, 2020).

A prevencado de doencas se da através das vacinacdes, dos exames de
monitoramento e dos procedimentos de manejo sanitario. Para registro dos
procedimentos sanitarios, devem ser arquivadas as notas fiscais de compra de
vacinas e medicamentos, incluindo o laboratério, a partida e a data de aplicacdo do
medicamento, pois caso haja problemas futuros, estes poderdo ter sua origem
identificada (GASPAR, 2015).

Entre os varios fatores que provocam perdas de produtos carneos e
elevacao do custo de producao esta a vacinacao incorreta dos animais, interferindo
na qualidade final das carcagas. De acordo com MORO et. al. (2001), esse processo
pode provocar reagdes indesejaveis, como a formacdo de nddulo no local de
aplicagdo, provocando o aparecimento de lesdes nas carcagas. A constatagdo de
elevadas perdas decorrentes da presenca de abcessos na musculatura das carnes
dos bovinos impde a necessidade de reflexdo sobre o manejo adotado para
vacinacéo e aplicacdo de outros medicamentos com agulhas (FRANCA FILHO et.
al., 2006).
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As vias de aplicagbes de medicamentos, vacinas e vermifugos devem ser
realizada em local apropriado no bovino, para evitar abscessos e inflamacdes
desnecessarias, passiveis de limpezas e descartes nos frigorificos. A aplicagéo de
medicamentos de forma incorreta em determinados musculos podera acarretar em
infecgdes internas (FERREIRA, 2004).

A legislacdo brasileira trata o tema dos abcessos da seguinte forma: nas
carcagas ou Orgdos atingidos por abcessos ou lesdes supuradas quando
localizados, faz-se a remogdo dessas lesdes, condenando apenas os 6rgaos e
partes atingidas. Ainda as carcagas ou parte delas que se contaminarem
acidentalmente com pus serdo também condenadas (Art. 157 do RIISPOA)
(BRASIL, 1997).

Conforme SANTOS et. al(1971), no caso da existéncia de contusdes,
abcessos ou contaminagdes, deve-se fazer a ablagdo das partes atingidas, se as
lesdes forem superficiais e circunscritas, deixando a carcaga prosseguir em seu
trajeto normal.

Como indicado na figura 3, o local correto para aplicacédo de medicamentos

€ na regido denominada popularmente de “tabua do pescogo”.

FIGURA 3 — Indicacao correto para aplicacao da vacina
Fonte: Fundepec (1997).

Dentre os diversos fatores para o sucesso na produgao de gado de corte, a
sanidade do rebanho é um item extremamente importante para evitar o
aparecimento de doencas que possam comprometer os indices de produtividade.
Esse deve ser feito através de um calendario profilatico de vacinacbes e
desverminacdes. Febre aftosa é uma das enfermidades mais importantes para a

pecuaria brasileira por ser um fator limitante para as exportagdes de carne. A doenga
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€ causada por um virus e extremamente contagiosa, acomete os animais fissipedes
(cascos fendidos) causando feridas nos cascos e na boca, além de febre alta. A raiva
dos herbivoros é outra doenca viral, e é transmitida através da mordedura por
morcegos hematéfagos (alimentam-se de sangue). Os principais tipos de vacinas
utilizadas no Brasil sdo a inativada e atenuada, por apresentarem uma imunidade
duradoura nos animas. Tuberculose é controlada através de um programa nacional o
PNCEBT (Programa Nacional de Controle e Erradicagcdo da Brucelose e da
Tuberculose) que oferece aos criadores orientagdes sobre prevengédo e controle.
Certas vacinas sao aplicadas no rebanho todo, outras sdo aplicadas somente em
certas categorias de animais, selecionando idade e até mesmo o sexo, como é o
caso das vacinagbes contra o carbunculo sintomatico e a brucelose. (PEREIRA,
2014).

Uma das praticas mais importantes no manejo sanitario de uma produgao de
gado de corte trata-se dos combates aos ectoparasitas (parasitas externos) quanto
0os endoparasitas (parasitas internos). As parasitoses sdo as grandes Vvilas
responsaveis pela baixa produtividade da bovinocultura por prejudicarem o
crescimento, e podendo levar o animal a morte. O controle deve ser estratégico
dependendo do clima de cada regidao. Normalmente o combate é feito no periodo da
seca, porem o criador deve saber que seu efeito s6 é notado a médio e longo prazo.
Os endoparasitas localizam-se em diversos 6rgdos do animal e sugam os nutrientes
debilitando e causando o emagrecimento. Para o combate dos vermes deve se usar
vermifugos de largo espectro (atuam na maioria das espécies de vermes) e de longa
acao, sempre que possivel usando principios ativos diferentes (PEREIRA, 2014).

A desverminacao do rebanho bovino faz-se necessaria, devido a inUmeros
prejuizos causados aos animais como as dificuldades de ganho de peso. As
verminoses acarretam perdas dificilmente percebidas pelos produtores, pela prépria
forma de atuagado e por se tratarem de infestagcbes internas, ndo demonstram os
prejuizos por elas causados. A realizagdo do exame de controle e a desverminagao
devem seguir o calendario da regido da propriedade ou, preferencialmente, quando
recomendado pelo técnico responsavel (FERREIRA, 2004).

Como desmostra o quadro 1, calendario sanitario elaborado pela EMBRAPA

(2017), com os manejos profilaticos a serem seguidos.
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QUADRO 1 - Calendario profilatico, segundo EMBRAPA.

Atividades T A S OND J F W AT J Observagoes

N - nascimento, M - monta, D -
Preparagéo *N NN M MM D D D desmame, PM - preparagao para
monta.

Vacinar vacas e bezerros contra 0s

Diarréias ¥ o agentes envolvidos nos surtos
identificados.
. Ao nascimento —imersao emiodo a
Corte e cura do umbigo Rk

g 10%.

Colostro ooEk Até seis horas apds o nascimento.
Vacinar as fémeas entre trés e oito

Brucelose PM . s meses de idade. Marcar com o ulimo

digito do ano que esta sendo vacinado
no lado esquerdo da cara.

12 dose — quatro a seis meses de
Clostridioses oo idade.
22 dose - seis meses apos.

De acordo com a defesa sanitaria
Febre aftosa * * * ;
animal.
Raiva animal . Vacinar aos quatro meses e
anualmente em areas de risco.
Tricomonose PM Descarte dos machos e descanso das
fémeas.
Campilobacteriose PM Descarte dos machos e vacinar
fémeas.
. Vacinar as fémeas em situagdes de
Leptospirose PM .
plosp risco.
Rinotraqueite infecciosa
bovina (IBR) PM Vacinar 60 dias antes da monta em
Diarréia bovino a virus rebanhos com problema.
(BVD)
Ectoparasitos e s s s s Na época das aguas, segundo
recomenda Embrapa Gado de Corte.
Verminose N N N Dosificar do desmame aos 2,5 anos

de idade.

Fonte: EMBRAPA (2017)

2.3.3 Idade

O primeiro fator que afeta a qualidade da carne é a precocidade da
raga/linhagem. A precocidade é definida como a velocidade que o animal alcanga a
puberdade, ocasido em que cessa 0 crescimento 0Osseo, diminuia taxa de
crescimento muscular, ¢é intensifcado o enchimento dos adipdcitos,
ocorrendo deposicéo de gordura na carcaga (BRIDI, 2019).

Em geral, animais mais precoces possuem menor tamanho e comegam a

depositar gordura a um menor peso. Em bovinos, a precocidade é importante porque
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o animal devera ter um grau de acabamento da carcaga (espessura de gordura
subcutanea) minimo de 2,5 a 3 mm para proteger a carcaga do resfriamento. A
gordura subcutanea funciona como um isolante térmico, diminuindo a velocidade
de resfriamento da carcaca, evitando a desidratacdo, o escurecimento e
a diminuicdo da maciez da carne. Aidade em que o animal é abatido ira influenciar a
constituicdo da carcacga, ou seja, a razdo osso/carne/gordura (ROTTA et. al., 2009).

O crescimento dos animais apresenta caracteristicas alométricas, onde cada
tecido possui em um determinado momento uma velocidade diferente de
crescimento. O primeiro tecido a ser depositado € o nervoso, seguido do tecido
6sseo, muscular e adiposo. A consequéncia € que com o avancgar da idade, as
carcagas irdo apresentar maior percentagem de gordura na carne e com maior taxa
de marmorizagdo. Em relagdo as caracteristicas quimicas, os conteudos de agua
e proteina irdo diminuir com o avancar da idade, aumentando a proporcao de lipidios
(LAWRIE, 2005).

COSTA et. al. (2002); MORALES et. al. (2003) ao descreverem sobre
a particularidade da carne de animais jovens, observou que alguns animais abatidos
precocemente possuem uma composi¢cado de carcaga com caracteristicas desejaveis
ao mercado consumidor, como quantia de gordura adequada, pegas de tamanho
constante, coloracdo, maciez e sabor. Os consumidores, principalmente os do
mercado internacional, buscam carnes com qualidade comprovada, nado se
importando em pagar um prego maior por esta garantia.

Conforme o padrdao da dieta ofertada, os animais alcancam um peso
interessante de abate, mais precoces ou mais tardios, quanto aos mais tardios,
elevado ird ser o acumulo de mioglobina nos musculos, e assim, mais escura sera a
carne. A cor da gordura é atingida pela idade de abate, podendo ficar com a cor
amarelada como resultancia da deposi¢céo alongada de carotendides provenientes
das gramineas forrageiras, dado que ha indicios de que a qualidade organoléptica
da carne, particularmente a maciez, agrava com o progresso da idade, com isso
esclarece porque provavelmente sucedem modificagdes na intensidade do colageno
intramuscular (FELICIO, 1997).

Aidade de abateird influenciar a conformagdo da carcagca, ou seja, a

razao osso/carne/gordura (MARTINO, 2018). Animais precoces abatidos com peso
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vivo inferior manifestam na carne pigmenta¢des mais palida em relagdo a animais
tardios (BERIAIN et. al. 2000).

O despropdsito de gordura, como decorréncia do abate tardio, além de
lesar a qualidade da carcaga, afetaria a viabilidade econbémica do sistema
produtivo (SANTOS, 2016).

O efeito das caracteristicas do colageno pode estar na dependéncia do tipo
de musculo e pode ser determinante em conteudos elevados de colageno total e
insoluvel. Neste sentido, estudos tém demonstrado que o aumento ou decréscimo
da maciez da carne pode estar associado com variagcbes da solubilidade
(SHIMOKOMAKI et. al. 1972; DRANSFIELD, 1977; BAILEY e LIGHT, 1989;
McCORMICK, 1999; TORRESCANO et. al., 2003; VAZ e RESTLE, 2007; DUARTE
et. al., 2011).

CROSS et.al. (1973) constataram que o conteudo, solubilidade de colageno
e elastina foram os maiores determinantes dos componentes do estroma na maciez
da carme dos musculos bovinos Longissimus dorsi, Semitendinosus,

Semimembranosus, Biceps femoris e Rectus femoris.

2.3.4 Sexo

A categoria sexual tem ativa atuagcdo em relagéo a carcaga, sua distribuigao
e sua composigao, assim sendo a particularidade sexual do animal ira manipular os
elementos de cor, maciez e rendimento de carcaga (PEREIRA & GUEDES 2005).

As carcagas sdo classificadas de acordo com a sua categoria: fémeas,
machos inteiros e machos castrados. Pesquisas mostram que as fémeas
manifestam elevada precocidade na deposicdo de gordura do que os machos,
MAGNO (2014).

Animais machos castrados evidenciam-se entre outras categorias, com uma
deposicéo de gordura abaixo que as fémeas, e superior que os machos inteiros, a
propdésito do sexo pode ser comprovados no decurso do procedimento de engorda:
novilhas alcangam a fase de acabamento anteriormente que os machos castrados e
estes anteriormente que os machos inteiros. O acumulo de gordura na carcaga de
animais inteiros € menor do que para novilhos castrados. (ZAPATA et. al. 2004)

O método de castragdo nos animais machos é um procedimento corriqueiro

e bastante usado pelos produtores, objetivando impedir a agdo dos horménios
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androgénicos sobre as propriedades de carcaga e da carne, pois machos inteiros
exprimem uma carcaga mais magra, mais escura, mais dura e de inferior
palatabilidade que os animais machos castrados (ARALDI, 2011).

O sexo do animal deve ser sempre avaliado juntamente com a maturidade
do bovino. Novilhas acumulam gordura a um peso inferior, por sofrer soldadura das
epifises 6sseas em uma idade menor em associacdo aos machos e sofrem menos
estresse do que os touros, e esses fatores influenciam favoravelmente nas
particularidades de qualidade da carne (VERBEKE et. al., 2010).

Nos machos nédo castrados, como tourinhos, a cor da carne é ligeiramente
mais escura que nos novilhos de igual idade, resultando esta tonalidade intensa do
mais elevado conteudo de mioglobina, além da tendéncia acerca do estresse—
induzido que leva a formagéo da carne de corte escuro (PARDI et. al., 1993).

Segundo LUCHIARI FILHO (2000) quando tratados e manejados
apropriadamente, tourinhos jovens (inteiros) podem ser utilizados para a produgao
eficiente de carcagas com bons rendimentos de por¢gao comestivel, carne magra e
de boa qualidade. Fémeas acumulam mais gordura corporal quando comparadas a
machos castrados e machos inteiros, com a mesma idade. Machos castrados
possuem maior rendimento de carcaca, quando comparados a fémeas. Machos
inteiros depositam menos gordura corporal e sofrem mais com o estresse, mas
possuem maior rendimento de carcaga. Para uma carne de qualidade é necessario
que tamanho de pecgas, taxa de deposicdo de gordura e rendimento de
carcaga sejam aliados.

A carne de animais inteiros € mais escuracomparada coma carne
de castrados, pois apresenta pH mais elevado. Os animais nao castrados sao
facilmente estressados durante a apartagcdo, o carregamento, transporte e abate.
Durante o estresse pré-abate o estoque de glicogénio sao usadas, e apds o
abate ndo havera queda normal do pH, o que causa coloragdo escura na carne
(LUCHIARI FILHO, 2000).

A grande dificuldade de manter animais inteiros é a deficiéncia no
procedimento de deposi¢cdo de gordura de cobertura (terminagcdo). Em condigdes
adequadas de nutricdo, e em uma mesma faixa de peso e idade, animais inteiros
crescem mais rapidamente que novilhos (animais castrados) e estes mais

rapidamente que novilhas, pois estas atingem a maturidade sexual mais cedo, e a
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partir dai deixam de crescer e comegam a depositar gordura na carcaga. Animais
inteiros geralmente apresentam uma percentagem maior de musculos na carcaga, o
que também pode ser esclarecido pelo fato dos mesmos apresentarem menos
gordura, (LUCHIARI, 2000).

PRADO et. al. (2001), avaliaram o processo da castragdo em diferentes
grupos genéticos, para as caracteristicas: rendimento de carcaga, comprimento da
carcaga, rendimento proporcional de dianteiro, traseiro, ponta de agulha e 0ssos.
Nos resultados obtidos pelos autores, os mesmos complementaram que o
procedimento de castragdo ndo resultou em alteragdes significativas para os itens
avaliados.

Segundo CRIAR & PLANTAR (2002), o animal ndo castrado apresenta
vantagens e desvantagens quando comparado ao animal castrado, as vantagens do
novilho inteiro sdo menor quantidade de gordura e mais carne, maior eficiéncia
alimentar, devido a esterdides naturais. Ja as desvantagens do novilho inteiro sédo a
susceptibilidade ao estresse e declinio andmalo do pH da carne, carne escura,
maciez inferior da carne, maior proporcdo do quarto dianteiro no peso da carcaca,

pouca gordura de cobertura ou falta de acabamento.

2.3.5 Potencial genético

A raga tem elevada finalidade na morfologia da carcaga, as resultancias
alteram conforme o processo comparativo equivalente quanto ao: peso de carcacga,
idade, grau de maturidade ou percentagem de peso corporal adulto (MAGNO 2014).

Quando o padrao em conteudo julgado é a genética do animal, NIETO &
MARTINS (2003) declaram que a espécie tem objetivo relevante, e que a raga por
ora, é o fator intrinseco que mais atinge a qualidade da carne.

Segundo FERREIRA (2004) a genética € um dos motivos de relevancia
elevada no qual se menciona a qualidade da carne no setor de producao, ele
declara que neste item estdo inclusos nos elementos relacionados ao estresse,
disposicédo das carcagas e o acumulo de gordura das inumeras ragas que se
divergem e modificam a palatabilidade, maciez e suculéncia, dentre outros motivos.
A escolha da raca é de grande relevancia na expectativa de ter-se um rendimento de

carcaca interessante (SILVA, 2013).
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Em referéncia ao pH a maioria das pesquisas dirigidas n&o apontam
interferéncia da genética (ZAPATA et. al. 2000). A pesquisa aperfeicoa as melhores
caracteristicas genéticas por meio do cruzamento entre as diversas ragas existentes,
conseguindo ganhos em rusticidade, resisténcia a doengas e parasitas,
desempenho, eficiéncia e qualidade.

De importador de bovinos passamos para exportador de genética
superior, em referéncia ao melhoramento genético do rebanho brasileiro, especial
atencdo tem sido dada as caracteristicas de crescimento, desenvolvimento e
reproducdo, enquanto que as caracteristicas de carcaca receberam pouca ou quase
nenhuma atencao (EMBRAPA, 2020).

O rebanho bovino brasileiro € composto basicamente por animais zebuinos,
que se caracterizam pela alta adaptacao as condigdes tropicais, mas produzem uma
carne considerada de “baixa” qualidade para os padrdes internacionais. Levando-se
em conta idade de abate elevada e gado zebu, somadas a alta velocidade de
resfriamento das carcagas, fazem com que a carne brasileira seja escura, na
gondola do supermercado, e dura, no prato do consumidor (FERREIRA, 2004).

Animais provenientes de algumas ragas como, por exemplo, a raga Angus,
apresentam uma maior deposi¢cdo de gordura na forma de gordura marmorizada,
além de uma boa deposigcdo de gordura subcutanea, as quais irdo conferir-lhe
uma maciez e suculéncia diferenciada. Este € um fator que ja foi incorporado a
racaem funcdo de décadas de selegdo de animais que apresentavam esta
caracteristica extremamente desejada (a época) pelos consumidores americanos
(FERREIRA, 2004).

Segundo FELICIO (1994), em outras racas o que se pode verificar é a
existéncia de um processo de selegao genético para animais que apresentem um
elevado peso a idade adulta. Este pode ser fator que apresente resultados
antagonicos a deposigao de gordura, e que dentro de uma mesma raga, 0s animais
ou as linhagens de biotipo mais compacto tendem a depositar mais gordura e tém
consequentemente um maior rendimento de carcagado que aquele tipo mais
longilineo que se tornou conhecido no Brasil como “moderno novilho de corte”, ou
“moderno tipo de corte”.

Segundo QUEIROZ (2003), “o objetivo da empresa agropecuaria deveria
estar contemplado no objetivo de selegdo que, por sua vez, pode ser definido como
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a combinagdo de caracteristicas bioldégicas economicamente importantes dentro
de um sistema de producao pré-estabelecido”, que para a elaboracao de carne com
qualidade esta diretamente relacionada a conformacao muscular da carcaca e a
deposi¢céo da gordura, em suas formas possiveis.

A velocidade com que o animal alcanca a puberdade, denominada de
precocidade, interfere diretamente no grau de acabamento de gordura da
carcaga. Por sua vez, a gordura de acabamento, dentre outras coisas, serve como
isolante térmico e impede o encurtamento pelo frio (cold shortening) durante o
procedimento de maturagdo sanitaria, que compreende uma etapa de embalagem da
carcaca antes de ser levada a uma camara de resfriamento para maturacao, evitando
seu ressecamento. Além disso, a precocidade também esta diretamente relacionada
com a percentagem de gordura de marmoreio (gordura intramuscular), o que confere
a carne mais maciez e sabor (MARTINO, 2018).

Nas duas imagens apresentadas na figura 4, pode-se identificar a maior
deposi¢cédo na forma de gordura de cobertura na imagem 1, quando comparada com
aimagem 2, porém para o fator desenvolvimento muscular, pode-se notar maior

porcentagem de musculos na imagem 2.

Imagem 1 Imagem 2

FIGURA 4 — Comparativo entre deposigao de gordura e area do olho de lombo

(AOL) do contra filé.
Fonte:Luchiari (2003).

Nos ultimos anos tém sido feito um trabalho de selecdo para animais com
boa aptiddo para desenvolvimento muscular e acabamento pelos programas de
melhoramento genético, que estdo realizando um processo de selegdo avaliando

animais que possuam uma progénie precoce, com alta velocidade de ganho de
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peso, bons rendimentos de carcagca e consequentemente um bom acabamento,
porém, este trabalho de selegcdo levara alguns anos para que atinja de forma
expressiva nossos rebanhos comerciais, que ainda carregam muitas caracteristicas
de um processo seletivo inadequado. (LUCHIARI, 2003).

MACEDO et. al. (2001), trabalharam com animais da raca Nelore de dois
grupos genéticos, sendo um grupo filhos de touros geneticamente superiores
(Linhagem Selec&o), comparados a animais de diferencial de selegdo nulo (grupo
controle) para a caracteristica de ganho de peso aos 378 dias de idade. Estes
animais foram mantidos inteiros e submetidos ao confinamento ou terminados a
pasto. No parecer dos resultados, os animais pertencentes ao grupo de filhos de
touros geneticamente superiores, mostraram melhores resultados para peso de
abate, superando o outro grupo em mais de 20 Kg, porém nao sendo identificados
efeitos de linhagem para nenhuma outra caracteristica da composi¢ao da carcaga.

Segundo FRIES (2003), existem caracteristicas associadas a precocidade,
que sao importantes para um processo de selecido e para isto é necessaria a
utilizacao de indices de selegao adequados a este sistema. Para compor este indice
algumas caracteristicas podem ser utilizadas como, por exemplo: - Medidas de ultra-
som; - Avaliagdes visuais para Conformacdo, Precocidade e Musculatura; -
Classificacao das carcacgas pelo Sistema Brasileiro de Classificacdo de Carcacas,
identificando os animais que produzem para a Cota Hilton.

Segundo CRIAR E PLANTAR (2002) a raca pode influenciar o acabamento
de carcaga devido ao tamanho a idade adulta e ao grau de musculatura. Ragas de
origem continental (Limousin, Simental, Charolés) sdo consideradas racas grandes e
de musculatura grossa, contribuindo para uma menor deposigdo de gordura na
carcaga. Ja as ragas de origem britanica (Angus, Red Angus, Hereford) sao
consideradas médias e de musculatura mediana, contribuindo para uma
maior deposi¢gdo de gordura na carcaga. Os zebuinos, em particular, o nelore sao
considerados racas médias, com boa precocidade de acabamento, porém
apresentando uma pequena deposicdo na forma de gordura de cobertura.
Como demonstrativo no grafico 3 o desempenho de ganho médio diario de peso
corporal relacionado quanto ao tamanho a idade adulta e as diferentes propor¢des

na composi¢ao das carcacas.
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GRAFICO 3 — Tipos biolégicos de bovinos e classificagdo quanto ao tamanho a
idade adulta (maturidade) e as diferentes propor¢des na composigcao

das carcacas.
Fonte: Luchiari (2003).

Outro fator de que esta relacionado a genética dos animais é a atuacao da
enzima calpaina que exerce influéncia no amaciamento da carne, reduzindo os
efeitos negativos do estresse no periodo antemortem. O grande problema
encontrado esta no fator estimulador da liberacdo da calpaina que é o calcio (Ca+2).
O mesmo elemento estimulador da calpaina estimula a agado da calpastatina, que
funciona como inibidor da calpaina. A diferenga existente entre ragas esta na
quantidade de calpastatina, que, quanto maior for a atividade da calpastatina, menor
devera ser a atividade da calpaina e portanto mais dura sera a carne (FELICIO,
1994).

RUBENSAN et. al. (1998), em trabalho desenvolvido na regido sul do Brasil,
estudaram a influéncia da participagéo do genétipo de Bos indicus nos cruzamentos
3/4Hereford X 1/4Nelore e 5/8Hereford X 3/8Nelore, comparativamente a raga
Herefod, na forga de cisalhamento e na atividade de calpastatina da carne no 1° e no
10° dia post mortem. Os autores concluiram que, a proporgao que a participagdo do
genotipo Bos indicus, em cruzamentos com bovinos Bos taurus, ultrapassa 25%, a
atividade de calpastatina e a forca de cisalhamento do contrafilé (musculo L. dorsi)

aumentam, resultando em carne de pior textura, ou seja, mais dura.
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A carne de bovinos com mais de 25% de genétipo Bos Indicus é inaceitavel
para os consumidores americanos, alguns trabalhos indicam que, relacionado a
genética, também pode-se encontrar o fator estresse, pois o comportamento
também é diferenciado em animais Bos Tauros, que sdo menos susceptiveis ao
estresse causado pelo manejo, desde a propriedade até o momento de abate.
(FELICIO, 1994)

A introdugdo do gado zebu no Brasil Central, por exemplo, foi essencial para
a expansao nesta regido e se tornou a base do rebanho brasileiro, onde outros
avangos hoje ocorrem, com técnicas de fecundacgéo in vitro, produgéo de embrides,
clonagem etc. A evolugdo genética das racas criadas no Brasil utiliza técnicas
adotadas e provadas no mundo todo, pela atuacdo de produtores rurais e

profissionais técnicos especializados e qualificados (FERREIRA, 2004).

2.3.6 Bem-estar

Uma das Uultimas preocupagbes no que tange fatores relacionados a
qualidade da carne bovina diz respeito aos manejos realizados no periodo que
antecede o abate. Os animais devem receber um manejo especial que n&o cause
nenhum tipo de estresse, desde o momento em que sao retirados dos pastos ou
confinamentos, pois este € um periodo que pode causar inumeros prejuizos
(FERREIRA, 2004).

LUDKTE et. al. (2015) relatam que o principio do ponto de equilibrio &
bastante utilizado em corredores estreitos ou bretes, nos quais a movimentacao dos

animais € limitada, podendo apenas avangar ou recuar (Figura 5).
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FIGURA 5 - Padrao de movimento para induzir o gado a avancar.
Fonte: Adaptado Grandin (2014).
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Nao adianta obter a melhor genética, uma elevada produgdo, uma dieta
balanceada e de qualidade superior, se 0 manejo com os animais for improprio
(OLIVEIRA et al. 2008). Pois ndo s6 a qualidade é relevante, mas também o bem-
estar (LAMMENS et. al., 2007).

Um dos cruciais motivos que atingem a qualidade da carne dos ruminantes
com certeza é o estresse, assim sendo associado no decorrer da criacao e o pré-
abate, neste “meio termo” os motivos pré-abate ira manipular a cor, na habilidade de
contengao de agua, pH etc (SANTOS et al., 2010).

Segundo TRINDADE & GRESSONI JUNIOR (2008) é provavel adquirir
carne de qualidade superior através do dominio do estresse no decorrer da vida do
animal até o instante do pré-abate.

Segundo COSTA (2002), a definicdo do estado de bem-estar animal
geralmente é realizada levando-se em conta uma das trés seguintes abordagens:
1) Estado psicolégico do animal — quando o bem-estar € definido em fungcéo dos
sentimentos e emocgdes dos animais, sendo que animais com medo, frustracédo e
ansiedade, enfrentariam problemas de bem-estar; 2) funcionamento biolégico do
animal — segundo este ponto de vista, os animais deverdo manter suas fungdes
organicas em equilibrio, sendo capazes de crescer e de se reproduzir normalmente,
estando livre de doengas, injurias e sem sinais de ma nutricdo, além de néao
apresentarem comportamentos e respostas fisioldgicas anormais; 3) vida natural —
neste caso, assume-se que 0s animais deveriam ser mantidos em ambientes
proximos ao seu habitat natural, tendo liberdade para desenvolver suas
caracteristicas e capacidades naturais, dentre elas a expressdo do comportamento.

Dentre os fatores estressantes, alguns mencionados por GRANDIN (1981),
merecem ser discutidos, como genética de algumas ragas de bovinos, tais como os
zebuinos agitam-se mais facilmente e, por conseguinte, se estressam com maior
facilidade; as diferengas individuais dentro de uma mesma raga, cada animal tem
caracteristicas e temperamento diferentes e, consequentemente, tem respostas
fisiologicas mais ou menos intensas e diferenciadas durante o manejo.

Animais criados em contato constante com pessoas mantém uma zona de
fuga menor que os animais criados sem muito contato com os homens (GRANDIM,

1984). Quando se quer, por exemplo, manter os bovinos imodveis, os vaqueiros
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devem trabalhar a uma distancia proxima ao limite da zona de fuga. Ao penetrar na
zona de fuga, o animal retrocedera e parara até que o trabalhador esteja fora da
zona de fuga. Se o trabalhador penetrar muito dentro da zona de fuga o animal
fugira (FERRREIRA, 2004).

O estresse é a intervengdo do organismo em feedback ao uma incitagéo
estimulada por um agente estressor, o manejo pré-abate pode ser um fator
estressante, pois quando os animais sdo removidos de seu ambiente familiar (pasto
ou piquete de confinamento) se deparam com ambientes hostis, sem organizagao
hierarquica, viagens, restricdo alimentar, etc (MEIRELES, 2005).

Algumas causas (chifradas, coices, pisoteios, tombos e etc.) normalmente
estdo ligadas a problemas de manejo, rebanhos com 25 a 50% de animais com
chifres tinham 10,5% de lesbes. A eliminacao dos chifres reduz para 2 a 5 % as
lesdes (PEREIRA, 2006).

Na figura 6, demonstra como é feito o manejo de embarque de bovinos

machos, zebuinos, da raca nelore, em um caminhao boiadeiro.

FIGURA 6 - Manejo de embarque
Fonte: Moreira (2020).

Para a cadeia de carne bovina, 0 manejo apropriado de animais que se
destinam a producao de carne é de intensa relevancia, ndo s6 para o bem estar dos

animais, razao mais que suficiente, mas também para proporcionar condi¢coes que
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resultem ganhos na qualidade da carne. Cuidados antes, durante e apds o abate,
sdo essenciais na preservagao da melhor qualidade (LUCHIARI, 2000).

O estresse se caracteriza como fator importante no processo de abate pois
ele leva a aumento no consumo de glicogénio muscular, o que resulta em uma
menor glicélise durante os processos bioquimicos de transformagdo de musculo em
carne, o que consequentemente atrela os fatores que interferem no estresse como

determinantes na carne como produto final (FELICIO et. al. 1997).

2.3.7 Transporte da propriedade a industria

Na fazenda, o principal agente estressor pré-abate é o manejo durante o
carregamento dos animais para transporte até o frigorifico, o transporte dos animais,
grande parte das lesbes causadas nos animais e consequentemente nas
carcacas podem ser conferidas a trabalhadores desqualificados, que utilizam
instrumentos pontiagudos que causam ferimentos superficiais (couro) ou hematomas
subcutaneos, durante o manejo para embarque dos animais ao frigorifico
(MENDONCGCA, 2016).

No Brasil o meio de transporte mais utilizado é, sem duvida, o transporte
rodoviario feito com caminhdes do tipo truque, também chamados de “caminhao
boiadeiro”. A capacidade média de transporte deste tipo de transporte é de 18
bovinos adultos, podendo variar de 16 a 20 animais dependendo do peso, idade e
sexo (MONDELLLI, 2000).

O transporte rodoviario em condi¢des desfavoraveis pode provocar
contusdes, perda de peso e estresse dos animais (GRANDIN, 1997). As contusdes e
estresse dos animais podem ser causados no transporte por inumeros fatores,
dentre eles: pressa ao embarcar os animais; estrutura de madeira (tdbuas e ripas)
do caminhdo quebrada ou ainda pela falta de manutengao; utilizagcdo de material
improprio e mal posicionado (parafusos, porcas e chapas metalicas); por buracos
excessivos nas estradas (terra/asfalto), unido a imprudéncia na condugéo do veiculo
por parte dos motoristas (ROCA et. al. 1995).

Os hematomas, causadosem todas as etapasde um manejo pré
abate improprio acabam resultando na retirada de grandes areas que circundam as

lesdes. A retirada de grandes hematomas prejudica a qualidade principalmente na
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aparéncia dos cortes, que serao apresentados aos consumidores de forma
inadequada e mutilados (FERREIRA, 2004).

O transporte é considerado o evento mais estressante para bovinos. Na
maioria dos paises produtores de carne bovina, os caminhdes s&o as principais
formas de transporte dos bovinos para o abate. Apds o embarque, é significativo
que se observem os animais transportados até o abatedouro, neste ponto é
necessario que se atente para aspectos como: a densidade de carga do caminhao
(kg/m2), tempo de viagem até o abatedouro (horas), tempo de restrigao alimentar e
de agua, condicbes ambientais da viagem (temperatura, umidade relativa e
velocidade do vento) e condigdes das rodovias (trepidacbes e solavancos)
(BARBOSA FILHO & SILVA, 2004).

Segundo BRAGGION & SILVA (2004), o transporte representa uma das
causas de lesdes em carcagas, devido a alta densidade de carga associada com
maior reacao de estresse, risco de contusao e numeros de quedas.

Em uma pesquisa feita por NETO et. al. (2014), onde, 1.021 bovinos
avaliados apresentaram peso de carcaga quente (PCQ) com variagdo média de
176,22 a 224,57 kg nas fémeas, e de 176,08 a 277,48 kg nos machos, com tempo
de transporte entre 00:30 as 15:00 horas, como demonstrativo na tabela 6, que o
tempo de transporte acima de 2 horas eleva o percentual de carcagas lesionadas, e
que as perdas com lesbes em carcagca bovinas decorrentes de transporte
podemsuperar 200 mil reais/ano.

TABELA 6 - Numero e porcentagem de lesdes em carcaga de bovinos
conforme o tempo de transporte no pré-abate

Tempo de transporte  Numero de animais  Carcaa de Lesionadas Pescogo Paleta Costado Lombo Coxdo Totalde lesdo

00:308200 246 % 0 3 % 9 8 {0
2012800 269 120 (N S I (| all
80121500 48 20 R L Y ) 41

Total 1021 433 . 814

Fonte: NETO (2014).

Ha uma série de cuidados que devem ser observados no transporte de
gado, ao recolher os animais para efetuar a pesagem, deve-se evitar o uso

de recursos que possam estressar o animal, como choque elétrico ou aguilhdo. As
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viagens costumam ser feitas num raio de 250 a 300 quildbmetros, assim, o gado
€ embarcado e chega ao destino no mesmo dia (COMPRE RURAL, 2020).

Como demonstrativo da figura 7, um valor aproximado da capacidade
de animais que cabem em trés tipos de caminhdes boiadeiros.

Tabela de Carga

Peso Truck C.BaixaZeixo C. Alta2 eixo

160 a 200 kg 40/unidades 55/unidades 100/unidades

200a 250 kg 35 45 85

2502300 kg 30 40 70

300 a 360 kg 25 35 55

360 a 400 kg 20 30 45
CARRETA BAIXA 400 a 460 kg 18 28 40

460 a 500 kg 16 25 35

Vaca Parida 15/15 25/25 3/33

-m=°=°| Obs. Esta tabela é aproximada, podendo ocorrer algumas variagoes

CARRETA ALTA unitarias para mais ou para menos.

FIGURA 7 - Capaciade aproximada de caminhdes boiadeiros.
Fonte: COMPRE RURAL (2020).

2.4 Rastreabilidade animal

A rastreabilidade é a palavra que explica a criacdo de uma alianca vertical na
producao, industrializacdo e comercializacido de carne bovina. Sera crescente a
necessidade de informar ao consumidor as caracteristicas do produto e, mais do que
isto, de todo o procedimento de produgdo e comercializagdo. Rastreabilidade do
produto € um conceito técnico necessario para garantir qualidade. Aliangas verticais
entre pecuaristas, frigorificos, comércio e consumidores representam uma alteragao
cultural nos contratos comerciais entre os elos da producdo da carne bovina
essencial para trabalhar a rastreabilidade. Ela pressupde transparéncia, honestidade
e permanente didlogo entre as partes na procura da satisfagdo do consumidor e

estimulo para os participantes do procedimento (DE CAMARGO, 1997).
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A funcgdo basica da rastreabilidade é determinar o histérico de localizagao e
utilizacao de um produto, fornecendo elementos minimos para que uma pesquisa ou
investigacao aprofundada possa ser feita com seguranga, determinando causas de
problemas que vieram a ocorrer com este produto e a consequente oferta de
solugdes (CHRISTOVAO, 2003).

A rastreabilidade do rebanho bovino foi uma exigéncia dos paises
importadores da carne bovina brasileira, encabeg¢ados pela Unidao Européia para que
a carne brasileira continuasse a ser comercializada nos paises que pertencem ao
grupo. Na Europa, a Encefalopatia Espongiforme Bovina (BSE ou EEB), também
conhecida como “doenca da vaca louca”, abalou os alicerces da politica de sanidade
alimentar da Unido Européia, colocando em duvida a qualidade dos alimentos que
sdo consumidos pela populacdo (ROCHA et. al. 2002).

A rastreabilidade ¢é ferramenta de diferenciacdo que oferecera uma
justificativa econbmica para investimentos em genética, procurando carcagas de
melhor composicéo e teor de gordura e uma melhoria no sistema de resfriamento e
tratamentos post mortem que proporcionem maior maciez da carne (PINEDA, 2002).

Devido a estes fatores, foi implantado o Sistema Brasileira de Identificagéo e
Certificacdo de Origem Bovina e Bubalina (SISBOV), instru¢ées normativas do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), n° 01 de janeiro de
2002 e n°® 21 de 26 de Janeiro de 2002, publicadas no Diario Oficial da Unido. O
SISBOV, exige a rastreabilidade dos animais exportados a partir de agosto de 2003
e pretende que todos os animais brasileiros estejam rastreados até 2005 (MAPA,
2017).

Como demonstrativo na figura 8, animais utilizando o sistema de eletrénico
para controle de rastreabilidade, que surgiu como um aspecto de poder identificar a
origem dos animais que poderiam estar contaminados e como forma de
responsabilizar produtores, industrias e processadores pelo produto disponibilizado

ao consumidor.
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Fonte: Compre Rural (2020).

Um processo de rastreabilidade eficiente requer um método para identificar
0s animais, carcagas e cortes em suas embalagens e configuragdes de transporte/
estocagem, em todos os estagios da cadeia de suprimentos. Numeros de
identificacdo devem ser aplicados e registrados de maneira acurada, para assegurar
uma ligagéo entre si. Para isto torna-se indispensavel maior unido entre os elos da
cadeia da carne, com o objetivo de organizar uma relagdo baseada em
transparéncia, honestidade e permanente didlogo entre as partes, na procura da
satisfacdo do consumidor e estimulo para os participantes do processo (BRIDI,
2019).

A implantagdo do programa de rastreabilidade deu-se, sem duvida, em
primeira instancia pelas exigéncias dos compradores. Portanto, para um sistema
eficiente, & fundamental entender o que eles querem e atender a suas exigéncias,
pelo menor custo e da melhor maneira possivel, através de um sistema modular
adaptado a realidade nacional. Para a rastreabilidade dos animais nas unidades de
produgdo rural, existem alguns sistemas langados no mercado, que vém sendo

analisados e avaliados pelos produtores rurais (CHRISTOVAO, 2003).
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Dentre os modelos disponiveis, pode ser citado o brinco, o transponder, o
boton eletrébnico e marca a ferro incandescente. Todos os dispositivos de
identificagcao individual apresentam vantagens, tal como, maior acuracea na coleta
dos dados nos dispositivos eletrbnicos (transponder e boton); no entanto, sdo muito
onerosos, sendo o mais utilizado brinco, que é o mais econémico e que demanda
menor tecnologia para o controle (FERREIRA, 2004), conforme demonstra as figuras
9e 10.

—.’ n ol n
SISBOV Fixo
105510001 23456 — Numero do SISBOV

MERNINAINE—— Codigo de Barras do n° do SISBOV

— [umero de Mangjo SISBEOY
(repeticao do 9%, 10°, 112, 12° 13° & 14% nimero do SISBOY)

¥y LR, - A 16
{ ’1{;3 1«““" i f"
| ";“']\* S
=7 L T
ok g, " I I
L, i - TATUAGEM
. 678901
-| ;ﬂl' » £y
MARCA A FOGO BRINCO
e 7%
981 e i AT
C'HIP BOTTON
BOLUS RUMENAL

FIGURA 9 - Dispositivos de rastreabilidade bovino.
Fonte: Wixsite (2015).
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Identificacdo da
Certificadora
»/ GE
Numero Sisbov
= 10541001234567891 3
N° Sisbov

il \II\

4 ultimos digitos do Sisbov
L fora o verificador

105 4100 123456782 1

< em Codigo Barras

Pais UF N° do animal  Digito verificador

FIGURA 10 - Esclarecimento do brinco de rastreamento bovino
Fonte: Wixsite (2015)

O objetivo final pretendido é a probabilidade de, a partir da etiqueta de um
corte de carne na bandeja do supermercado, chegar a identificacédo através do
dispositivo de identificagdo individual do animal (ou lote) que gerou esse corte e,
com isso, levantar todo o histérico de procedéncia e manejo sofrido pelo mesmo.
Essa eficacia deve ser demonstrada através de auditorias peridédicas, com simulacao
de contaminagbes e acionamento do sistema de rastreabilidade. Com a evolugao do
processo, a rastreabilidade estd se adequando aos padrboes brasileiros e as
exigéncias dos mais diferentes mercados (tanto o interno como o externo), também
aos padrodes tecnoldgicos do pais (ROCHA et. al. 2002).

O consumidor exige cada dia mais, saber a origem da carne que consome, 0
ambiente onde o animal foi criado, o respeito que teve o produtor com o meio

ambiente, o bem-estar animal nas fazendas
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3. CONSIDERAGOES FINAIS

A atividade pecuaria apresenta enormes desafios para aqueles que se
propdem a estuda-la. A evolugdo da pecuaria brasileira ocorre sustentada nas
melhorias da qualidade dentro da porteira tem forte participagcdo de diversos
segmentos da sociedade. Os motivos que afetam a qualidade da carne estao
relacionados com diversos fatores manipulados dentro da propriedade rural, todos
sdo bastante relevantes para uma qualidade da carne bovina, principalmente a
alimentacdo, genética, sexo, idade, bem-estar animal, sanidade e transporte. Carnes
oriundas de animais estressados e maltratados tornando-se de pior qualidade,
sendo menos atrativas para consumo.

A grande relevancia de aprimoramentos de manejos adequados, otimizando
as dietas, adequando as profilaxias necessarias, minimizando o estresse, buscando
um melhoramento genético apropriado, sexo e buscar a precocidade, assegurando
bons rendimentos de carcaca e alta qualidade da carne. E relevante destacar a

importancia de uma producgao que resulte em bom nivel de qualidade.
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