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Resumo

Na comercializagdo da maior parte da carne bovina no Brasil, o prego é di-
tado pelo mercado, uma vez que a carne bovina € uma commodity agricola.
Sendo assim o produtor se torna um refém da cadeia produtiva, produzindo
um produto de baixa qualidade devido a ma remuneracéo. Na busca de alter-
nativas para este fato, estdo as melhorias na qualidade da carne a ser produ-
zida agregando valor no produto final, desvinculando o prego da commodity.
Produzindo assim, um produto diferenciado atendendo as exigéncias de um
mercado consumidor especifico. A adequagdo do marketing ao local e ao
publico pode incrementar a venda de carne bovina, uma vez que a higiene, o
cheiro (odor), a aparéncia, a auséncia de residuos, ser saudavel, ser fresca,
ser saborosa, ser macia, ter coloragcdo adequada e ser nutritiva sdo os atri-
butos considerados mais importantes pelos consumidores de carne bovina
na sua deciséo de compra. A qualidade da carne bovina é medida através da
mensuragao de algumas caracteristicas, dentre estas estéo forca de cisalha-
mento, grau de acabamento, cor da carne, entre outras. Caracteristicas es-
tas influenciadas pela dieta fornecida aos animais, idade de abate, genética
dos animais, sexo, dentre outros. Esta qualidade da carne tem sido buscada,
dentro da cadeia mercadoldgica da carne, na tentativa de melhorar o produto
ofertado ao consumidor e com isso atender aos nichos de mercado.
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Introducgao

O Brasil € um dos maiores exportadores de carne bovina, no entanto
enfrenta dificuldades para exportar este produto em larga escala para mer-
cados que pagam melhor remuneracgéao, tais como a Unido Européia e os
Estados Unidos. Este fato se deve a grande exigéncia desses paises quanto
a qualidade da carne, sanidade e rastreabilidade, sendo esses fatores defi-
cientes na carne brasileira.

Com foco no mercado doméstico, a industria da carne tem buscado
alternativas de comercializacéo e fidelizacdo do publico, investindo nos ulti-
mos anos em produtos diferenciados para clientes exigentes e dispostos a
pagar mais por qualidade extra. Este tipo de cadeia mercadoldgica requer
exigéncias diferenciadas para cada setor da cadeia produtiva, exigindo maior
tecnificacdo e empreendedorismo ao pecuarista, ao passo que permite ao
mesmo receber a mais por um produto diversificado. Enquanto isso, a indus-
tria recebe um produto padronizado e de qualidade superior, permitindo maior
valor agregado, bem como fornecimento constante ao longo do ano.

O foco da pecuaria de corte comercial é a producdo de carne para
atender a demanda do mercado consumidor. Esta se caracteriza por ser uma
commodity. Segundo Pascoal et al. (2011) a commodity carne é um bem
que existe procura sem atender a diferenciagdo de qualidade do produto no
conjunto dos mercados e entre varios fornecedores ou marcas. Pode-se en-
tender que é um produto equivalente e trocavel por outra igual independen-
temente de quem a produz. A peculiaridade ao se trabalhar com commodities
esta no fato de que o mercado € quem precifica este produto e ndo o seu
proprietario, ou seja, o pecuarista produz um bem, mas o comprador € quem
dita o valor deste produto. Diante desta realidade o pecuarista pode diminuir
seu custo de produgdo ou aumentar a escala de producéo para aumentar a
rentabilidade de seu negocio.

Outra estratégia para o pecuarista € agregar valor ao seu produto
deixando de trabalhar com uma commodity. Isto pode ser feito com uso de
selecdo genética, vendendo seus animais a partir de seu valor genético e ndo
por sua carcaga, ou trabalhar com nichos de mercado especificos que pagam
por uma carne certificada e de qualidade.

Para conquistar estes nichos especificos de mercado, faz-se neces-
sario conhecer os habitos dos consumidores, o que influencia o poder de
decisao destes e a segmentacdo da cadeia produtiva da carne bovina.

Segundo Souki et al. (2003) um dos atributos chave para o sucesso
neste mercado altamente competitivo € a habilidade de fornecer respostas
rapidas as demandas do consumidor, além da flexibilidade frente as mudan-
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cas impostas pelo ambiente. Entende-se, portanto, que, atualmente, o aten-
dimento pleno as necessidades e desejos dos consumidores passou a ser
condigao basica para a sobrevivéncia e o crescimento das organizagdes que
fazem parte de tal cadeia produtiva. Para que tais organizacdes sejam capa-
zes de gerar valor que seja adequadamente percebido pelos consumidores
de carne bovina, é imprescindivel que conhegam profundamente suas neces-
sidades, desejos e habitos de consumo. Para tanto, faz-se necessario o en-
tendimento dos fundamentos teéricos do comportamento dos consumidores.

De acordo com Oliveira et al. (2009), o rendimento de carcaga tem
importancia econémica, pois grande parte da comercializag&o da carne ins-
pecionada no Brasil é realizada com base no peso de carcaga e ndo no peso
corporal. Além disso, a industria de carne bovina, tanto no Brasil quanto no
mundo, possui entraves comerciais relacionados a falta de uniformidade na
idade de abate dos animais, cobertura de gordura e marmorizagao da carne,
fatores estes que possuem grande influéncia na maciez e palatabilidade do
produto.

Dessa forma, em termos qualitativos, o pecuarista deve utilizar estra-
tégias que permitam a deposigcao de gordura subcutdnea suficiente para ga-
rantir o acabamento minimo da carcaga, que é na grande maioria das vezes
exigido pelo mercado consumidor. Além da gordura subcutanea, a gordura
intramuscular, também conhecida como gordura de marmoreio, € altamente
demandada pelo mercado consumidor por ser responsavel, principalmente,
pela suculéncia e melhor palatabilidade da carne bovina (PAULINO et al.,
2012; DU et al., 2010).

Objetivou-se com este trabalho fazer uma revisao de literatura sobre
a cadeia mercadologica da carne, os fatores que influenciam os diferentes
nichos de mercado e as caracteristicas qualitativas e quantitativas da carcaca
de bovinos de corte.

Desenvolvimento do texto

Grande parte dos produtos alimenticios é tratada como commodity,
e a carne bovina tem sido considerada como tal. Sendo assim, o posicio-
namento estratégico do produto € formulado tendo em vista o baixo valor
agregado e a auséncia de diferenciacédo. Esta competicao ditada fortemente
pelo preco do produto faz com que a carne chegue ao consumidor com baixa
qualidade, dado que € proveniente de um processo no qual incrementos de
melhoria ndo sao valorizados pelos consumidores via pagamento de preco-
-prémio (LIMA FILHO et al., 2001).

Em vista disto, ha um crescente movimento dos agentes da cadeia
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produtiva na busca de alternativas que mudem esta situacao, visando, as-
sim, conseguir a melhoria da qualidade do produto final, garantindo, desta
maneira, maior satisfacdo aos consumidores, e ainda promovendo a diferen-
ciacdo do produto. As inovagdes sao formas de diferenciacéo, onde se busca
atingir segmentos especificos com novos atributos do produto. Dentre estes
atributos, cita-se como exemplo a auséncia de residuos toxicos associados
ao processo produtivo como pode ser verificado na carne proveniente do boi
organico e, ainda, a disponibilidade de informacdes sobre origem, caracteris-
ticas organolépticas e formas de cozimento mais adequadas, vinculadas ao
novilho precoce (FIGUEIREDO et al., 2005).

A indicacdo geografica aparece neste cenario de incertezas como
uma verdadeira garantia para o consumidor, indicando que se trata de um
produto genuino, cuja especificidade se deve a sua origem (TAPIAS, 2005),
conferindo ao produto um diferencial de mercado. O vinculo gerado entre o
produto e o territorio ocorre pela delimitacdo das zonas de producgéo, tecno-
logias de producéo e elaboracgéo, controle de qualidade e conhecimento, os
quais garantem a especificidade da regido. Uma vez que, a associagéao ne-
gativa entre o meio ambiente e a expansao da pecuaria, sendo esta atividade
responsabilizada pelo desmatamento de florestas e contribuinte na emisséo
de gases do efeito estufa na atmosfera, prejudica a imagem da carne bovina
no cenario internacional (NEMECEK et al., 2011).

Organizagdes poderiam aumentar seus ganhos com estes consumi-
dores investindo em estratégias de marketing institucional, ou marketing de
marca do produto, visando a aumentar a lealdade dos consumidores a deter-
minada empresa ou marca. No estudo de Barcellos e Ferreira (2003), sobre
o desenvolvimento de marcas de carne bovina, realizado no Brasil, estes re-
latam que a simples existéncia da marca n&o garante a criagao de valor para
os consumidores, sendo necessario que as marcas desenvolvidas realmente
apresentem produtos com qualidade superior aqueles sem marca.

Segundo Caleman et al. (2011), os programas de qualidade criados
pelos frigorificos configuram uma tentativa de estabelecer critérios para tipi-
ficacado de carcacas, com precos diferenciados para animais de maior qua-
lidade. Quanto a qualidade existem aspectos relacionados a seguranca do
alimento, sendo primordial a sanidade do rebanho e auséncia de residuos.
Alem disto também sé&o atributos de qualidade o sabor, cor e maciez. Para
atender a demanda por produtos de qualidade e com a garantia pode utilizar
a rastreabilidade. A demanda por rastreabilidade resulta em um controle de
todos os estagios de producgao, conhecendo desde a identificacao individual
do animal, a todos os insumos consumidos no processo produtivo. Essas e
outras demandas explicam o estabelecimento de aliancas mercadolodgicas,
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programas de qualidade e certificacdo de produto e processo por parte das
industrias frigorificas.

Barcellos et al. (2012), realizaram uma pesquisa de opinidao e descre-
veram que 62,4% dos entrevistados foram a favor que a rastreabilidade da
carne de bovina seja obrigatéria no Brasil, o que sugere a tendéncia de que
os consumidores exigem cada vez mais o controle da producgéo e a garantia
de origem da carne bovina. Relataram que 53% dos entrevistados estariam
dispostos a pagar um pre¢o superior para a carne rastreada, reafirmando o
valor dado pelos consumidores aos produtos certificados.

Alem das marcas, uma forma de fidelizagdo s&o os selos de garantia
de origem. Segundo Cunha et al. (2011), o selo de garantia de origem nos
produtos dos supermercados é oriundo da fungéo que este exerce em coor-
denar e informar a origem do produto, do campo ao consumidor final. Para
isso alguns atributos sdo de fundamental importancia de estarem contidos no
produto, sendo: ser seguro e saudavel; ter sabor auténtico; ter aspecto visual
superior; ser ecologicamente correto e ser socialmente correto.

A diferenciacao dos produtos, resultado de a¢bes coletivas locais por
meio da criacdo de marcas geograficas como forma de valorizar usos e cos-
tumes locais, pode proporcionar um diferencial competitivo para empresas
agroalimentares (MALAFAIA et al., 2011).

Em virtude do pequeno fluxo de informagdes em ambito nacional
no mercado de carne bovina, surgiram alternativamente aliangas mercado-
l6gicas, decorrentes da verticalizagdo, capazes de atender a determinados
nichos de consumo. Provavelmente em razdo de informacgdes essenciais in-
trinsecas dos seus nichos de mercado atendidos, muitas redes de supermer-
cados nao permitem a abordagem de seus clientes, visto que o conhecimento
da necessidade ou satisfacdo do consumidor é estratégico para obtencgao de
maiores lucros. E preciso produzir o que o consumidor deseja e, para isso,
€ imprescindivel conhecer seus gostos e suas necessidades (VELHO et al.,
2009).

Figueiredo et al. (2005) relataram que o processo de compra de car-
ne é dividido em cinco etapas:

¢ A primeira caracterizada pelo reconhecimento do problema, onde se
sobressaem duas vertentes: a cultura e a motivagado que servem de
ponto de partida para analise do comportamento de compra;

e Asegunda é a busca de informagdes, no que se refere a saude e ao
valor nutritivo do alimento; em que estao associados variaveis direta-
mente ligadas as caracteristicas e propriedades dos alimentos;
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e Aterceira é a avaliagédo das alternativas, neste momento, quatro va-
riaveis distintas irdo assumir maior importancia: aceitabilidade, cren-
cas, intencdo, e ainda um grupo das variaveis pecuniarias;

e A quarta etapa € a escolha, em que as variaveis relevantes sao a
atitude e o estilo de vida como responsaveis pelo comportamento do
consumidor no longo prazo;

e A quinta é o comportamento p6s-compra. Na etapa que ocorre apos
a compra, a variavel relevante é a preparagao, pois esta diretamente
associada a avaliagédo do produto pelo consumidor apés a compra. O
preparo do alimento esta associado a facilidade de cozinhar, ao gasto
associado, e ainda ao sabor;

Esta avaliacdo do processo de compra permitiu que Figueiredo et
al. (2005) segmentassem o mercado de carne bovina em quatro segmentos,
ou seja, existem consumidores que optam pela carne orientados pela prote-
ina bovina, outros s&o orientados para saude, alguns sédo esporadicos e um
ultimo grupo é indiferente. Esta avaliagdo permite estratégias de marketing
especificas para cada grupo de consumidores.

Domene (2002) afirma que uma dieta balanceada e saudavel deve
ser constituida também por carne vermelha, ja que além de proteinas, a car-
ne vermelha ingerida pelo homem fornece em quantidades razoaveis vitami-
nas, como a B12 e B2, além de minerais, como ferro e zinco, sendo estas ca-
racteristicas o foco do marketing direcionado ao segmento de consumidores
orientados para saude.

Segundo Souki et al. (2003) os dez atributos da carne bovina con-
siderados mais importantes pelos consumidores na sua decisdo de compra
sdo, nessa ordem: higiene, ter um odor agradavel, ter uma boa aparéncia,
nao apresentar residuos (antibiéticos, anabolizantes, corantes, etc.), ser sau-
davel, ser fresca, ser saborosa, ser macia, coloragao caracteristica e ser nu-
tritiva. Apesar da maior parte dos trabalhos consultados relatarem a maciez
como a caracteristica sensorial considerada mais importante pelos consumi-
dores na sua decisao de compra de carne bovina, verificou-se que, de manei-
ra geral, o odor, a aparéncia, o sabor e a cor tém sido mais importantes que
aquele atributo, na opinido dos consumidores.

Aspectos referentes a segurancga alimentar e a confianca sao con-
siderados pelos consumidores de carne no momento da compra (JAHN et
al. 2005). Durante o processo de compra, os consumidores percebem atri-
butos diferenciados em produtos com indica¢do geografica (IG) (FALCAO;
REVILLION, 2010), sendo esta uma oportunidade de agregac&o de valor ao
produto, de ampliacédo de mercados e de expansao para nichos especificos.
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A partir da valorizagao dos atributos diferenciados da carne com IG
percebidos pelo consumidor: qualidade, seguranca e confianga, verificaram
que os consumidores estédo dispostos a pagar mais por esse selo de qualida-
de e certificacdo. Nesse sentido, a maioria dos consumidores, aproximada-
mente 70%, esta disposta a pagar mais pelo produto, sendo que 32,6% dos
entrevistados pagariam até 5% a mais pela indicagdo geografica nas carnes
(BRANDAO et al., 2012).

Um dos atributos que determina a compra de carne bovina pelos con-
sumidores é a cor (LIMA et al., 2011). Alem da cor, a maciez e o preco da
carne bovina também influenciam na compra. Possivelmente pela maciez ser
uma das primeiras caracteristicas requisitadas pelo consumidor no momento
da compra, 83% dos consumidores estao dispostos a pagar a mais se a car-
ne apresentar algum tipo de certificacdo. Além disso, consumidores exigem
alimentos com qualidade e certificados confiaveis que garantam a qualidade
dos alimentos, dispostos a pagar de 5 a 10% a mais, pela certificagdo, em
comparacgéo ao valor atual de mercado, podendo esta resposta estar asso-
ciada ao fato de sua renda mensal ndo permitir maior valorizagdo desse atri-
buto (VELHO et al., 2009). Saab (2009), em trabalho realizado em Ribeirdo
Preto, verificou que os atributos mais importantes para os consumidores do
municipio sédo, nesta ordem: cor, selo de garantia de maciez, pregco e emba-
lagem. Segundo esse autor, a cor é o atributo mais facilmente perceptivel.

Segundo Brandao et al. (2012) ao analisarem o comportamento de
consumidores de diversas cidades do Brasil em relagdo ao consumo e com-
pra de carnes, foi possivel inferir que a carne bovina é a mais consumida
(82%) por consumidores com faixa de renda entre 3 e 10 salarios minimos,
correspondendo a um nicho peculiar de consumidores de carne, em que 84%
dos avaliados consomem este produto diariamente. Além disso, 0 consumo
especifico de carne bovina pode ser considerado alto, uma vez que 45%
destes a consomem diariamente. Dados semelhantes foram apresentados
por Delgado et al. (2006), os quais identificaram que a carne de preferéncia
dos consumidores era a bovina e que 0 seu consumo ocorria entre o diario e
trés vezes por semana.

O segmento varejista é representado por restaurantes, agougues,
super e hipermercados e boutiques de carne. Com o crescimento do pro-
cesso de desossa e embalagem a vacuo, os agougues perderam espaco,
prevalecendo os trés primeiros citados. Como os restaurantes e as boutiques
de carne apresentam pequena representatividade, os maiores canais de dis-
tribuicdo de carnes da atualidade s&do os super e hipermercados. Em funcéo
disso, como representam o principal canal de acesso ao consumidor, o poder
de coordenar a cadeia sinaliza a produgé&o de todo sistema agroindustrial
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(PASCOAL et al., 2011), sendo estes o principal local para se divulgar ou
realizar campanhas de marketing relacionadas a carne.

Como a cadeia € desarticulada e os supermercados sdo 0s respon-
saveis pela distribuicdo da grande maioria do produto ao consumidor (TEL-
LECHEA, 2001), de uma forma geral, sdo eles que estabelecem as regras na
cadeia da carne bovina e tem um papel muito significativo na definicdo dos
precos praticados em todos os segmentos dessa cadeia. Esta afirmativa esta
baseada no fato de que o consumidor é o regulador de precos. A elevagéo
do preco do produto ao consumidor final imediatamente reflete na reducao
ou, até mesmo, na estagnacdo das vendas. O consumidor & sensivel aos
aumentos de precos e, como estes mantém uma relagdo muito préxima dos
supermercados, repassam os efeitos da “ponta” para os demais elos da ca-
deia produtiva.

O efeito do poder aquisitivo da populagéo pode ser visto como impor-
tante fator a influenciar o pregco do produto, uma vez que os pregos de carne
alcancam seu pico no més de dezembro. Coincidindo assim com a época
em que o consumidor aumenta o seu poder aquisitivo em fungédo do décimo
terceiro salario e, em alguns casos do abono de férias (VIANA; SILVEIRA,
2007). Dados que corroboram com Arbage (2000) que comenta a importancia
do poder aquisitivo do mercado consumidor na remuneragao dos produtos
primarios.

O surgimento das parcerias comerciais que formam as marcas de
carne certificadas criou nichos de mercado que promoveram a diferenciagao
da matéria-prima novilho jovem gordo. A partir disso notou-se o surgimento,
ainda incipiente, de acordos entre frigorificos e grupos de pecuaristas para
a promogao de programas de qualidade, em que se premiam os pecuaristas
que apresentarem animais jovens com melhor acabamento e gordura homo-
génea na carcacga, couro uniforme e sem lesbes. (ANDRADE et al., 2010;
KUSS et al., 2010).

Na busca por melhorias na qualidade da carne, existem métodos
para avaliar as caracteristicas qualitativas da carne, sendo: perda de agua
por cozimento; forca média de cisalhamento; capacidade de retengcédo de
agua; pH de carcaca quente e de carcaca fria; espessura de gordura; cor do
musculo e cor da gordura. Essas caracteristicas, além de estarem ligadas ao
sexo e a genética dos animais, também estédo estreitamente relacionadas a
dieta fornecida (MENDES et al., 2012).

O cozimento causa mudancgas estruturais na carne, que esta ligada a
suculéncia. Entre 54 e 58°C, ocorrem altera¢des na miosina; entre 65 e 67°C,
mudangas no colageno; e, no intervalo de 80 a 83°C, a actina sofre altera-
¢cbes (TORNBERG, 2005). A &gua é expelida pela presséo exercida por este
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encolhimento no tecido conectivo, o que influencia a percepg¢éo sensorial de
suculéncia nas amostras de carne (SILVA et al., 2007). A maior perda de agua
por cozimento resulta em menor suculéncia da carne, o que pode reduzir sua
textura, sendo medida pela for¢a de cisalhamento.

A capacidade de retencédo de agua € outra caracteristica que esta
diretamente associada a maior suculéncia e maciez da carne. Uma excessiva
capacidade de retengcao de agua cria problemas tecnologicos no processa-
mento da carne e gera problemas sensoriais que a caracterizam como “dark”,
“firm” e “dry” (DFD), isto €, escura, firme e seca, considerada de qualidade
inferior, com pouca suculéncia e maciez (OSORIO et al., 2009). Esse feno-
meno ocorre quando o pH da carne se mantém elevado, o que causa menor
desnaturacéo e perda de solubilidade das proteinas que compdem a carne.
Em carcagas com pH préximos de 7,0, imediatamente apds o abate, o esta-
belecimento do rigor mortis ocorrera de forma mais satisfatoria em relagéo
aos parametros de qualidade de carne.

A utilizagdo do glicogénio, nos processos bioquimicos post-mortem,
faz com que o pH da carcaca diminua por meio da glicélise anaerdbica ir-
reversivel e da consequente producdo de acido latico. O abaixamento do
pH pela producéo de acido latico, além de aumentar a vida de prateleira do
produto, ativa enzimas proteoliticas responsaveis pela maciez da carne. Sen-
do assim o manejo pré abate é de fundamental importancia, uma vez que
bovinos estressados no pré-abate terdo suas reservas de glicogénio parcial
ou totalmente esgotadas, o que impossibilita a queda do pH da carcaca no
processo do estabelecimento do rigor mortis (MENDES et al., 2012).

A deposigao de gordura no animal esta altamente relacionada ao
peso de abate, ao grupo genético, a idade do animal e a densidade energé-
tica da dieta (RESTLE et al., 2001). As variagbes na coloragéo da carne séo
decorrentes de problemas ligados ao estresse pré-abate ou a diferengas na
condicdo sexual ou na maturidade fisiolégica de animais contemporaneos,
mas pouco efeito direto deve ser esperado com a alteragcéo da qualidade da
dieta (PARDI et al., 1993).

A qualidade da carcaga ao abate é influenciada a partir nutricdo ma-
terna, uma vez que a formacgao de adipécitos viscerais ocorre entre o terco
médio da gestacédo e inicio da vida pos-natal, ao passo que adipocitos sub-
cutaneos sao formados mais tardiamente, entre o terco médio/final da fase
fetal e a fase inicial p6s-desmame. Ja a formacédo de adipdcitos inter e intra-
musculares ocorre principalmente entre o fim da fase fetal/inicio da fase pés-
-natal e aproximadamente 250 dias de vida do animal. A partir dai, o estudo
da avaliagao de estratégias alimentares sobre as caracteristicas de carcaca
de bovinos demonstrou que a suplementacao alimentar entre o inicio da fase
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pré-desmame e 250 dias de vida foi eficiente para aumentar a deposigao
de tecido adiposo intramuscular, sendo esse periodo denominado “marbling
window”. Dessa forma, a ado¢éo da nutricdo materna adequada durante a
gestacéo, bem como estratégias de suplementacédo durante a fase pés-natal
podem resultar em maior deposi¢do de gordura na carcaga € na carne, sem
aumentar de forma excessiva a deposig¢ao de tecido adiposo de menor inte-
resse comercial (DU et al., 2012).

A utilizacdo de dietas de alta densidade energética durante a fase
de terminagc&o com o objetivo de favorecer a deposigéo de tecido adiposo na
carcaca é estratégia cada vez mais comum. Nessa fase, o aumento de teci-
do adiposo ocorre prioritariamente em fungédo da hipertrofia dos adipécitos
ja existentes, o que torna tal pratica muitas vezes ineficiente, uma vez que
dependendo da nutrigdo materna durante a gestagao o numero de adipécitos
pré-presentes no animal pode ser baixo (DU et al., 2010).

Segundo Owens et al. (1995) a idade, a condicao fisioldgica, a con-
dicdo sexual, o estadio de maturidade, o peso corporal, o nivel nutricional, a
raca, o estado hormonal e as condigbes ambientais sdo os principais fatores
que influenciam a taxa de crescimento e a composigéo fisica da carcaca.

Margarido et al. (2011) comparando o efeito da porcentagem de con-
centrado (46,7 e 76,6%) sobre o desempenho e qualidade da carne de novi-
Ihos Nelore x Nelore, Simental, Charolés, Pardo Suico ou Red Angus, termi-
nados em confinamento, verificaram que a maior porcentagem de concentra-
do ndo influenciou o ganho médio diario, a espessura de gordura subcutanea
e a area de olho de lombo, mas aumentou o peso e o rendimento de carcacga
dos animais avaliados.

Pitombo et al. (2013) avaliaram animais super-precoces, confinados,
mesticos, e ndo descreveram diferencas para as caracteristicas qualitativa de
carne e quantitativa de carcacga entre os grupos genéticos Guzera-nelore e
Pardo-suico -guzera-nelore, quando este sdo abatidos precocemente.

Olmedo et al. (2011) avaliaram o desempenho e a qualidade de car-
ne de animais terminados em confinamento e em pastejo rotacionado com
suplementacdo. N&o houve diferencga significativa entre os tratamentos para
caracteristicas quantitativa da carcaca, no entanto, a qualidade da carne foi
afetada pelo tipo de terminagéo, sendo a forgca de cisalhamento (FC) menor
para animais terminados em confinamento (3,71 Kgf) em comparagdo aos
terminados a pasto (4,89 Kgf). A espessura de gordura também sofreu in-
fluéncia do tratamento com 4,64 mm do grupo confinado e 3,39 mm para os
animais do pastejo rotacionado.

O sistema produtivo a ser adotado deve permitir eficiéncia econbémica
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ao pecuarista, ao mesmo tempo que atenda as exigéncias da industria frigori-
fica e do consumidor final. No entanto, o pecuarista € passivel a flexibilidade,
devendo langcar méo de tecnologias para produzir com eficiéncia, uma vez
que o perfil de producéo de carcacgas bovinas parece ser altamente modulado
pela industria frigorifica, principalmente quando se trata de carnes destinadas
a nichos especificos de mercado, uma vez que a demanda por carne diferen-
ciada no pais supera em muito a demanda atualmente disponivel. Isto se tra-
duz em oportunidade de mercado para pecuaristas mais tecnificados, cujos
sistemas de produgao permitam a obtencéo de animais prontos para o abate
que atendam as exigéncias das industrias (PAULINO et al., 2012).

A intensificacdo da atividade pecuéria, principalmente visando a re-
ducgao da idade de abate, a pratica de confinamento, associada a altos teores
de concentrado na dieta, o que esta sendo cada vez mais utilizado no Brasil
segundo a Informa Economics FNP (2012). Nesse sentido, algumas pesqui-
sas tém sugerido que o aumento de concentrado na dieta melhora o rendi-
mento de carcaca (MARGARIDO et al., 2011), o acabamento (COSTA et al.,
2005), a conformagéao (VAZ et al., 2005), e a composigao fisica da carcacga
(OLIVEIRA et al., 2009).

Consideragoes finais

A adequacéo do marketing ao local e ao publico pode incrementar a
venda de carne bovina, uma vez que a higiene, o cheiro (odor), a aparéncia,
a auséncia de residuos, ser saudavel, ser fresca, ser saborosa, ser macia,
ter coloragcdo adequada e ser nutritiva sdo os atributos considerados mais
importantes pelos consumidores de carne bovina na sua decisao de compra.

O processo de certificagdo da carne bovina pode aumentar as ven-
das e o consumo de carne, pois existem consumidores dispostos a pagar a
mais por um produto diferenciado, e consequentemente, o produtor, a indus-
tria de processamento e o setor de distribuicdo, entre outros, podem obter
ganhos adicionais com possibilidade de aumento das margens de lucro.

A qualidade da carne tem sido buscada, dentro da cadeia mercado-
l6gica da carne, na tentativa de melhorar o produto ofertado ao consumidor
e com isso atender aos nichos de mercado, sendo esta qualidade da carne
influenciada pela nutricdo, genética, sexo, idade, entre outros.
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