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EMBRAPA

Empresa publica brasileira
que busca viabilizar
solugdes de pesquisa,
desenvolvimento e
inovagdo para a
sustentabilidade da
agricultura, em beneficio
da sociedade brasileira.

Centro de
Inteligéncia
da Carne
Bovina

O CiCarne trabalha com
dois objetivos primordiais.

1. Promover a antenagem,
captura e andlise de sinais

e tendéncias de
desdobramentos
tecnolégicos e do

mercado de inovagdes
relevantes a tomada de
decisdo dos stakeholders
envolvidos na cadeia
produtiva da carne bovina
brasileira.

2. Produzir, sistematizar e
dispor informagdes e
dados de maneira
organizada para a melhor
coordenagdo da cadeia
produtiva da carne bovina
brasileira, promovendo
ganhos competitivos para
seus stakeholders.
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A comunidade internacional estd dizendo que a carne brasileira é produzida & custa da
degradacdo da floresta amazoénica, mas o que pensa a sociedade brasileira sobre a
nossa carne bovina? Vocé sabe como é produzida a carne brasileira?

Com excecdo daquelas pessoas que tém envolvimento com o agronegécio e, em
particular, aquelas ligada & bovinocultura, grande parte da sociedade brasileira ndo
tem a menor ideia de como o Brasil passou de importador de carne, incluindo carne
russa na década de 1980 (até com o recebimento de uma partida suspeita de
contaminagdo radioativa oriunda da usina de Chernobil), ao posto de maior exportador
de carne bovina para o mundo. Serd que uma evolugcdo desse tamanho aconteceu as
expensas da floresta amazonica? Ndo, obviamente que ndo. Isso foi fruto de uma
mudanca sistematica baseada no aumento da produgdo e na melhoria da produtividade
observadas no aumento da eficiéncia em todos os elos da cadeia de bovinocultura de
corte, com investimentos pesados em pesquisa, com ampla difusdo do binomio
braquidria/zebu na regido subtropical do Brasil Central, com a dedicacdo sem
precedentes de destemidos produtores rurais que acreditaram na vocacdo do solo
brasileiro para o agronegécio e também do fomento governamental, que de uma
maneira ou outra ajudou na interiorizacdo da pecudria, no reconhecimento do produto
nacional que juntos culminaram na revolucdo hoje observada de sul a norte e de leste a
oeste nesse pais continental. Alids, a questdo do gigantismo &, talvez, a razdo de a
sociedade desconhecer a carne bovina que consome.

A carne bovina é tratada como commoditie*, ou seja, €&, presumidamente,
comercializada de forma indiscriminada ou, como se diz no jargdo popular, vendida
como "bica corrida”. Ora, se conceitualmente deveria ser, em fato ndo é verdade. Se a
carne bovina é diferente ou tem caracteristicas especificas conforme a localizacdo
anatomica dos cortes em um mesmo boi, imagina se seria igual uma vez proveniente de
dois bois distintos? Ou se oriunda de um boi quando comparada com outra oriunda de
uma vaca? Quem dird que serd a mesma coisa se oriunda de bois criados de maneiras
distintas? Serd que a carne de um boi criado no bioma amazénico, na regido Norte,
produzird carne similar & carne de um boi criado no Bioma do Pampa na regido sul?

*commodities sdo produtos de origem agropecudria ou de extragdo mineral, em estado bruto ou pequeno
grau de industrializagdo, produzidos em larga escala e destinados ao comércio externo. Seus pregos sdo
determinados pela oferta e procura internacional da mercadoria.
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Usando numeros da pecudria nacional (Beef Report. Perfil da pecudria no Brasil 2022)**, vamos tentar
caracterizar a carne brasileira e mostrar & sociedade como essa carne é produzida.

O rebanho nacional em 2021 era na ordem de 196 milhdes de cabecas, e dessas foram abatidas cerca de 39
milhdes (cerca de 20% do efetivo), que geraram cerca de 10 milhdes de toneladas de carne. Desse montante, os
brasileiros consumiram cerca de 75%, ou seja, a popula¢do brasileira consumiu cerca de 100 mil bovinos ao dia e
cada brasileiro consumiu algo como 34 kg de carne ao ano.

Em numeros redondos, oito em cada dez bovinos abatidos sdo consumidos pelo mercado interno, cabendo
mencionar que esses outros dois bovinos sdo exportados e rendem consideraveis divisas para o pais, sendo fruto
dos esforcos conjuntos do governo brasileiro quando abre mercados, dos produtores quando preparam animais
conforme a demanda e dos frigorificos quando atendem d&s normas sanitdrias e preparam os cortes conforme
exigéncias dos paises importadores. Quem abre o mercado é o governo, quem produz sd@o os produtores e quem
vende sdo os frigorificos.

E de onde tem vindo essa carne que foi consumida pelos brasileiros? Essa &€ uma pergunta muito complexa, mas
vamos respondé-la de forma simples, pensando no passado e fazendo algumas suposicoes que, com meia duzia
de questionamentos e evidéncias, facilmente seriam provadas como irreais. Porém serdo Uteis ao propésito
deste exercicio. Assumindo a carne bovina como uma commoditie, que a produtividade da pecudria brasileira
seja uniforme em todo o pais, que ndo exista diferenca entre boi e vaca, que as racas sejam todas iguais, que
a producdo dependa Unica e exclusivamente do efetivo bovino e que, infringindo todas as leis da logistica, a
carne seja distribuida uniformemente pelo pais. Assim, dando continuidade ao exercicio de caracterizar a
carne consumida pelo povo brasileiro, podemos dizer que a cada 100 animais consumidos pela populacdo
Brasileira, 35 animais vém da regido Centro Oeste, 22 sdo oriundos da regido sudeste, 16 da regido sul, 14 da
Norte e 13 do Nordeste.

Assumindo que o binémio braquidria/zebu é predominante em todo o Centro-Oeste, em grande parte do
Sudeste, em grande parte do Norte, na regido do Matopiba, e no Parand, ndo seria exagero dizer que cerca de
75% dos animais abatidos possuem genética zebuina (Nelore em sua maioria) e comeram capim braquidria, em
outras palavras 3 em cada 4 kg de carne consumida pelos brasileiros &€, muito provavelmente, de zebuino que
comeu braquidria.

Colocando o contexto bioldogico do binémio braquidria/zebu e que os animais sofrem com os efeitos das
sazonalidades climaticas, os mesmos sé conseguem atingir ponto de abate com pelo menos 3 anos de vida.
Conforme as estatisticas de abate, cerca de 40% dos animais abatidos sdo fémeas, com vacas de descarte como
predominantes, facilmente chega-se & conclusdo de que o brasileiro, quando come carne, essa carne é
proveniente de animais erados criados a pasto. Essa seria a pecudria modal brasileira desde algumas décadas,
constituindo a chamada pecudria tradicional.

** https://www.abiec.com.br/publicacoes/beef-report-2022).
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Por outro lado, a evolucdo da pecudria brasileira se deu com progressos em diferentes areas do conhecimento e
esse modal passou a ser apenas uma referéncia do passado. Ou seja, a cadeia tem a sua disposicGo sistemas que,
embora baseados no bindmio braquidria/zebu, contém elementos de avanco por meio de melhoramento genético,
seja pela selecdo de reprodutores e matrizes superiores para caracteristicas de interesse econémico, seja pelo
direcionamento dos acasalamentos desses animais superiores buscando complementariedade em fenotipos
especificos, seja pelo cruzamento para também buscar a complementariedade entre racas, seja pelo avango no
manejo nutricional como o uso de suplementacdo alimentar em diferentes fases do crescimento animal, buscando
corrigir deficiéncias sazonais em qualidade e/ou quantidade de alimentos, ou até mesmo por meio de praticas como
adubagdo, manejo e irrigacdo de pastagens, conservacdo de forragens e o uso de confinamentos. Portanto, a
pecudria passou a aplicar uma série de conhecimentos que se tornaram inovacdo e permitiram o abate de animais
muito mais jovens que a pecudria tradicional, aumentando tanto a producdo quanto a produtividade para machos e
fémeas. Isso faz com que a caracterizacdo da carne consumida pelo brasileiro seja dificil pela complexidade e
variabilidade dos sistemas de producdo de carne adotados no Brasil. Ora o consumidor brasileiro come carne
oriunda de vacas de descarte de oito ou mais anos, ora de bois de 4 anos criados a pasto, ora de bois de trés anos
terminados com suplementacdo a pasto, ora de bois de dois anos terminados em confinamento, ora de animais
machos ou fémeas abatidos com 14/15 meses recriados/terminados logo apds o desmame em confinamento.

Em sintese, carne bovina ndo poderia ser considerada como parte do grupo das commodities, pois sem duvida
carne bovina ndo é tudo igual. Além de a carne brasileira ndo ser um produto Unico quanto ao processo produtivo e
padrdo sensorial, para complicar, os diferentes sistemas de producdo também ndo conseguem gerar um produto
tipico, especifico de cada um. Os sistemas que entregam um produto com certa diferenciacdo e uniformidade, sdo
aqueles intensificados que propiciam o abate de animais com 14/15 meses e com menor grau de sangue zebuino,
onde a carne apresenta maciez acima da média, porém com coloracdo menos avermelhada, com gordura externa
esbranquicada, com pouca deposicdo de gordura interna e algumas vezes sabor distinto do tradicional, ou seja,
pode ser um produto diferente e macio, mas ndo agradar a todos. Ainda ndo hd métricas ou andlises cientificas
passiveis de serem aplicadas e que sejam capazes de diferenciar uma carne da outra, a Unica ferramenta
disponivel ao consumidor é o histoérico associado ou ndo a selos de garantia ou certificacdo, um aspecto intangivel
que pode ser util para agregar valor e atender a nichos de mercado. Seja como carne oriunda de animais de uma
determinada raga, carne oriunda de um determinado processo de produgdo ou carne oriunda de uma determinada
regido. A grande duvida é se o consumidor vai conseguir identificar diferenciais sensoriais suficientes para leva-lo a
valorizar essa carne com selo ou se vai valorizd-la somente pelo intangivel, seu histérico e certificado. Ha
precedentes indicando que o intangivel pode valer muito mais que os atributos tangiveis de um dado produto.
Exemplos de marcas e etiquetas super-valorizadas em diferentes tipos de produtos ndo faltam. Sera que um selo
valerd mais que os aspectos sensoriais da carne, digamos, a maciez?

Por fim, nesse momento, a pecudria brasileira estd experimentando alternativas para dar mais um salto
gigantesco, talvez até maior que o experimentado na virada do século, o uso massivo da integracdo
lavoura/pecudria proporcionard ganhos quali-quantitativos incalculaveis na producdo da nossa carne,
fortalecendo ainda mais nossa posicdo competitiva no mercado global.

Contribuigdes e sugestoes podem ser enviadas para: cnpgc.cicarne@embrapa.br.
Para mais informagé6es sobre a cadeia produtiva da carne bovina acesse cicarne.com.br.

.

Este Boletim é uma iniciativa do Centro de Inteligéncia da Carne Bovina (CiCarne) - Embrapa Gado de Corte e por meio dele disponibilizamos
dados e informagdes relevantes para a cadeia produtiva da carne bovina brasileira. A abordagem é sobre diversos pontos relacionados aos elos
da cadeia produtiva da carne bovina. Para reproducdo, cite a fonte. Obrigado.
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