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RESUMO

A bovinocultura mundial tem passado por intensassformacgfes nas Ultimas décadas.
A valorizacdo de produtos de qualidade superiarctan que a cadeia produtiva se tornasse
mais competitiva, fazendo com que os consumidoressem mais informacgdes em relagcéo a
carne bovina, destacando-se assim, questbes dercqualitativo e sanitario de produtos
carneos. O objetivo do presente trabalho foi careetr a seguranga alimentar, citando
padrbes e meétodos utilizados, visando a obtencdcatlae bovina apta ao consumo.
Ressaltando ainda os sistemas de qualidade de lmavit&, 0s quais adotam como critérios
avaliativos, o HACCP ou APPCC (Analise de PerigoBamtos Criticos de Controle), o
PPHO (Procedimento Padrao de Higiene Operacioralp@®P (Procedimentos Operacionais
Padrédo). Os tépicos abordados visam destacar dadns que devem ser tomados pela
industria frigorifica, assim como os cuidados queoasumidor final deve tomar antes de
comprar ou consumir produtos carneos, garantinddmasua inocuidade alimentar e
fortalecendo o setor.

Palavras-chave APPCC, POP, PPHO, produtos carneos.



ABSTRACT

The cattle growth has been into intense changindba last decade around the world.
The valorization of products with higher quality,ade the production chain more
competitive, so the consumers have more informatgarding to beef meat, bringing out
questions of the qualitative and sanitarium charagabout meat products. The present work
had as its objective to characterize the safetdifge quoting patterns and methods used,
aiming the obtention of cattle meat free for conptiom. Emphasizing the cattle meat
systems of quality, the ones that adopt as evakiatiiteria, HACCCP(Hazard Analysis
Critical Control Point) or APPCC, PPHO (Patter Rxaares of Operational Hygiene) and
POP (Operational Pattern Procedure) . The boaajsds aim to stand out the cares that the
cold store industry should take, just as the c#mat the final consumer should take before
buying or consuming meats, guaranteeing the feeshfgty and strengthening the sector.

Key-words: APPCC, POP, PPHO, meat products.
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1 INTRODUCAO

Mundialmente, estima-se que haja cerca de 1,4 dslh@ animaide bovinos. (FAO,
2006). Segundo dados do Instituto Brasileiro de géd@m e Estatistica (IBGE, 2006), o
rebanho bovino brasileiro tinha no ano de 2005,204lhdes de cabecas, classificando-se
como o segundo maior produtor de bovinos, ficartdésaapenas da india e o primeiro no
ranking de producao comercial de bovinos.

O sucesso na producédo de bovinos de corte no Blieaglse a vérios fatores, tais como:
0 clima, a extensao territorial e a disponibilidatie fatores de producéo, que por sua vez
proporcionam condi¢cdes favoraveis frente a compelide na producdo, bem como a
comercializacdo. Entretanto, esta combinacédo deeaue possibilitam a producéo de carne
bovina em larga escala, coloca o Brasil no focoataacdes, ja que somente entre 1990 e
2007, a producéo de carne bovina mais que dobessapdo de 4,1 para mais de 9 milhdes
de toneladas, com ritmo de crescimento bem supa&oiale sua populacédo e de seu consumo.
Com o aumento da producéo e a valorizacdo do prduuive a possibilidade do crescimento
da cadeia produtiva bovina, bem como todos os(8IG8ILESINGER , 2005).

Segundo Castro et al. (1996), a cadeia produtiva @gdnjunto de elos interativos,
compreendendo os sistemas produtivos agropecuéiogcedores de servicos e insumos,
industrias de processamento e transformacao, kdigidio e comercializacdo, aléem de
consumidores finais de produtos e subprodutos. d8ar vez, sistema produtivo € um
subsistema da cadeia produtiva e refere-se aslati®s especificas podendo ser a producéo
de alimentos e outras matérias-primas de origemaintal como a carne bovina.

A cadeia produtiva pode ser vista como o sisten@aqueal as organizacdes, através de
seus produtos e, ou, servicos, realizam as fungéesrocura de materiais, transformacao
desses materiais em produtos intermediérios e doaba a distribuicdo desses bens para os
consumidores (GANESHAN e HARRISON, 1998; POIRIERETER, 1996).

A carne bovina é um alimento rico em proteinagj@ciaminados essenciais, além de
conter gordura, vitaminas, glicideos e sais miger@omo elementos nutritivos
complementares. A carne e 0s produtos carneos, ggjiitos a alteracdes ocasionadas pelas
proprias enzimas tissulares e pela atividade mianab S&o passiveis de deterioracdo
protéica, degradacao das gorduras e dos carb@diatsua constituicdo (OLIVEIRA et al.,
2002).
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A carne, mesmo que seja obtida de animais sadiosméveiculo potencial de
contaminantes de natureza bioldgica, fisica e quaymas diversas fases de processamento.
Portanto, a carne pode ser contaminada desde aasat®@o abate do animal, nos acougues e
supermercados, com o agravante de que duranteotqamocessamento, € manipulada por
pessoas que, por falta de orientacdo ou negligécai@oram para a queda da qualidade do
produto que chega ao consumidor (FAUSTINO et 8032.

Visando assegurar a qualidade do produto foi créatdai de Federalizacao da Inspecéao
(Lei n. 5.760) que estabeleceu que todos os ffigosi paulatinamente passariam a ter
fiscalizagcdo federal. Assim, o0s servicos de insped¢é@deral foram estendidos aos
estabelecimentos voltados ao comércio municipaiteréstadual, de forma mais rigorosa e
estruturada, fiscalizando-se os aspectos higiérecsanitarios do processo de producdo da
carne bovina (PINTO, 1992).

A competitividade e até mesmo a sobrevivéncia dhistiia da carne bovina no
mercado estd intimamente associada a sua eficiémcgerenciar a qualidade, o que se traduz
na seguranca do cliente ao consumir os produtodrilmoindo para a satisfacdo de suas
exigéncias e na reducao de custos de perdas esefDgve ser dada atencdo sobre todas as
etapas da cadeia de produc¢do: matéria-prima bdsmegssamento industrial e distribuicao.
Um descuido ou falta de atencdo em qualquer desapas pode comprometer seriamente a
gualidade do produto final, 0 que comprometerialaevivéncia da empresa (GERLACK et
al, 2006).

O objetivo deste trabalho foi caracterizar os pesirgue envolvem a seguranca
alimentar de produtos carneos, bem como elencsaistsnas de qualidade envolvidos neste
processo.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

O Brasil se destaca pelas condi¢cdes indiscutiveknéavoraveis no que tange a
producdo de carne bovina e produtos carneos, amioeto processo produtivo apresenta
alguns riscos ou fatores criticos que devem sdisadas e acompanhados para que estes nao
se tornem entraves na cadeia produtiva (CAMARDERDDS).

Sdo varios os fatores criticos que arriscam 0 soceda cadeia produtiva:a
padronizacdo, as barreiras técnicas, sanitariagsdnitarias, e a coordenagdo de cadeia
(FELICIO, 2001).

2.1 PADRONIZACAO

Para Juran (1991) padronizacgéo é a busca do alaakéncia de falhas, o resultado que
atende as necessidades dos clientes e dos formesedoque minimize seus custos
combinados. Ja segundo Campos (1992) a padroniz&c¢@o caminho seguro para a
produtividade e competitividade ao nivel internaeaio

A competitividade no setor da carne bovina esigtalinente relacionada a satisfacdo do
cliente. Ou seja, se 0 mercado em questdo atesderigéncias realizadas pelo mercado
consumidor acarretara o aumento da eficiéncia thw fdACHADO et al, 1997).

Produtos que apresentem caracteristicas que osn faferir entre si, ndo séo
desejaveis, portanto o padrdo sensorial de masamr, aroma e o0 padrdo de qualidade
devem ser mantidos. O ideal é que todo produtd, fmee seja da mesma linha e marca,
apresente as mesmas caracteristicas, passiveeaagdes de acordo com a exigéncia do
mercado consumidor (FELICIO, 1998).

De acordo com o relatério Balanca comercial bragilem 2004 o Brasil teve registro
de exportacdo de diferentes produtos carneos pg@adises. Esta variedade de paises que
importam a carne nacional, exige que o mercaddesgeaas exigéncias realizadas por cada
pais, mantendo a producédo estavel, passivel desponder a demanda (LUCHIARI FILHO,
2006).
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2.2 BARREIRAS TECNICAS SANITARIAS E FITOSSANITARIAS

Entende-se por barreiras todas as medidas exigmladeterminado mercado, visando
garantir a inocuidade do produto, bem como doswuimores ( MAIA, 2002).

As barreiras internas podem ser subdivididas ems daipos. O primeiro abrange
questbes de ordem técnica, que dependem tantdaleossgovernamentais, em alguns casos,
quanto de pecuaristas e industrias processadonas,teos. O segundo grupo é basicamente o
que aborda questdes sanitarias e fitosanitarias acefetiva implementacao da certificacdo de
propriedades e identificagdo de animais. Essasdagdriabilizam a rastreabilidade, bem
como a ampliacéo da infra-estrutura de escoamenpoatiucdo, o que reduz custos e permite
credibilidade nos prazos de entrega aos clientessdke-se, ainda, a necessidade de difundir
sistemas de caracterizacdo de produtos difererigdo exemplo, marcas coletivas ou selos
de origem), associados aos diferentes mercados INIO2008).

2.3COORDENACAO DA CADEIA

Bragatto (2008) cita que a falta de eficiéncia ptvd e qualidade reduz a
competitividade e tem impedido a ampliacdo do nugErcah auséncia de organizacdo e
coordenacdo da cadeia como um todo, prejudica petitividade do setor desde o abate até
0 processamento e comercializa¢do de todos sedstpsoe subprodutos.

E preciso salientar que a falta de sazonalidadead®ia produtiva é uma grande
inimiga. O mercado tém uma oferta muito granderdeuyios carneos no periodo das chuvas
e um déficit no periodo da seca, vindo a desagelerdtmo de producdo, impactando
diretamente no mercado e no bolso do consumid@RBIANO, 1995).

A situacdo atual, todavia, tem criado circunsté&dmvoraveis ao desenvolvimento
dessa cadeia. Portanto, para desenvolver essasegimseqientemente, alcancar o objetivo
de produzir carne bovina de qualidade de forma etith@ durante todo o ano, ha
necessidade de se promover integracdo efetiva entleversos segmentos que a compdem e
entre diferentes areas do conhecimento que pode&morer para seu sucesso (BRASIL,
2000).
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As acfes visando a coordenacédo da cadeia e prordegimbes competitivas integradas
as necessidades dos consumidores sdo fundameataalass de aliangas estratégicas, que
podem ser entendidas através de um compromisse sagmentos de producdo, abate,

processamento e distribuicdo de carne bovina (MAAAFet al, 2003).

2.4EXPORTACAO DE CARNE BOVINA A PARTIR DEL990

Sobre as exportagdes brasileiras de carne bovoue-ge destacar a presenca de trés
periodos marcantes na década de 90: crescimeneraateentre 1990 e 1993; retracdo entre
1993 e 1997, devido ao aumento do consumo intemodecorréncia da estabilidade
econbmica interna; novo salto a partir de 1997, sgpuexplica pela crise sanitaria européia e
diminuicdo dos impostos e sobretaxas cobradas pelises da Unido Européia (ABREU et
al, 2006).

Atualmente, o Brasil € o0 maior exportador e o sdgumaior produtor de carne bovina
do mundo, conforme demonstrado no quadro 1. O wlerportado chega a 1,6 milhdo de
toneladas, o que representa 15% da produgéo nadion2004, da producao nacional, foram
negociados no mercado internacional cerca de 67%adwo e 22% da carne, 0 que
demonstra o destaque do couro na cadeia prodiia&@195,55 milhdes de cabecas bovinas
no pais, cerca de 41 milhGes sio abatidas. Cong@xcke alguns paises como india e China,
em nenhum outro ponto do mundo a pecuaria aprasemiocrescimento tdo significativo,
sendo que em 2005 a participagdo das exportac@iesddeumentar de 10% a 15% (TORRES
JUNIOR et al., 2005).

A qualidade do produto brasileiro, a abertura alielee pelas politicas publicas no que
tange a exportacédo de carne bovina, a capacidadedger o mercado, oferecendo produtos
economicamente viaveis e de qualidade inquestibng&e fatores diretamente relacionados
ao aumento de volume de exportacdo de carne bowiBaasil (SILVA et al, 2005).

Outro grande fator de estimulo para a exportacéasfacoes de marketing e promocdes
realizadas nos mercados de destino. Foi criaddoo“Beazilian Beef”, que busca através
dessa criacdo o reconhecimento da carne brasileggaises estrangeiros, deixando bem a
mostra as suas qualidades: criacdo do gado a psstmranca alimentar e sanidade
(BRANDAO et al, 2007).
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Quadrol. Ranking mundial das exportacdes da cawviad(ton equivalente carcaca).

Pais 2004 2005 2006 2007 N%(\)/o(81) CAGR
Brasil 1610  1.845 2084 2400 2650  13.27%
Austrélia 1369  1.388 1430 1450  1.380 0,20%
india(2) 492 617 681 725 800 12,92%
Estados Unidos 209 317 519 650 776 38,81%
Canadé 603 596 477 480 550 -2.27%
Argentina 616 754 552 525 535 -3,46%
Nova Zelandia 594 577 530 515 530 2,81%
Uruguai 354 417 460 400 410 3,74%
t’zr;')ao Europeia 565 253 216 175 175 16,67%
China 52 76 85 99 102 -18,34%
México 19 32 39 45 45 24,06%
Outros 133 99 37 53 45 -23,73%
Total 6.414 6971 741 7517  7.998 5.67%

(1) Estimativa; (2) Inclui carne de bufalo. (FariksSDA, 2009).

Entre os principais importadores de carne boviaail@ira, destacam-se: Russia, Egito,
Hong Kong e alguns paises da Unido Européia. Ardigu demonstra os percentuais dos

principais paises importadores de carne do Brasil.

Exportacoes de Carne Bovina por Pais Importador

B rouissia, Federagio da R

B eqito B ir5, Republica Islamica do
B Hang Kong . Argeélia

Reino Unido . Veneruela

Estados Uniclos [ Arabia saudita

[ Paises Baixos (Holanda) [ Qutres

Fante: SECEXSARIEC

Figura 1. Porcentagem de exportacdes de carneapuinpais importador. (Fonte: ABIEC,
2005)



15

Certamente, neste cenario a Unido Européia, devidda de exigéncias foi e continua
sendo uma das principais responsaveis para a ifiteg8o de sistemas que assegurem a
qualidade da carne bovina. Apds o ano 2000, sungb@sos de Encefalopatia Espongiforme
Bovina (EEB) e de febre aftosa em varios lugaresmdmdo, fazendo com que a Uniéo
Européia se tornasse mais rigida em relacdo aossiteg necessarios a exportacdo, visando
garantir a saude e o bem estar da populacao (ALMEZDO09).

2.5SEGURANCAALIMENTAR

Seguranca alimentar quer dizer acesso em quantidadgalidade de alimentos
requeridos para a saudavel reproducédo do orgarnigmano e para uma existéncia digna
(CONSEA, 2004).

Define-se comumente a seguranca alimentar comimneratio disponivel todo o tempo,
que todas as pessoas tém meios de acesso a etealjonento é nutricionalmente adequado
em termos de quantidade, qualidade e variedadge é qceitavel dentro de uma determinada
cultura. Para que as pessoas tenham segurancatalintedos estes quatro elementos devem
existir: disponibilidade, acessibilidade, adequagédaceitabilidade do alimento para todas
elas, todo tempo. A seguranca alimentar deveriditaatiodas as pessoas a levar uma vida
saudavel e ativa (CONSEA, 2005).

O termo “food safety” - alimento seguro ou seguaadg alimento - significa garantia
do consumo alimentar seguro no ambito da saludéivegl®u seja, sdo produtos livres de
contaminantes de natureza quimica (agroquimicasjpdica (organismos patogénicos),
fisica ou de outras substancias que possam coémoarisco saude das pessoas (Spers &
Kassouf, 1996 citado por Cavalli, 2001). Diferedt “food security” que é a garantia de
acesso ao consumo de alimentos e abrange todguntmde necessidades para a obtencao
de uma nutricdo adequada a saude. No Brasil utéza denominacdo de seguranca alimentar
para os dois enfoques (CAVALLI, 2001).

Uma das primeiras medidas tomadas em relagdo &asegualimentar foi a criacdo do
Codex Alimentarius ou codigo dos alimentos que éuograma conjunto da organizacao das
Nacdes Unidas para a Agricultura e a Alimentacd®QFe da Organizacdo Mundial da
Saude (OMS). Trata-se de um foérum internacionahatenalizacdo sobre alimentos, criado

em 1962, e suas normas tém como finalidade proggatde da populacdo, assegurando
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praticas equitativas no comércio regional e inteoral de alimentos, criando mecanismos
internacionais dirigidos a remocao de barreiragitas, fomentando e coordenando todos os
trabalhos que se realizam em normalizacdo, aproeadd 985 na Assembléia Geral das
Nacdes Unidas apontando importantes diretrizes rdeegiio dos consumidores. Isto se
constituiu num marco que serve para que 0S govgroesam se basear na elaboragao e
reforco das suas politicas e legislacdes. O CodexeAtarius, aconselha aos governos que,
quando formulem politicas e planos nacionais ralatiaos alimentos, tenham em conta a
necessidade de seguranca alimentar de todos osnuoloses e, na medida do possivel,
adotem as normas do Codex Alimentarius da FAO ©dgmnizacdo Mundial da Saude
(WACHSNER, 2004).

Dentre todas as medidas de controle que visam reimbdu combater os riscos
relacionados ao consumo de carne bovina, destaeas-seguintes zoonoses: a tuberculose,
a brucelose e a cisticercose; as toxinfec¢des alares, que sdo provocadas por bactérias
(Salmonella sp., Yersinia enterocolitica, Listeriamnocytogenes, Campylobacter jejuni,
Staphylococcus aureus, Escherichia coli enteropatagp, Clostridium perfrigensou suas
toxinas, causando uma sindrome gastroentéricayasifmses Toxoplasma gondii, Taenia
solium, Taenia saginajJdACHA & SZYFRES, 1986).

Segundo a Lei n°® 9.712, de 20 de novembro de 1880 3, inciso 2, todos os
integrantes da cadeia produtiva, produtores ruradystriais e fornecedores de insumos,
distribuidores, cooperativas e associacdes, indisstre agroindustriais, atacadistas e
varejistas, importadores e exportadores, empres&ioquaisquer outros operadores do
agronegocio ao longo da cadeia de produgdo sadraspais responsaveis pela garantia de
gue a sanidade agropecuaria e a qualidade dostpsoda origem animal e vegetal, bem
como dos insumos agropecuarios nao sejam compaasdBRASIL, 1998).

No que tange a seguranca alimentar, foram criald@snas praticas que objetivam a
obtencdo de um produto livre de contaminagdes, ppta 0 consumo, tais como: boas
praticas de fabricacdo, procedimento operaciordigoee analise de perigos e pontos criticos
de controle (Prata & Fukuda, 2001).

2.5.1 Boas préticas de fabricacao

Boas préticas de fabricacdo (BPF) abrangem um ctmnjgde medidas que devem ser
adotadas pelas industrias de alimentos a fim dangara qualidade sanitaria e a
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conformidade dos produtos alimenticios com os segahtos técnicos. A legislacdo sanitaria
federal regulamenta essas medidas em carater gplakvel a todo o tipo de industria de
alimentos e especifico, voltadas as industrias gpoeessam determinadas categorias de
alimentos (BRASIL, 2002).

As normas que estabelecem as chamadas BPF envodggisitos fundamentais que
vao desde as instalagbes da industria, passandagooosas regras de higiene pessoal e
limpeza do local de trabalho (tais como lavagenretare frequente das maos, utilizacao
adequada dos uniformes, disposicao correta dedadaterial utilizado nos banheiros e 0 uso
de sanitizantes) até a descri¢cdo, por escritopomsedimentos envolvidos no processamento
do produto. Geréncias, chefias e supervisao degtsn ®talmente engajadas para o éxito do
programa, pois o planejamento, organizacdo, cangallirecdo de todo o sistema depende
destes profissionais. Sendo necessarios investisiepiara a adequacdo das nao-
conformidades detectadas nas instalagcbes e nas dedenotivacdo dos funcionarios, o
comprometimento da alta administracao torna-seduonaatal (BRASIL, 2002).

2.5.2 Procedimento operacional padréo

Em inglés, Standard Operating Procedure, foi comago por Colenghi (1997), como a
descricdo detalhada de todas as operacfes neasSsaira a realizacdo de um determinado
procedimento, ou seja, € um roteiro padronizada paalizar uma atividade. Tém uma
importancia capital dentro de qualquer processaifumal, cujo objetivo basico é o de
garantir, mediante uma padronizacéao, os resultesipsrados por cada tarefa executada.

O POP é uma ferramenta de gestdo da qualidade upoa la exceléncia do servico,
procurando minimizar os erros nas acdes rotinemasser uma ferramenta dindmica é
passivel de evolugéo, que por sua vez busca praunansformacdes nos aspectos técnico e
politico-institucionais (KOCK, 2007).

2.5.3 Andlise de perigos e pontos criticos de cooke

Através da Portaria 46/98 o Ministério da Agrictdtu Pecuaria eéAbastecimento
instituiu o Sistema de Analise de Perigos e Po@riticos de ControlAPPCC), termo este
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oriundo do inglés Hazard Analisys and Criti€ntrol Points (HACCP), recomendando a
implantagdo gradativa deste sistema nas indUsti@sprodutos de origem animal
inspecionadas pelo Servico de Inspecao Federal (BRASIL, 1998).

O APPCC foi concebido para controlar pontos crétidarante o processo de fabricacéao
e distribuicdo dos alimentos, de maneira a prev@réontaminagdo e garantir a seguranca
alimentar. Determinados pontos criticos podem smtrglados pelo programa de pré-
requisitos, e quando isto ndo ocorre, acaba-sesqmecarregar o sistema APPCC, ficando
sua eficiéncia comprometida por ter que administeartos controles (OLIVEIRA &
MASSON, 2003).

A Portaria 46, de 10 de Fevereiro de 1998, do Nénis da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, define perigo como causas poterdgadanos inaceitaveis que possam tornar
um alimento improprio ao consumo e afetar a salw@eahsumidor, ocasionar perda da
qualidade e da integridade econémica dos prodOwseja, no caso deste Ministério, o plano
de APPCC também deve ser utilizado para contradaaspectos de qualidade e de fraude
econdmica, além do item seguranca na saude p{BRASIL, 1988).

De acordo com FORSYTHE (2002), o limite critico deger um parametro
quantificavel: temperatura, tempo, pH, umidade touidade de 4gua , concentragdo de sal ou
acidez titulavel, cloro disponivel; e que estesitém criticos descrevem a diferenca entre
produtos seguros e nao-seguros.

A adocdo de medidas corretivas como controle depdera temperatura nos
processamentos, antissepsia das maos dos manigsadmprego de luvas e sanitizacdo dos
utensilios com hipoclorito de sddio, contribui patmixar o nivel de contaminantes e, dessa
forma, ter sob controle os pontos criticos que @@io em risco a seguranca do sistema
(ALMEIDA, 2003).

Com o objetivo de fornecer carne bovina com qudkdassegurada, foram criados
alguns sistemas de qualidade da carne, que apeddifedrem entre si, apresentam varios
pontos em comum, sendo o principal deles, garangjualidade do produto final (CNA,
2004).

2.6 AUDITORIAS

A auditoria deve ser compreendida como um conjdet@acdes dassessoramento e

consultoria. A verificacdo de procedimentos e adegBodos controles internos utilizados
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pela organizagdo permitem ao profissioaadlitor emitir uma opinido de aconselhamento a
direcdo ou ao staff dantidade em estudo, garantindo precisédo e seguran¢gamada de
decisdo (MULLER, 2001).

No Brasil um dos sistemas de auditorias mais respes em relacdo a carne bovina é
da Associagcao Brasileira de Supermercados — ABRA®rograma de certificacdo busca
garantir de forma auditavel que a carne bovina iendos supermercados brasileiros seja
sustentavel, ou seja, ambiental e socialmente teoriRara que esse programa receba maior
destaque no cenario mundial, € preciso que os rmgpesdos se comprometam a s6 comprar
carne dentro desse programa. Dessa forma, é ploydsesxista um sobre-preco inicial da
carne com esse selo, o que serviria como um graoelerador no nimero de adesées, de
produtores e frigorificos. A medida que o volumecdme certificada aumenta, a tendéncia é
0 sobre-preco baixar, chegando a zero. Seria r@t®sple 0 programa previsse auditoria
também nas redes varejistas, visando medir o pealereal da carne comprada dentro do
programa. Essa possibilidade de sobre-preco epespasta de auditoria também dentro dos
supermercados certamente seriam uma excelentedeplgarantindo carne auditada, com
preco competitivo (CAVALCANTI, s.d).

2.7 SISTEMAS DE QUALIDADE DE CARNE BOVINA

2.7.1 Rastreabilidade bovina

Segundo a lei 12.097 de 24 de novembro de 2@R%¥eabilidade € a capacidade de
garantir o registro e o acompanhamento das infdieggeferentes as fases que compdem a
cadeia produtiva das carnes de bovideos, permisedair um animal ou grupo de animais
durante todos os estagios da sua vida, bem comur 36g produto por todas as fases de
producao, transporte, processamento e distribuledmadeia produtiva das carnes de bovinos
e de bufalos, tendo por objetivo primordial o apedamento dos controles e garantias no
campo da saude animal, saude publica e inocuidasialonentos (BRASIL, 2009).

Visando atender a demanda, o Ministério da Agticalt Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) publicou a Instrucdo Normativa n° 1, de 9jaeeiro de 2002 (BRASIL, 2002a), que

instituiu o Sistema Brasileiro de Identificacéo ert@icacdo de Origem Bovina e Bubalina
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(SISBOV) e a instrugcdo normativa n° 21, de 26 derfsro de 2002 (BRASIL, 2002b), que
estabeleceu as diretrizes, 0s requisitos, osiostéros parametros para o credenciamento de
entidades certificadoras junto ao SISBOV.

Desde a década de 80, a questdo da inocuidaddidageados alimentos vem causando
crescente preocupacao tanto para o poder publitdistrias como para os consumidores. A
rastreabilidade dos animais e de seus derivadogaftiiando importancia a medida que o
consumidor perdia o controle direto da producd@esehda de alimentos. Os sistemas de
rastreabilidade de produtos exigem uma cadeia paneste de acdes para manter sua
credibilidade e garantir suas fungbes de transteaéde informacdo, devendo conter um
mecanismo confidvel e que possa ser verificAve§ peeservar a identidade dos exemplares
ao longo da cadeia alimentar (McKEAN,2001).

A carne exportada segue um modelo de rotulagemiotormacdes sobre o pais de
procedéncia, endereco e localizagdo do abatedearanbo de inspecédo do Servigco de
Inspec¢éo Federal (SIF), tipo de produto (carneiest sem osso, por exemplo), tipo de corte
(filé etc.), data de abate, prazo de validade, sexanimal, idade, entre outros, com as quais €
possivel delimitar o grupo de fornecedores (BEZERRX1).

O Acordo sobre a Aplicacdo de Medidas Sanitari&sta@ssanitarias da Organizacao
Mundial do Comércio admite o uso de medidas querpurem a rastreabilidade e que podem
afetar direta ou indiretamente os intercambiosrmateionais, sempre e quando tais medidas
nao infrinjam as disposicdes do acordo. Esse datgque qualquer medida que se adote deva
estar justificada do ponto de vista cientifico, nAgponha mais limitacdes do que as ja
necessarias ao comeércio e seja coerente com o0 dévgbhrotecdo apropriado do pais
importador (WILSON & BEERS, 2001).

2.7.2 Programa Embrapa carne de qualidade

O Programa Embrapa Carne de Qualidade foi propmstd999,como norteador para
as atividades de pesquisa e desenvolvimentenadarapa Gado de Corte. Prevé uma série de
acoes que vao desdecanducdo de projetos de pesquisa especificos panallzoria na
producdo de bovinos, passando pela difusdapeio a implantacdo de tecnologias e
procedimentos recomendados @nopriedades piloto, treinamento de recursos humano

outras atividades que permitam a cadeia produzir carnadatelo as citadasrescentes
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exigéncias do mercado. Pretende a criacést&belecimento de um “selo de qualidade” para
a carne bovina, tendassim que interagir com todos 0s segmentos daacadedutiva. Para
seu desenvolvimento vem se valendo de um ample légyparceiroda iniciativa privada, de
outros institutos de pesquisa, entidadesepeesentacao, universidades e 6rgédos do governo.
O programa tenduas vertentes principais: as agdes relativas sengelvimento d@rodutos

e utilitarios para a identificacdo animal e rastreato decarne e as agdes que visam a difusdo
e implantacéo de “boas pratiGgropecuarias” na producéo de bovinos de corte (TAF0,
2008).

O programa Embrapa carne de qualidade abrange ¢sdelss relacionados a producao
de bovinos de corte. Manejo de pastagem, manejodetivo e nutricional, além do controle
sanitario do rebanho, bem como as instalacoes ejmaré abate, dentre outros (VALLE,
2006).

2.7.3 GLOBALGAP

GLOBALGAP € uma organizacdo privada que estabeterenas voluntarias para a
certificacdo de produtos agricolas em todo o munBonorma GLOBALGAP foi
principalmente elaborada para reafirmar peranteoosumidores que a producdo alimentar
nas unidades de producéo agricola é realizadaéatdavminimizacao dos impactos negativos
de operacdes agricolas no meio-ambiente, reduc@isalde insumos quimicos e garantia de
uma abordagem responsavel dos assuntos de salefpirga dos empregados e saude
animal, funcionando como um manual pratico de Btrasicas Agricolas (BPA) em todos os
lugares do mundo. (GLOBALGAP, s.d)

Foi criado o chamado Regulamento Geral EurepGAP(IR#&grated Farm Assurance,
ou seja, Garantia Integrada da Fazenda), em 20@5otOcolo EurepGap IFA nao estabelece
0s métodos a serem utilizados para as acdes redades) mas traz uma lista de itens a
serem atendidos. O processo de certificacdo dograyEurepGap consolida-se por meio de
auditoria e certificacdo independente, realizadagptidades credenciadas. Ele reconhece as
acOes implantadas por produtores individuais, arp@pou cooperativas, que implementem o
sistema de BPA, que visam, além da inocuidade ideeato, a producdo com o minimo de
impactos ambientais adversos (GLOBALGAP, s.d).
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2.7.4 Programa novilho precoce

A expressdo "Novilho Precoce" tem sido usada pafaid o animal abatido mais
jovem (com até quatro dentes definitivos, 30-36 @ggslo que aquele obtido no sistema
tradicional, que é abatido com 42-48 meses, comfod@monstrado na Figura 2. Salvo
algumas excecdes, os frigorificos ainda ndo opeam tipificacdo de carcaca, pagando o

mesmo preco para carcacgas de diferentes idadesSRR®97).

450-470 kg
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Figura 2: Curva de desenvolvimento do novilho pececo

As primeiras idéias sobre a producdo de novilhocqme visavam aumentar a
produtividade da pecuéria e até agregar valor Recaue seria comercializada em separado.
Em agosto de 1977 foi criada a Associagao BraaittrNovilho Precoce (ABNP). Bem mais
tarde, por volta de 1992, comecam a surgir ass@esae nucleos de novilho precoce e os
governos de varios Estados passaram a concedetugiwoescalonada do Imposto de
Circulacdo de Mercadorias e Servicos (ICMS) aougestas, nos demais estados, para
fomentar a producéo de bovinos jovens (FELICIO,8)98 idade de abate dos animais € um
indice zootécnico de extrema valia aos sistemadufix@s por estar ligado a eficiéncia

econdmica das propriedades rurais e a qualidageodinito final (SORIA, 2005).
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Ferreira e Barcellos (2005) apontam que para quaere de novilho precoce possa ser
considerada um produto diferenciado deve ser dewadge identificada como tal pelo
consumidor final. Para garantir este reconhecimartadeia deve se organizar no sentido de
que o produto esteja amparado por uma marca outselto em vista as vantagens que tal
situagao confere, contanto que a implantacao engaraento da marca/selo sejam realizadas

de maneira correta.

2.7.5 Boi organico

A producédo organica segue um conceito mundial Brasil éamparada por legislacéo
especifica: a Lei no 10.831, de 23 de dezenderd®?003 e o Decreto no 6.323, de 27 de
dezembro de 2007 queregulamenta. O decreto, com 118 artigos, abrardpstos aspectos
daproducgao organica, tais como: definicdes, direstizelacdes deabalho, os regulamentos
técnicos da producdo, a comercializacdonmmeycado interno, a exportacdo e a importacao;
trata da rotulagem, daublicidade e propaganda, e também dos mecanisenosrdrole, do
sistema brasileiro de avaliacdo da conformidad@rocg, dacertificagdo por auditoria, do
credenciamento das certificadorasfidealizagcéo, das proibi¢des, das infracdes e mauEs
aplicaveis (BRASIL, 2003).

O mercado para “Boi Orgéanico” € restrito, pois €lenais caro por unidade d@arne
produzida em funcdo da menor produtividade pelébjg@n de insumosnodernos ou pelo
maior custo para manter uma producdo equivalerdm @srecursos tecnoldgicos atuais, €
bastante improvavel que a producdo orgapmssa substituir a convencional. Além disso, o
preco maior que € pago pelpsodutos organicos sé ocorre por ele ser uma aligenao
convencional e demanda ser, atualmente, maior que a oferta. né®osignifica, porém que
nao seja interessante produzir “Boi Organico”, mas qleé um produto para umicho
especifico de mercado, ndo para as massas. (MEDE IRI?2).

2.7.6 Boi verde

Segunddarolt (2001) carne verde € a caresultante da pecuaria a campo, que exclui

0 uso de agrotéxicos no controle das pragas do masio gado, e minimiza o uso de
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medicamentos. E necessariamente uma carne livreesiduos quimicos, resultantes da
aplicacdode defensivos, antibidticos, aditivos alimentareshodificacdes organicas. Além
disso, épreferivel que ela seja obtida de um animal jovgne, tenha nascido e crescido em

um ambienteonfortavel e acolhedor, que mais se aproxime dd&bitat ideal.

2.7.7 Friboi quality farms

Chamada de Friboi Quality Farms, o programa visgpgmar os produtores para o
GlobalGAP e adquirir animais certificados. O docatoenormativo € baseado nas boas
praticas agricolas aplicadas na producéo de fruéggtais frescos, flores e carne. O objetivo
€ assegurar integridade, transparéncia e harmosigadrées globais. Os alimentos devem
ser produzidos respeitando a saude, seguranca eediamdos funcionarios, além de
cuidados com o animal e meio-ambiente. Para isstgzendas precisam adotar técnicas de
producdo que minimizem o impacto ambiental, conoaitamento dos recursos naturais.
Também devem possuir condi¢des de higiene quelasse@ qualidade dos alimentos e um
sistema de rastreabilidade (JBS, 2006).

2.7.8 Programa de Qualidade Bovinos Independéncia

O Programa de Qualidade Bovinos Independéncia (PQRI grupo empresarial
Independéncia Alimentos, € um sistema de induc@elaoria da qualidade na producéo de
bovinos por meio da premiac&@a matéria-prima (boi gordo) que recebem, a quek de
atender aleterminados requisitos. A avaliacdo dos animdgst& por um sisteméde pontos
atribuidos a procedimentos e ocorréncias que tEamaecom o0 processamento e rendimento
da carne, a que denominam “boescoamento da producdo industrial”. Premiam as
caracteristicasdesejaveis, mas também penalizam o produtor pelarréocia de
caracteristicas indesejaveis, ou seja, aquelas topeem prejuizo ainddstria. Sao
considerados: homogeneidade do lote, horarichdgada no frigorifico, distancia da fazenda,

auséncia de contusdalém do peso, idade, musculosidade e acabamengordera dos
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animais. Atendidas todas as caracteristicas deggjdsem ocorréncidas indesejaveis, a
bonificacdo méxima possivel é de 2,65% do valardzba (MELO, 2006).

2.7.9 Programa carne Angus certificada

O Programa Carne Angus Certificada, € uma pareeriiee a Associacdo Brasileira de
Angus e a industria frigorifica, para producdo dme de alta qualidade.O programa tem por
objetivos a valorizacdo da carne de animais Angssas cruzas, buscar a valorizacdo e o
pagamento por qualidade aos produtores engajamtosntar o crescimento da Raca ANGUS,
fortalecer e integrar a cadeia produtiva além daygéo de carne de alta qualidade de acordo
com critérios valorizados pelo mercado, com a fteatdo da Associacdo Brasileira de
Angus, buscando atender os mais exigentes constenide acordo com esta visdo, a
producao animal esta inserida em uma cadeia pxajwue se estende do campo a mesa do
consumidor. O produtor de bovinos de corte e a gt frigorifica precisam estar em
sintonia para oferecer ao mercado um produto geedat as necessidades, desejos e

preferéncias dos consumidores (ABA, 2010).

2.7.10 Sistema Agropecuario de Producéo Integrad&API)

O SAPI, cuja filosofia basica é de ser umstrumento de apoio para o agronegocio e
modelo padréo de exploracéo racionalizada e sastntisa,nicialmente, priorizar polos de
producdo agropecuarias ja consolidados, em desemesito e novosConsiste num sistema
de producéo orientada e de livre adesdo (BRASIQ3R0

O SAPI propde uma gestdo integrativa da cadeiaugik@d incorporando parcerias
institucionais publico/privada, a elaboracdo dagrolo de BPA, dentre outros e uma marca
de conformidade no ambito o INMETRO que indicaexaténcia de um nivel adequado de
confiangca que o processo de Producdo Integrada,eest conformidade com as normas
técnicas especificas e publicadas pelo 0 MAPA (ABB& TARREGA, 2008).
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2.7.11Programa de qualidade Nelore natural (PQNN)

O PQNN natural é um conjunto de normas e procedmsgpara garantir o padréo de
carcacas bovinas, sistemas de cria, sistemas dwdang reprodutores da raca Nelore. A
proposta é oferecer ao mercado um produto difeadncpor sua padronizacdo e qualidade
controlada. O programa esta baseado na simplicidgoi@ticidade, de forma que qualquer
criador, recriador ou invernista pode participargdependentemente do tamanho de seu
rebanho. As industrias frigorificas e os estabeleatos de varejo devem ser habilitados pelo
programa. O sistema de criacdo dos animais deva &ase de capim e sal mineral. Os
animais podem receber suplementacdo estratégidasive a terminacdo dos animais em
confinamento, desde que com produtos de origemtalegegor periodos limitados (ACNB,
2010).

2.7.12 Programa alimentos seguros (PAS)

E um programa desenvolvido pelo governo federath oointuito de reduzir os riscos
dos alimentos a populacdo, atuando no desenvolimee tecnologia, metodologia,
conteudos, formacdo e capacitacdo de técnicos gliasminar, implantar e certificar
ferramentas de controle em seguranca de alimemwosy as Boas Praticas e o Sistema de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de ControleR@BC), nas empresas integrantes da
cadeia dos alimentos, em todo o pais. Este progtimge toda a cadeia de produtos

alimenticios, ndo somente o da carne bovina (BRAZLO).

2.7.13 Programa Red Beef Connection

Este programa estabelece uma parceria com aproaimeade 100 pecuaristas, com o
objetivo de produzir carnes que atendam as expexgatios consumidores referentes a
qualidade (PINEDA & VERRISIMO, 2003).
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O programa busca obter carne bovina e qualidaderisupe preconiza ao longo ao
sistema produtivo 0 uso de tecnologias que possamofcionar aos consumidores uma
carne com alto padrédo de qualidade e padronizag@onacional (PINEDA & ROCHA,
2002).

2.8MERCADO DA CARNE BOVINA BRASILEIRA E ALIANGAS MERCADOLOGICAS

Segundo Moraes & Macedo (2009), a constituicadidagas estratégicas, sob diversos
formatos de governanca, visa ampliar a coordendgdocagentes sem demandar 0s custos
administrativos e os investimentos que a interagfip de outras etapas da cadeia produtiva,
por um agente lider, exigiria.

As aliancas mercadolégicas vém sendo criadas parmler segmentos de mercado
diferenciados. Para isto, sdo necessarios mecasigaa@oordenacdo especificos entre os
diversos agentes que compdem o sistema. Esta esgigerar um produto com atributos da
qualidade, demandado por agentes que sinalizamtygara para frente na cadeia. Nestas
relacdes é necessaria cada vez mais uma postysarativa entre os agentes. Aumentam-se
as especificidades dos ativos envolvidos, com witonde atender o consumidor, cada vez
mais exigente e atento para adquirir produtos ceguranca garantida (Carvalho-Rocha et
al., 2001).
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3 CONSIDERACOES FINAIS

A producdo de carne bovina brasileira merece destalgvido a sua nova posicao
alcancada no cenario mundial, através de aliangasencado da carne, que sao de primordial
importancia para que a cadeia produtiva evolua.

Os programas de qualidade de carne sdo mecanisneosispm a coordenacdo da
cadeia. E todo e qualquer mecanismo que vise aeoacdo da cadeia, promovendo produtos
finais aptos ao consumo e garanta a segurancansiimdos consumidores sdo validos.
Portanto, é impossivel que haja producédo de cawi@d de qualidade sem que seja seguido
um protocolo de seguranca, garantindo assim a stignavel qualidade da carne produzida

no Brasil.
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