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RESUMO

Ha uma exigéncia maior vinda do consumidor moderno, que se preocupa com
a qualidade do produto adquido. A partir disso, buscou-se realizar uma revisao sobre
a producdo de carne de bovinos e suas caracteristicas qualitativas exigidas pelo
mercado. A qualidade da carne € fator influenciador no mercado nacional e
internacional. O Brasil detém aproximadamente de 23% da exportacdo mundial de
carne bovina; e apesar de ser conceituado em exportacdes, a qualidade da carne
brasileira ainda é questionada. No intuito de avaliar os aspectos que definem a
qualidade da carne, relatou-se atributos exigidos para uma carne ser considerada
ideal para o mercado, tais como: maciez, cor, suculéncia, marmoreio etc. Além disso,
fatores como bem-estar, nutricAio e melhoramento, selos de qualidade e

rastreabilidade também influenciam esse mercado.

Palavras-chave: Qualidade da carne, marmoreio, racas, mercado, selos de

certificacéo.
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ABSTRACT

There is a greater demand coming from the modern consumer, who is concerned
with the quality of the purchased product. From this, we sought to carry out a review
on the production of beef and its qualitative characteristics demanded by the market.
Meat quality is an influencing factor in the national and international market. Brazil
holds approximately 23% of world beef exports; and despite being highly regarded in
exports, the quality of Brazilian meat is still questioned. In order to evaluate the aspects
that define meat quality, attributes required for a meat to be considered ideal for the
market were reported, such as: tenderness, color, juiciness, marbling, etc. In addition,
factors such as wellness, nutrition and improvement, quality seals and traceability also

influence this market.

Keywords: Meat quality, marbling, breeds, market, certification seals.



1. INTRODUCAO

Segundo dados da Secretaria de Comeércio Exterior — Secex, no 2° trimestre de
2022 as exportacOes brasileiras de carne bovina in natura acumularam 462,61 mil
toneladas, o que representa 30,9% do peso, em equivalente carcaga, produzido nesse
intervalo (IBGE, 2022).

Com 6,96 milhdes de cabecas, o abate de bovinos cresce 5,5% no 1° trimestre de
2022, tendo abatido mais de 4,22 milhdes de cabecas. A Regidao Centro-Oeste
apresentou a maior proporcao de abate de bovinos no periodo, 37,1% do total,
seguida pelas Regides Norte (21,7%), Sudeste (21,3%), Sul (11,4%) e Nordeste
(8,5%) (IBGE, 2022).

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 mude esta situacdo, visando, assim conseguir
a melhoria da qualidade do produto final, garantindo dessa maneira, maior satisfacao
aos consumidores, e ainda promovendo a diferenciagéo do produto (MAIA FILHO et.
al., 2015).

Qualidade, performance superior e experiéncias diferenciadas sdo 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, € o que afirma FMCG & VAREJO (2019). Por meio dessa informacéao, é
certo que aos poucos, o0 mercado vai buscando estratégias para diferenciar seus
produtos, além de procurar agregar valor ao mesmo, garantindo que esses produtos
atinjam mais clientes.

O mercado nacional e internacional as exigéncias estdo cada vez maiores pela
gualidade dos produtos de origem animal. O termo qualidade abrange conceitos de
fatores intrinsecos e extrinsecos, que serdo dependentes de uma determinada
aplicacdo de manejo, melhoramento genético, nutricdo e saude do animal (BRIDI,
2013).



A industria de frigorificos e a iniciativa governamental tem estimulado cada vez
mais a melhoria na qualidade da carne, para que assim possam ser atingidas as
exigéncias do consumidor no mercado interno e externo (EMBRAPA, 2015).

Dessa forma, objetivou-se com o presente trabalho realizar uma reviséao
bibliografica sobre o processo de qualidade e mercado da carne bovina, levando em

consideracao o seu produto final.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Producéo da Carne Bovina no Brasil

A pecuéria atualmente, ocupa a maior extensdo de terra e tem como objetivo
produzir uma fonte de alimento basico com seguranca alimentar para a populagéo,
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
possui extensas areas de pastagens, clima favoravel e um uso racional de insumos
(cereais, soja, fertilizantes), visando ser capaz de satisfazer a demanda por alimento
e garantir a seguranca alimentar regional e mundial (FAO, 2016).

A bovinocultura de corte no Brasil € constituida em sua maioria por animais das
racas zebuinas, com alto indice de adaptacdo em ambiente tropical, o que facilita sua
exploracdo ser basicamente em sistema de producdo a pasto, além de serem
produzidas também em sistemas de semi-confinamento e confinamento, tornando o
Brasil um grande concorrente no mercado de exportacdo de carne bovina (SOUSA
et.al, 2012).

Do ponto de vista de manejo e gestdo, a pecuaria passa por constante
evolucdo, migrando para uma atividade ainda mais profissional, alinhada com
preceitos de bem-estar animal e seguranca do ponto de vista sanitario; a visdo
empresarial, a revolucdo digital, as novas geracdes de produtores rurais e a adogéo
de boas praticas agropecuérias, que modernizaram a gestdo, elevando ganhos,
equilibrando riscos e tratando corretamente questdes legais de ordem trabalhista,
fiscal e ambiental, promovendo uma melhoria continua nos processos produtivos,
garantindo ao mercado consumidor o abastecimento de alimentos seguros e
sustentaveis (EMBRAPA, 2020).



2.2 Caracteristicas Organolépticas da Carne Bovina

2.2.1 Maciez e Suculéncia

A maciez e suculéncia da carne sdo as caracteristicas que chamam a atencdo ao
paladar e outros fatores interferem para que esse atributo seja encontrado. Questbes
inerentes e nao inerentes a carne ocasionam nesse resultado. Como aspecto
importante, pode-se citar a genética, alimentacdo, manejo e a fisiologia do animal.
Os ndo inerentes sdao considerados as ac¢bGes pods morte, como distlrbios de
refrigeracdo, rigor pelo descongelamento, posi¢éao de resfriamento,
eletroestimulacdo, maturacdo, coccdo e substancias amaciantes (ORDONEZ
PEREDA, 2007).

A maciez pode ser medida por meio da for¢ca de cisalhamento (Quadro 1),
medida que determina a forca necessaria para romper as fibras durante a mastigacao.
Quando comparadas carnes macias a carnes menos macias, a forca de cisalhamento
€ menor. A analise é feita laboratorialmente, depois de um periodo de maturacgéo preé-
estabelecido. (AMENT,2020).

Quadro 1 - Maciez da carne de acordo com a intensidade de Forca de Cisalhamento.

Forca de Cisalhamento (kgf/cm) Maciez da carne
<2,0 Extremamente macia
<3,0 Muito macia
<4,0 Macia
<5,0 Potencialmente macia
<5,0a7,0 Com potencial de maturacéo
>8,0 Dura

Fonte: BRAZILBEEFQUALITY(2020)



A suculéncia e a maciez estdo relacionadas a suculéncia da carne cozida e
sensacdo de umidade observada nos primeiros movimentos de mastigacao,
ocasionada pela rdpida liberacéo de liquido pela carne. A sensacao de suculéncia é
mantida por conta, principalmente, da gordura que estimula a salivagdo. A gordura
intramuscular aumenta a sensacao de suculéncia na carne funcionando como barreira
contra perda do suco muscular durante o cozimento. A perda de agua e a temperatura

durante o cozimento também afeta a suculéncia da carne (MOREIRA et al., 2017).

2.2.2 Cor e Aroma

O pigmento mioglobina é o principal responséavel pela coloragdo da carne
bovina, sendo uma proteina conjugada que consiste de um grupo prostético (grupo
heme) ligado a uma molécula de proteina globular e hemoglobina (figura 1)
(PASSETTI et al., 2016).



Coloragdo da Carne

Hemoglobina

(sangue)

- Mioglobina
Cor: Vermelha (nas fibras musculares)

Figura 1 - Pigmento da carne bovina .
Fonte: COIMMA (2021).

A mudanca da coloracéo da carne (figura 2) que ndo se assemelha com a cor
vermelho-cereja brilhante caracteristica da carne fresca, afeta diretamente na rejeicao
do consumidor ao produto, gerando produtos com desconto ou descartados na cadeia
de valor (RAMANATHAN et al., 2020).

O defeito DFD determina o consumo do glicogénio muscular antes do abate,
contribuindo para um pH final elevado com menor producéo de acido latico devido a
baixa reserva de glicogénio. Esse pH final elevado da carne favorece o
desenvolvimento de microrganismos responsaveis pela degradacdo do produto,
assim como alteracdes nas caracteristicas fisicas, bioquimicas e organolépticas da
carne, resultando em alta capacidade de retencdo de agua das fibras musculares,

textura firme e curto periodo de conservacéo (LUDTKE et al., 2012).



Figura 2 - Caracteristicas da carne bovina. (A) carne DFD e (B) carne com aspecto normal.
Fonte: AGROIN (2016)

A carne crua tem pouco sabor e aroma e o seu desenvolvimento depende do
preparo da carne, onde sédo produzidos varios compostos. Processos podem contribuir
para esse desenvolvimento na carne cozida. A reagdo de reducdo entre acucar e
aminoacidos que recebe o nome de “reagao de Maillard”, sendo os produtos dessa
reacao fatores que contribuem diretamente para o sabor. Em segundo, o efeito do
aquecimento dos lipideos da carne, onde o sabor é produzido pode ser bom ou ruim,
nao sendo viavel quando ocorre a oxidacao dos lipideos.

O aroma e sabor da carne sdo determinados por fatores antes do abate como
espécie, idade, sexo, raca, alimentacao e manejo. O pH final do masculo, condi¢des
de resfriamento, armazenamento e procedimento culinario também afetam este
parametro sensorial (MOREIRA et al., 2017).

2.2.3 Marmoreio

O marmoreio consiste em extensdes brancas de gordura intramuscular na
carne, visivel na carne vermelha. Essa gordura entremeada no musculo cria um
padrdo semelhante ao marmore, por isso 0 nome. Isso influencia diretamente na
suculéncia, maciez, textura e sabor da carne, atributos que determinam a experiéncia
alimentar (DE LIMA JUNIOR et al., 2011).

Utilizando como exemplo a raca Wagyu, no Brasil costuma-se utilizar a
classificacdo de marmoreio conforme o BMS (Beef Marbling Standard), antiga

classificagcdo japonesa, sendo que a escala vai de 1 a 12 (Figura 3). Essa



caracteristica € avaliada durante a desossa e influencia consequentemente no valor
da carne (WAGYUBRASIL, 2021).

3F WAGYUBR/SIL | CLASSIFICACAO DE MARMOREIO BRASIL

0 ot 1 1
No.1 No.2 No.3 No.4

1"

2

Figura 2 - Classificacdo de marmoreio
Fonte: WAGYUBRASIL, (2021).

2.3 Qualidade da Carne

Para MOREIRA et al., (2017), uma das maiores fontes de proteina e um
dos alimentos mais consumidos pelos seres humanos é a carne (MOREIRA et al.,
2017). Varios fatores influenciam o consumo de carne bovina no Brasil, tais como:
sociocultural, econémico, ambiental e saude (LEITE et al., 2020). Dentre esses
fatores, os mais importantes séo os de ordem econémica, como a renda da populacgéo,
0 preco da carne e o preco de outras proteinas. (MALAFAIA et al., 2020).

Para o consumidor, a qualidade da carne esta associada diretamente ao
consumo. A qualidade alimentar compreende palatabilidade em primeiro plano.
Portanto, a definicdo de qualidade da carne € complexa, pois 0 conceito é variavel.
Dessa forma, as descri¢cdes objetivas de qualidade da carne geradas pela ciéncia, tém
o intuito de compreender os fatores que afetam a qualidade com o objetivo de ser

capaz de controla-los e melhora-los (JUNIOR et al., 2011).



A qualidade da carne tem relacionamento direto com o individuo (idade, raga,
sexo), manejo (dieta, pré-abate) e o post mortem (MOCZKOWSKA et al., 2015).
Sendo esta mensurada através de fatores como coloracdo, sabor, suculéncia e

maciez, que sdo importantes para o consumo desse produto final.

2.3.1 Fatores que afetam na qualidade da carne bovina na propriedade

2.3.2 Raca

O grande desafio da cadeia produtiva € buscar solu¢des para se produzir mais
em menos tempo. A selecdo de racas é um fator essencial para alcancarmos o
objetivo, além do sistema de producdo adequado, melhorias nutricionais, melhor
ambiéncia, conforto e bem-estar animal (FEY, 2015). Como exemplo de producéo
direcionado a qualidade, se tem as racas Nelore e Angus, que sdo exemplares na
pecuaria brasileira no mercado interno e na exportacao.

A raca Nelore é direcionada quase que exclusivamente a producao de carne
(figura 4), passou por um extenso processo de melhoramento genético no Brasil e no
mundo. (ASSOCIAC}AO DOS CRIADORES DE NELORE DO BRASIL, S.D.).
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Figura 3 - Exemplar de um animal da raca Nelore.
Fonte: BEEFPOINT (2022).

Estudos demonstraram que o Nelore pode alcangar carcacas com 16,5 arrobas,
aos 26 meses de idade e rendimento de 55%, alimentado em sistema intensivo de
criacdo (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE CRIADORES, 2016). Sua capa de gordura
€ semelhante a do Angus, porém com um nivel menor de marmoreio, que € o grande
diferencial da linha das carnes nobres, pois apresenta maior maciez e suculéncia.

O Aberdeen Angus (figura 5) se destaca entre as ragas taurinas por reunir um
maior nimero de caracteristicas que lhe atestam um bom resultado econémico como
gado de corte (ANGUS, 2020).
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Figura 4 - Bovino de corte da raca Angus.
Fonte: RURAL PECUARIA (2022).

Essa raca produz um animal com alta qualidade de carne, adequada ndo 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 é marmorizada (gordura
entremeada na carne), o que lhe confere maciez e sabor, devido uma uniforme
distribuicdo de gordura no tecido muscular. A importancia dessa distribuicdo é
percebida na sua preparacédo: a gordura se derrete parcialmente pela acéo do calor e
impregna a parte magra, melhorando seu valor, tornando-a mais apetecivel (ANGUS,
2020).
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2.3.3 Potencial Genético

Segundo YOKOO et. al.,, (2019), o melhoramento genético animal tem a
capacidade de aperfeicoar o desempenho médio dos animais nas geracdes
subsequentes, que apresentam interesse para o homem, por meio da alteracao da
constituicdo genética da populagdo. Por meio das avaliagbes 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.

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, obtencédo de animais que sejam
mais eficientes consumindo menos alimento, o que sera economicamente viavel
(PACHECO, 2019).

2.3.4 Idade

Um fator importante que afeta a qualidade da carne é a precocidade da
raca/linhagem. A precocidade € a velocidade que o animal alcanca a puberdade, que
cessa o crescimento 0sseo, diminui a taxa de crescimento muscular, é intensificado o
enchimento dos adip6citos, ocorrendo deposicdo de gordura na carcaca (BRIDI,
2019).

Em abordagem sobre a maciez da carne bovina, dentre os fatores ante-mortem,
a raca esta altamente correlacionada com a maciez. Historicamente, a carne dos
zebuinos (Bos indicus) era identificada como dura, porque esses animais eram criados
em pasto e abatidos mais velhos, se comparados com as ragas precoces de bovinos
americanos ou europeus. A menor maciez da carne dos zebuinos também era
justificada pela alta correlagao positiva entre a idade de abate dos animais e o numero
de ligagbes cruzadas termoestaveis do colageno dos musculos, favorecendo a dureza
da carne, e ainda pela menor deposicdo de gordura na carcaga e ao fato de nao

apresentar gordura intramuscular (marmorizagao), o que favorecia o resfriamento
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mais rapido das massas musculares, provocava o encurtamento dos sarcoémeros
(unidades contracteis dos musculos) e, consequentemente, o endurecimento da
carne. (DORISMAR D. A. 2005)

2.3.5 Manejo Nutricional

A nutricdo e o nivel de ingestdo de nutrientes digestiveis pode afetar carcaca
do animal. . O maior efeito é observado na propor¢édo de gordura. De acordo com
MOLLETA et. al,.(2014), uma alimentagdo com menor guantidade de concentrados
durante a fase de engorda resultard em uma menor proporcdo de gordura, enquanto
numa alimentacdo mais elevada de concentrados a proporcdo de gordura sera bem
maior.

Segundo MAGNO (2014) a criacdo associada com a dieta interfere a
propriedade boa da carne, ja que animais manejados nos sistemas extensivos, ou que
é fornecido elevada quantidade de volumoso, apresentam colora¢cdo mais escura em
virtude da elevada concentracdo de mioglobina indispenséavel, possibilitando uma
melhor oxigenacdo do musculo, em virtude dos elevados acumulos de carotenos
contidos nas forragens.

Quanto melhor a dieta fornecida aos animais, maiores sao as taxas de ganho
de peso e elevada sera a deposi¢do de gordura de acabamento e marmoreio, com
reducdo da idade de abate, no entanto, animais que forem submetidos a manejos
alimentares com uma dieta de baixa qualidade e baixo valor nutricional, apresentarao
no inicio da puberdade, ou seja, no momento ideal de abate, peso e deposicédo de
gordura baixos para ser classificada como uma carcaca de qualidade (SANTOS,
2016).

2.3.6 Sexo

EMBRAPA (2019) comprovou que 0 sexo esta diretamente relacionado com a
maciez da carne bovina. Assim como 0os humanos, os bovinos contém duas copias
de cada um dos seus genitores, do pai e da mée. Em alguns casos ha maior expressao
de genes maternos ou paternos, o melhoramento seleciona o animal que produz carne

mais macia. Se a expressao do gene desse animal s se da a partir da cOpia da mae,
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ndo havera efeito se usar um touro melhorado esperando que seus filhos produzam
carne mais macia.

O sexo influencia a composicdo do ganho em peso e a composi¢cao da carcaca
e, por conseguinte, a maciez da carne. Animais de sexos diferentes chegar&o ao ponto
de abate (mesmo grau de acabamento da carcaga) em pesos ou idades diferentes.
Fémeas atingem o ponto de abate mais cedo e mais leves que os machos castrados
que, por sua vez, estardo acabados mais cedo e mais leves que machos inteiros
(PURCHAS, 1991).

2.3.7 Transporte

O Transporte na producgdo de bovinos de corte € uma etapa fundamental, visto
que sO6 manejo sanitario, genética e 0 manejo alimentar ndo assegura a qualidade e o
rendimento da carcaca, se boas praticas no transporte ndo forem adotadas
(FONSECA et al., 2014).

O transporte rodoviario € o meio mais comum de conducédo de animais de corte
para o abate, desde a propriedade até o frigorifico, € uma etapa do pré-abate
importante, pois muitos fatores como tipo de veiculo, densidade, distancia, tempo
percorrido, motorista, temperatura e estado de conservacdo das estradas sao
considerados como o0s maiores causadores de estresse nos animais, podendo
influenciar diretamente na qualidade da carne, seja por contusfes nas carcacgas,
edemas, quedas de pH, alteragdes na maciez e na coloragdo. (ALVES et al., 2019).

Ha uma série de cuidados que devem ser observados no transporte de gado
(figura 6) 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
viagens costumam ser feitas num raio de 250 a 300 quildmetros, assim, o gado é
embarcado e chega ao destino no mesmo dia (COMPRE RURAL, 2020).
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Peso Truck C.Baixa 2 eixo C. Alta 2 eixo
160 a 200 kg 40/unidades 55/unidades 100/unidades
200 a 250 kg 35 45 85
250a300kg 30 40 70
' 300a360ky 25 3 55 G

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

E.-M Obs. Esta tabela é aproximada, podendo ocorrer algumas vanacoes
CARRETA ALTA unitaras para mais ou para menos

Figura 6- Capaciade aproximada de caminhdes
Fonte: COMPRE RURAL (2020).

2.3.8 Manejo Sanitario

A seguranca alimentar e nutricional consiste na realizacédo do direito ao acesso
a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer outras
necessidades essenciais (VASCONCELLOS & MOURA, 2018).

Atualmente enfrentou-se uma pandemia global do coronavirus, cujas medidas
adotadas para frear sua disseminacdo colocam desafios gigantes para o setor
pecuarista. A industria da carne bovina tem trabalhado para garantir o fornecimento
de alimento, com qualidade e seguranca, para todos os brasileiros e para as centenas
de paises para 0s quais a carne € exportada (ABIEC, 2020).

A pandemia colocou no topo do debate global a preocupag¢do com a sanidade
animal, onde ocorreu um aumento nas exigéncias e consisténcia sobre os sistemas
de vigilancia e controle de doencas que atingem animais e humanos. Desta forma, a
preocupacao com a seguranca alimentar esta fortemente presente na agenda global.
Deverdo ainda mais as restricbes ao comércio internacional de alimentos,
especialmente, de proteina animal, através de controles rigidos de fronteiras e uma
provavel preferéncia por producdo local e/ou com indicacdo de procedéncia
(MALAFAIA et al., 2020).
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2.3.9 Bem estar animal e boas préticas de manejo

Além da sanidade do alimento e das qualidades nutricionais, o consumidor
comeca a buscar no produto atributos como respeito ao meio ambiente, respeito as
leis sociais do trabalho, comércio justo e alimentos elaborados via processos
tradicionais advindos de fazendas que respeitem as necessidades e comportamento
natural dos animais e seu bem-estar (MIRANDA et al., 2013).

Segundo QUEIROZ et al., (2014) o tema bem-estar animal (BEA) atualmente
vem sendo debatido de forma ampla no mundo inteiro, principalmente nos meios
cientificos. O Brasil apresenta avan¢os notaveis, devido as exigéncias dos paises
importadores que adquirem produtos de origem animal, principalmente os da Unido
Europeia, um dos precursores do reconhecimento dessas questodes. .

No pré-abate o estresse pode ser considerado como o fator que intervém de
forma direta na qualidade do produto final. Desta forma, se faz necessério ofertar
condicbes adequadas aos animais que passam por essa etapa para que a carne
produzida pelo pais mantenha sua qualidade dentro dos padrdes exigidos tanto do

mercado interno como das exportacdes (SANTOS et al., 2016).

2.4 Mercado da Carne bovina

Nos ultimos 20 anos a bovinocultura de corte veio se destacando, na questao
da qualidade e quantidade de rebanho. Reflexo esse da busca de novas tecnologias
de desenvolvimentos, e quebras das barreiras ndo-tarifaria (TRICONTINENTAL,
2020). A evolugao da quantidade produzida de bovinos no mercado brasileiros pode
ser analisada na figura 9.

Os consumidores procuram saber da procedéncia do produto e isso
€ um dos fatores de tomada de decisdo na hora da compra. Uma carne de
boa qualidade e confidvel, onera o seu preco, e os clientes demonstram

estarem mais dispostos a pagarem por isso (MOREIRA et al., 2017).
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Ranking do rebanho bovino por Estado
(em milhbes e participacdo %)

1°  Mato Grosso 3242 14,4%
2° Goias 2429 10,8%
3° Para 23,92 10,7%
4° Minas Gerais 22,86 10,2%
5° Mato Grosso do Sul 18,61 8,3%
6° Rondodnia 15,11 6,7%
7° Bahia 11,76 9,2%
8° Rio Grande do Sul 11,06 4.9%
9° Séo Paulo 10,72 4.8%
10° Tocantins 10,16 4.5%

Fonte: IBGE. Pesquisa da Pecuaria Municipal - 2021

Figura 7 - Porcentagem de Bovinos por estado no Brasil.
Fonte: IBGE (2021).

2.4.1 Mercado Interno

Os maiores esfor¢os dos frigorificos na producao destinada as exportacdes, em
um cenario de precos internacionais mais elevados, tornam a carne disponivel no
mercado interno também mais cara. O autor também vai argumentar que, com a renda
menor as familias buscam por produtos substitutos (carne de frango e suina) mais

baratos e acabam substituindo a carne bovina. (ESTADAO, 2021).
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A figura 8 demonstra que ao se verificar que no primeiro elo, estéo posicionados
os fornecedores de insumos para os produtores rurais, logo em seguida os produtores
gue vendem a sua producdo para os frigorificos e esses sdo responsaveis pela

distribuicdo da carne, no mercado interno e externo.

MERCADO EXTERNO

INSUMOS 5 PECUARIA |——| FRIGORIFICO
MERCADO INTERNO
|j' C -"'l
A= Boi Gordo S~—"Y
B = Atacado CONSUMIDOR
C = Varejo

Figura 8 - Sequéncia de sistema de Producdo de Carne Bovina
Fonte: PINATTI (2006).

Ha uma grande expectativa de que o consumo da carne bovina aumentara nos
préximos meses, levando em conta trés fatores: reducdo da taxa de desemprego,
eleicbes e copa do mundo. Mesmo com a alta inflacdo, acredita-se que a demanda
pela carne bovina no Brasil volte a aumentar até o final de 2023, apesar de estar em

queda atualmene, como mostra a figura 9 (DBO, 2022).
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CARNE BOVINA
CONSUMO PER CAPITA - KG

2000 2005 2010 2015 2020 2021 2022%* 2023*

Fonte: CONAB Elaboracéo e analises: PecSite

Figura 9 - Carne bovina consumo per capita — KG
Fonte: CONAB (2022).

2.4.2 Mercado Externo

A guerra no Leste Europeu ndo deve ter forte impacto na demanda por
proteinas brasileiras, j& que a Russia e a Ucrania sdo compradores com pouca
relevancia comparados a outros paises. Juntos, suas importacdes representam no
mercado global 1,9% de carne bovinas. A Russia tem diminuido sua dependéncia na
importacdo de proteinas e investido na producao interna. Ja a Ucrania nunca foi um
mercado relevante para as exportacfes brasileiras de proteina animal. A forte
demanda chinesa e norte-americana deve manter o bom desempenho das
exportacdes de carne bovina brasileira enquanto durar o conflito. Talvez o impacto
mais notavel do conflito na Ucrania seja a instabilidade do mercado em relagédo a
pregos e insumos (combustiveis, fertilizantes, etc) (CICARNE, 2022).

O “pboi-China” possui algumas exiéncias, como por exemplo: animal com no
maximo quatro dentes incisivos permanentes; idade inferior a 30 meses no momento
do abate, com Guia de Transito Animal (GTA) especificando a idade compativel; ndo
ter indicios de febre aftosa reconhecido pela Organizacdo Mundial da Saude (OMS) e
ter garantia de rastreabilidade. Além disso, deve ser proveniente de uma propriedade

gue nao registrou casos de encefalopatia espongiforme bovina (EEB), estomatite
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vesicular, antraz, diarreia viral e outras doencas nos ultimos seis meses nem ter
estado sob restricdes veterindrias de quarentena nos ultimos 12 meses. Nao pode
consumir nenhum produto de origem de ruminantes, exceto leite e outros produtos
lacteos, gelatina e colageno preparados do couro ou pele de outro animal (DBO,
2022).

Em relacéo aos paises importadores (tabela 1), a China € a maior importadora
com 139,7 mil toneladas, absorvendo 41,8% das exportacbes brasileiras e
aumentando em 18,1% suas compras em 2022. Os Estados Unidos alcaram a
segunda posicdo adquirindo perto de 38 mil toneladas e aumentando em quase 400%
suas compras. Egito, com um crescimento de 291% no periodo, se tornou o terceiro

maior importador comprando 31,5 mil toneladas. (CICARNE, 2022).

Tabela 1 — Exportacdes no ano de 2022.

PAISES IMPORTADORES DE CARNE BOVINA
PRIMEIRO BIMESTRE DE 2022

MIL TONELADAS

POS. PAIS VOLUME VAR.ANC
12 CHINA (12) 139,708 18,06%
22  ESTADOS UNIDOS ( 52) 37,860 397,05%
32 EGITO 49) 31,514 291,45%
42  HONG KONG (22) 20,391 -40,92%
52  CHILE (39) 11,437  7,90%
62 ISRAEL (79) 9,942 58,42%
72 EMIRADOS ARABES UNIDOS (82) 9,251 47,96%
82  FEDERACAO DA RUSSIA (119) 8,627 166,42%
92  FILIPINAS (62) 8,165 15,34%
102 ARABIA SAUDITA (92) 5,620 2,03%
TOTAL 10 MAIORES 282,516 36,17%
OUTROS 102 PAISES (92) 51,588 22,12%

TOTAL 112 PAISES(102 334,104 33,79%

Fonte: PecsSite (2022
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2.5 Rastreabilidade e Certificagao de bovinos de corte

A rastreabilidade do rebanho bovino foi uma exigéncia dos paises
importadores, pela Unido 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 “doenga da vaca
louca”, assustou a politica de sanidade alimentar da Unido Européia, colocando em
duvida a qualidade dos alimentos que sdo consumidos pela populacdo (ROCHA et.
al., 2002).

De acordo com VALLE; PEREIRA (2019), as iniciativas de rastreamento da
carne bovina destinada a exportacdo, especificamente para a Unido Europeia, tém
contribuido para o atendimento das expectativas dos consumidores internacionais,
quanto a seguranca dos alimentos.

Sendo assim, MORGAN, et. al., (2016), afirma que a rastreabilidade € 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 é
necessario que ela tenha um selo de inspecéo (figura 10) reafirmando que a carne é
produto de um animal abatido que passou por todos os processos de sanidade e pelo

controle de qualidade.
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Figura 10 - Selos de carnes certificadas
Fonte: http://www.portaldbo.com.br/Admin/Imagens/8097.jpg?format=jpg

No Brasil, por necessidades mercadolégicas e demanda de importadores
potencialmente da (UE), foi criado em 2002, por meio da Instru¢cdo Normativa n°1, de
09 de janeiro de 2002, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA),
o cadastro nacional da pecuaria brasileira, como forma de implementar a
rastreabilidade do rebanho nacional. Denominado de Sistema Brasileiro de
Identificacdo e Certificacdo de Origem Bovina e Bubalina SISBOV (figura 11) esse
sistema previa a identificacéo, a certificacédo e a rastreabilidade do rebanho nacional
(NANTES; MACHADO, 2005).

O SISBOV consiste em uma base de dados nacional, de carater oficial,
alimentada por informacdes acerca dos animais e propriedades rurais, devidamente
registradas e inseridas no sistema por meio das certificadoras (NICOLOSO &
SILVEIRA, 2013).
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Figura 11 - certificac&o identificacdo de origem.
Fonte: SISBOV (2022).

Alem disso, qualquer associacao de criadores de bovinos que trabalhem com
programas de qualidade de carne ou que queiram usar 0 home da raca nos cortes
produzidos precisam aderir ao Sistema Gestor dos Protocolos de Rastreabilidade
(SGPR). Caso o criador nao faca isso, ele sera proibido de estampar o nome da raca
em marcas de carne (PORTAL DBO, 2015).
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3. CONSIDERACOES FINAIS

Para o consumidor moderno, a relacdo de mercado da carne é atribuida a diversas
caracteristicas e a qualidade € a principal. O termo qualidade de carne abrange
conceitos importantes. E como pode-se concluir, sdo dependentes do manejo,
melhoramento genético, bem estar, nutricdo e saude do bovino de corte.

Para a obtencéo de todos esses aspectos, € importante que haja uma selecéo de
racas correta, que sdo especializadas em deposicdo de gordura intramuscular e
conhecidas pela sua suculéncia e maciez. Ja a carne zebuina do Nelore, tem como
principais caracteristicas baixo teor de gordura de marmoreio e o alto teor de sabor, 0
gue também agrega valor na qualidade desse produto.

Deste modo, conclui-se que € importante que o mercado atenda as exigéncias do
consumidor, apresentando caracteristicas que comprovem um padrdo de qualidade
superior, que é exigido no mercado interno e externo. Além disso, deve-se atender as
normas de higiene e sanidade, apresentando o produto com alto padréo diversificado,
com aspectos e caracteristicas que sejam voltados a cada nicho de mercado

consumidor.
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