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RESUMO

A concorréncia do mercado mundial de carne bovina e as mudancgas do perfil dos
consumidores tém despertado a atencdo do setor para os diversos tipos de
qualidade inerentes ao produto, como sanidade dos animais abatidos, valor
nutricional, sabor, bem-estar animal, meio ambiente, residuos presentes na carne e
servicos. Este trabalho avaliou a qualidade sensorial da carne bovina comercializada
em quatro estabelecimentos comerciais de Campo Grande — MS, por meio de
painéis de degustacédo realizados por técnicos treinados para este tipo de avaliacao,
medindo-se maciez, suculéncia e palatabilidade, estabelecendo notas de 1 (pior) a 9
(melhor) para cada caracteristica. A maciez também foi mensurada pela forca de
cisalhamento, por meio de testes laboratoriais. O nivel de maciez da carne provinda
dos estabelecimentos 1, 2, 3 e 4, avaliados pelos critérios propostos por Miiller
(1980), foi de 4+4 e 5 (medianaztinterquartil 25% e 75%), 5t5 e 7, 6x6 e 7, 615 € 8,
respectivamente. O nivel de suculéncia da carne dos estabelecimentos 1, 2, 3 e 4,
avaliados pelos critérios propostos por Miuller (1980), foi de 65 e 6, 6t4 e 7, 616 e
7, 624 e 7, respectivamente. O nivel de palatabilidade da carne proveniente dos
estabelecimentos 1, 2, 3 e 4, avaliados pelos critérios propostos por Muller (1980),
foi respectivamente de 55 e 6, 615 e 6, 66 e 7, 66 e 7. Portanto, ndo houve
diferenca significativa entre os estabelecimentos em relacdo a suculéncia e
palatabilidade, porém uma diferenca discreta em relacdo a maciez. Este estudo faz
parte do “Programa Embrapa de Carne, Couro e Pele de Qualidade” e justifica a
necessidade de um sistema de certificacdo visando padronizar o produto, através do

gerenciamento de todos os elos da cadeia produtiva.

PALAVRAS-CHAVE: degustacéo, certificacdo, qualidade sensorial.



ABSTRACT

The world’s beef market competition and the changes in consumers’ profile have
awake the sector attention to the several kinds of product quality, as animal health,
nutritional values, flavor, animal welfare, environment, residues in the meat and
services. This work evaluated sensorial quality of the beef commercialized in four
commercial establishments of Campo Grande/MS, though degustation panels
performed by technicians trained for this kind of evaluation, measuring tenderness,
succulence and flavor, establishing grades from 1 (worst) to 9 (best) to each
characteristic. Tenderness was also measured by the strength of shear, through
laboratory tests. The tenderness level of the beef came from the establishments 1, 2,
3 and 4 evaluated by the criteria propose by Miuller (1980), was 4+4 and 5, 515 and
7, 626 and 7, 65 and 8, respectively. Succulence level of the beef came from the
establishments 1, 2, 3, and 4, evaluated by the criteria of Muller (1980) was 65 and
6, 624 and 7, 66 and 7, 64 and 7, respectively. The flavor level of the beef came
from 1, 2, 3 and 4 establishments, evaluated by criteria proposed by Mdller
(1980) was respectively 55 and 6, 6£5 and 6, 66 and 7, 66 and 7. Therefore,
there wasn’t any significant difference between the establishments by succulence
and flavor, however a little difference relative of tenderness. This study was a part of
“Embrapa Meat, Leather and Skin Quality Program” that justifies the necessity of a
certification system that aims to standardize the product, through the management of

all the links of the productive chain.

KEYWORDS: degustation, certification, sensorial quality



1. INTRODUCAO

A competitividade dos mercados nacional e internacional de carne
bovina tem despertado o setor para o aprimoramento da qualidade do produto sob
varias esferas: sanidade dos animais abatidos, valor nutricional, sabor, bem-estar
animal, meio ambiente, residuos na carne e servicos. De uma forma geral, oferecer
aos consumidores produtos livres de contaminantes tem sido a preocupagao maior
dos comercializadores de carne, deixando a planos secundarios outros fatores de
qualidade, valorizados apenas por mercados mais exigentes, geralmente

internacionais.

Visando explorar o mercado internacional, foram criadas no Brasil
algumas ferramentas que garantissem o melhor controle de sua qualidade, sendo
uma delas o Sistema Brasileiro de Identificacdo e Certificacdo de Origem Bovina e
Bubalina (SISBOV), um sistema de certificacdo destinado a rastrear possiveis
irregularidades em qualquer elo da cadeia (propriedade rural, transporte, frigorifico
ou varejo). Entretanto, todo esse processo foi implantado para atender unicamente o
mercado externo, direcionando os produtos de “menor qualidade” (ndo certificados)
para o consumidor brasileiro, salvo alguns produtos de marca prépria que buscam
um mercado nacional diferenciado, que paga mais por um produto de melhor
gualidade. Resta especular: 1) se esta ferramenta de monitoramento de todo o
processo de producgédo da carne, assim como de outros produtos alimentares, deve
ser tratada como um diferencial de mercado ou como um pré-requisito; 2) a

rastreabilidade e a certificacdo de origem devem ser vistas como uma “vaidade”, que



faz o produto custar mais caro e o restringe a uma classe da populacdo com poder
aquisitivo mais elevado, ou como uma questdo de saude publica, onde governo e
iniciativa privada trabalhem juntos para que esta ferramenta ajude a garantir a

seguranca alimentar da populagéo.

Com este trabalho, buscou-se apresentar parte da realidade do
mercado brasileiro de carne bovina e despertar empresas e entidades de classe
para a questdo da qualidade da carne comercializada no mercado interno.
Atualmente, mesmo que precariamente, uma das preocupacfes do setor € com a
qualidade “sanitaria” da carne, deixando de lado as qualidades “nutricionais” e
“organolépticas”. Neste estudo teve-se a intencdo de ressaltar a importancia da
qualidade organoléptica da carne, visando um melhor atendimento aos
consumidores, na expectativa de que exista mercado para varios tipos de carne, a

espera de padronizacao do produto e um melhor gerenciamento.

Com a expectativa de que se pudesse comprovar a falta de
regularidade nas caracteristicas organolépticas das carnes comercializadas no
varejo em Campo Grande, 0 objetivo deste trabalho foi avaliar a estabilidade da
qualidade sensorial da carne comercializada em alguns estabelecimentos na cidade,
procurando definir e avaliar uma metodologia para este tipo de pesquisa. Buscaram-
se, entdo, evidéncias da necessidade de um sistema de certificagdo de qualidade
deste tipo de produto, despertar empresarios e gestores publicos para conceitos
mais modernos de gerenciamento de cadeias produtivas, onde sédo planejadas e
executadas acdes de marketing, aliancas mercadoldgicas, certificacdo de qualidade
e segmentacdo de mercado, com foco na rentabilidade e sustentabilidade de seus

negocios.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. ACOMPETITIVIDADE NA CADEIA PRODUTIVA DA CARNE BOVINA

Neste milénio, a competitividade do agronegdcio dependera da
ciéncia e da tecnologia, da qualidade da informacé&o e da capacidade de transformar
os conhecimentos gerados em estratégias de gestdo e de coordenacdo dos
processos desde a producdo até o consumo, passando pela industrializacéo,
logistica de distribuicdo e varejo. Nesse ambiente dinémico, precos, custos e
vantagens sdo importantes, mas insuficientes para tracar estratégias na competicédo
internacional. Algumas tendéncias podem ser percebidas: a organizacdo da
producao vem se transformando e a concorréncia ganhou dimenséo global. Uma vez
identificadas as formas especificas com que tais tendéncias aparecem para a cadeia
produtiva da carne brasileira, serd possivel conceber um conjunto de acdes que
viabilizem a integracao da cadeia produtiva e o aproveitamento de oportunidades de
crescimento para o Brasil. As inovagdes aplicadas a produtos e processos podem
ser determinantes na preservacdo e melhoria das participacdbes de mercado,
atendendo demandas por qualidades intrinsecas exigidas pelos consumidores e
clientes; contudo, ndo prescinde de queda nos custos e ganhos de produtividade
(SANCEVERO, 2002).

Para conquistar novos mercados internacionais, o0 processo de

producdo da carne bovina deve passar por transformacdes nos sistemas de



producdo, genética, meio ambiente, sanidade, tecnologias industriais,
comercializacdo, preco, oferta, classificagdo do produto, criagdo de marcas,
divulgacdo e outros. A capacidade de acdo estratégica e 0s investimentos em
tecnologias de processos e produtos, “marketing” e recursos humanos determinam a
competitividade futura. A competitividade traz a necessidade e a capacidade de
coordenacdo da cadeia produtiva para melhorar o ambiente em que as empresas
desenvolvem suas estratégias. O conhecimento dos elos da cadeia produtiva da
carne bovina e de suas relagbes tem sido limitado pela falta de coordenacdo dos
seus segmentos, pela diversidade de produtos e subprodutos e pela magnitude
desse negodcio, tanto como responsavel por 16% do agronegoécio brasileiro
(envolvendo a renda da agropecuéria nacional, além de insumos e distribuicdo de
produtos, segundo a Confederagdo Nacional de Agricultura — CNA) quanto pela
dimensdo geografica e cultural que o caracteriza. Por um lado, a falta de dados
estatisticos, de analises setoriais mais completas e de organizacao das informacdes,
dificulta a adocdo de politicas publicas de apoio e a propria organizacao da cadeia.
Por outro lado, a rastreabilidade pode constituir uma chave para a conscientizacéo e
integracdo da cadeia produtiva, estimulando o consumo da carne bovina
(SANCEVERO, 2002).

Buscando oferecer credibilidade aos consumidores, tem-se
procurado, por meio da rastreabilidade e de outros procedimentos, garantir origem e
qualidade do produto. Outra caracteristica do mercado € sua segmentacao. Existe
consumidor para “organico”, para “light”, para “precoce” e outros. Isso tem que ser
encarado como oportunidade pelo empresario rural. Iniciativas como o “Programa
Embrapa de Carne, Couro e Pele de Qualidade”, “Montana Premium Beef’, “Boi
Verde”, “Novilho Nelore com Certificado de Origem” (NNCO), “Red Connection e
Delta G” e outras sdo certificacbes que garantem o produto ao consumidor
(SANCEVERO, 2002).

A situacdo atual tem propiciado uma melhor estruturacdo da cadeia
produtiva. Para desenvolver agdes, atingir o objetivo de produzir carne bovina de
qualidade de forma competitiva durante todo o ano, ha necessidade de uma

integracao efetiva do segmento. Como as atividades necessérias permeiam diversas



areas do conhecimento e elos da cadeia, essas areas devem ser desenvolvidas de
forma coordenada e isso inclui a busca de solugbes para problemas que dificultam
ou impedem o desenvolvimento e a rentabilidade de toda a cadeia. Qualidade total
na pecuaria sera, em breve, uma obrigacdo. Alguns enxergam as mudanc¢as como
oportunidade, outros como um amontoado de exigéncias descabidas. Existem
restricbes que devem ser reduzidas ou eliminadas para que a cadeia produtiva da
carne bovina seja capaz de atingir seu objetivo de disponibilizar, com regularidade,
produtos de qualidade, de forma competitiva e que estejam alinhados com as
exigéncias modernas de sustentabilidade, desenvolvimento e equidade social
(SANCEVERO, 2002).

2.2. O MARKETING DA CARNE

O Brasil é um pais privilegiado no setor mundial de carnes, dispondo
do maior rebanho comercial do mundo, baixo custo de producéo, criacdo a pasto e
ocupando hoje a posicédo de maior exportador mundial de carnes, detendo também o
maior potencial de crescimento dentre os paises produtores. No ambito nacional,
apesar de ser a proteina de origem animal mais consumida devido a cultura
alimentar local, a carne bovina vem perdendo espaco no prato do consumidor, face
a falta de divulgacéo de informacfes corretas. Para melhorar a imagem da carne e
frear esta perda de mercado, faz-se necessario um trabalho de marketing conduzido
e articulado por um 6rgdo que congregue 0s objetivos comuns da cadeia. O SIC,
Servico de Informagdo da Carne, € uma associagdo sem fins lucrativos que visa
informar aos consumidores as caracteristicas, beneficios e qualidades da carne
bovina. O SIC representa uma inédita unido dos diversos elos da cadeia produtiva
da carne brasileira em torno de um ideal comum de melhoria de imagem de seu

produto. Em atividade desde setembro de 2001, e ja estruturada juridicamente, sua



diretoria e conselhos eleitos contam com algumas das principais liderancas da
cadeia produtiva da carne brasileira (ALMEIDA, 2003).

Comumente surgem publicagGes dizendo que a carne vermelha faz
mal a saulde, influenciadas por fatores como modismos, preconceitos, tendéncias
alimentares e lobbies organizados. Mas sera que uma questao tdo importante como
a saude e bem-estar das pessoas ndo merecem um pouco mais de reflexdo? A
populacdo deve simplesmente “"engolir® informagBes sem critério cientifico,
publicadas pela imprensa leiga, e, portanto deixar de "engolir" carne vermelha? Até
hoje a ciéncia ndo conseguiu provar que dietas ricas em gordura animal provoquem
atague cardiaco ou encurtem a duracdo da vida. Quem foge de um churrasco para
poupar o coragdo, pode estar fazendo sacrificio inutil. A politica de convencer a
populacdo a cortar carne vermelha da dieta, adotada ha 30 anos por diversos
paises, inclusive pelo Brasil, precisa ser revista. Nao apenas por falta de
comprovacdo de suas vantagens, mas pela possibilidade de causar o estrago dos
tiros que saem pela culatra: contribuir para engordar a populagdo, como os dados
epidemiologicos recentes parecem demonstrar.” Porém, cada um tem o direito e o
dever de refletir e buscar a verdade. O consumidor brasileiro precisa ser informado,
precisa saber "o que" deve comer, "porque” é bom consumir determinado produto e
"como preparar" este produto. H4 uma grande desinformacédo a respeito de carne
bovina no Brasil, reflexo do pouco trabalho que vem sendo feito no sentido de
informar suas verdadeiras caracteristicas e qualidades, ou mesmo de informar a
necessidade de seu consumo, como parte de uma dieta balanceada e uma vida
saudavel. Ndo ha duvidas de que a carne bovina é um alimento nutricionalmente
muito rico, fornecedor de proteinas, sais minerais e vitaminas essenciais a
manutencdo da salde. E chegada a hora do consumidor ser mais pré-ativo, em
busca de dados fidedignos, com sustentacdo cientifica, ao mesmo tempo que a
imprensa caberia uma macica divulgacdo. E da FAO (Organizacdo das Nagdes
Unidas para a Alimentagéo e Agricultura) a afirmacéo de que o ser humano precisa
de um suprimento diario de 90 gramas de proteina, sendo 50% dela de origem
animal. No Brasil, toda a cadeia produtiva de carne bovina sofre duramente com o0s
mitos e preconceitos, e pouco se fez até hoje para melhor informar o consumidor e

proteger esse produto brasileiro. Cerca de 90% das 7 milhGes de toneladas de carne



produzida no Brasil sdo consumidas pelos proéprios brasileiros, ou seja, o principal
mercado para a carne bovina nacional esta aqui mesmo. Tais dados reforcam a idéia
de que o consumidor brasileiro deve ser preparado para manipular, preparar e
consumir carne bovina com a qualidade necessaria para manter uma dieta saudavel
(ALMEIDA, 2002).

A carne bovina € um alimento importante porque a sua proteina é
completa e a propor¢cdo de &cidos graxos de suas gorduras € equilibrada, além de
conter vitaminas do complexo B e minerais essenciais. Para quem faz dietas de
baixas calorias, € praticamente indispensavel, porque permite obter grande parte dos
nutrientes necessarios a manutencdo da saude sem onerar a ingestdo calorica.
Contudo recomenda-se que seja consumida em quantidades moderadas dado o seu
conteddo de colesterol e sempre como parte de refeicbes que contenham
diversificadas fontes de nutrientes. Portanto, uma boa alimentacdo tanto €
fundamental para saciar a fome quanto para fornecer os nutrientes necessarios ao
organismo. Assim, é preciso que o consumidor tenha prazer ao alimentar-se,
ingerindo alimentos variados de forma equilibrada e experimentando momentos

agradaveis a mesa de refei¢do (FELICIO, 2006).

2.3. TENDENCIAS DOS CONSUMIDORES

De acordo com HOWELLS (2000), é nitida a tendéncia entre os
consumidores, principalmente dos paises desenvolvidos, de exigir produtos com
maior valor agregado (sanitarios, ecoldgica e socialmente corretos) e que prezem
pela qualidade. E crescente o interesse pela seguranca do alimento, pela facilidade
e praticidade do seu preparo, maior preocupacdo com questbes ambientais e do

bem-estar animal e aumento da importancia da qualidade dos habitos alimentares.

O conceito de seguranca do alimento foi definido em 1996 pela FAO

como uma situacao na qual as pessoas desejam ter acesso fisico e econémico para



adquirir alimentos seguros, nutritivos e em quantidade suficiente para suprir suas
necessidades basicas. O consumidor esti cada vez mais consciente da importancia
de adquirir alimentos saudaveis, sobre 0s quais tenham conhecimento da origem, do
valor nutricional e da qualidade. E a crescente preocupacio com a seguranca do
alimento. Essa mudanca na tendéncia dos consumidores foi um dos principais
fatores estimulantes para desencadear a proposta e instalacdo de programas de

rastreabilidade e certificacdo de produtos de origem animal e vegetal no mundo.

Com respeito a seguranca do alimento, a rastreabilidade do sistema
de producéo de carnes € uma garantia dada ao consumidor europeu, pela legislacao
comunitaria, que lhe da a certeza de estar consumindo um produto controlado em

todas as fases da producao: desde a fazenda até o prato (LOMBARDI, 1998).

2.4. RASTREABILIDADE

2.4.1. Conceito de rastreabilidade

A rastreabilidade esta presente em produtos das mais diversas
cadeias produtivas, desde materiais de construcdo e eletrbnicos até produtos
alimentares. Em cada cadeia, assume diferentes formas e processos. Entretanto, no

que tange a sua esséncia, a rastreabilidade é a mesma para todas (SIMOES, 2003).

Dentre os diversos conceitos de rastreabilidade, estabelecidos por
diferentes autores, o que melhor se enquadra a pecuaria (rastreabilidade bovina) é o
desenvolvido por Wilson e Clarke (1998), citado por VINHOLIS (2001). Em seu
trabalho, a rastreabilidade € definida como: “a informacéo necessaria para descrever
a histéria de um grupo de alimentos e as subsequentes transformacdes ou

processos pelos quais passou o alimento durante sua jornada, desde o produtor até



a mesa do consumidor. Conhecimento do impacto ambiental e social de sua
producdo também é necessario. Legislacdo, protocolos e seguranca da qualidade
desempenham diferentes fun¢des, mas sdo comuns a medida que todos requerem
informac0des registradas. Ou seja, qualquer acdo que possa afetar a seguranca de
um produto alimentar ou constituir risco de dano ao ambiente deve ser controlada de

alguma forma, e detalhes devem ser notificados”.

Para a carne bovina brasileira, o autor destaca que p enfoque esta
sendo usado para toda a cadeia. Entretanto, as diversas firmas que compdem essa
cadeia podem ou devem possuir um sistema interno auditavel. A rastreabilidade
pode ser de carater pleno ou parcial. Quando pleno implica em que todas as etapas
e pontos criticos sdo monitorados, com possibilidades de localizacdo e revisao
histérica da unidade béasica de matéria-prima e seus subprodutos. Quando parcial, 0
rastreamento € feito em algumas etapas da cadeia produtiva, sem identificacdo de
todos os pontos criticos e ndo permite a identificacdo de todos os processos
intermediarios (SIMOES, 2003).

No Brasil, o sistema implantado para a carne bovina esta de acordo
com o armazenamento em cada segmento, sendo repassadas somente algumas
informac6es obrigatorias e atende ao conceito de rastreabilidade plena (SIMOES,
2003).

Varios paises do mundo ja tém em seu territério animais rastreados,
porém, diferem quanto aos métodos, objetivos e agentes responsaveis pela
implantacdo e manutencdo. Um ponto convergente € que a utlizacdo da
rastreabilidade tem sido importante instrumento de atendimento a demanda e, ou,

como estratégia de marketing e agregacao de valor (SIMOES, 2003).

2.4.2. Rastreabilidade na Unido Européia
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Apoés indicios que correlacionaram a BSE ao mal de Creutzfeldt-
Jacob (CJD), que afeta o sistema neuroldgico do ser humano, governos de diversos
paises, principalmente da Unido Européia, regido mais afetada pela BSE, aprovaram
legislagbes rigorosas para tentar controlar o problema. Essa nova regulamentagéo
visou controlar, principalmente, o processo de producdo nas fazendas,
estabelecendo registros, controles e inclusive a identificacdo individual. A esse
processo de controle, identificacdo e certificagcdo de origem deu-se o nome de
rastreabilidade ou rastreamento bovino. Estes procedimentos séo ferramentas para
garantir a “seguranca do alimento”, tendéncia de consumo que considera as
preocupacfes dos consumidores com respeito a sanidade, garantia de qualidade e

procedéncia do produto e a idoneidade de quem o produz (SARTO, 2002).

Nesse contexto, a Unido Européia, baseada no principio de
equivaléncia, estabelecido pelo Acordo de Medidas Sanitarias e Fitossanitarias
(SPS), passou a exigir que todos 0s paises que exportam para seu mercado
adotassem sistemas de controle e gerenciamento de risco, semelhantes ao seu
processo de identificacdo e registro de animais, e também de rotulagem, a fim de
garantir a rastreabilidade. Tal exigéncia € baseada no principio de equivaléncia,
estabelecido pelo Acordo de Medidas Sanitarias e Fitossanitarias (SPS). Este
principio estabelece que um pais pode exigir dos demais paises exportadores o
cumprimento apenas das legislacées que séo aplicadas no seu mercado doméstico.
Portanto, a Unido Européia primeiramente organizou e implantou seu sistema de
identificacdo de bovinos para poder exigir esse mesmo sistema de identificacao e

controle dos paises que para la exportam (SARTO, 2002).

No ano de 1996, juntamente com as primeiras incidéncias de BSE, o
aparecimento da rastreabilidade da carne bovina comecgou a tomar corpo na Unido
Européia. Os frigorificos de carne bovina na Europa foram obrigados pela legislacéao
a adotar um sistema de etiquetagem e identificacdo de animais, carcacgas e produtos
carneos. A industria de racdes também passou a ser alvo de regulamentacfes da
Comunidade Européia e a operar com maior transparéncia na fabricacdo de seus
produtos (SAMPAIO, 2001).



11

Em 1997, a Comunidade Européia, pressionada pelos
consumidores, publicou a Council Regulation (CE) 820/97, que veio servir de base
para as regulamentacdes posteriores (CE) 1760/2000 e 1825/2000, ainda em vigor,
estabelecendo regras e exigéncias para serem cumpridas, internamente a
Comunidade Européia (CE), e, por extensao, aos paises que para la exportam carne
bovina (LIRANI, 2002). Foram feitas varias tentativas de fixacdo de data para o inicio
das exigéncias. O primeiro prazo foi 01/01/2000, o qual foi transferido para
01/01/2001 e posteriormente para 02/01/2002. Para este ultimo, ainda foi concedida
uma extensdo de seis meses, até o final de junho/2002, para que os exportadores
pudessem se ajustar as novas normas. Contudo, a exigéncia de rastreabilidade pela
Unido Européia somente teve inicio no dia 1° de setembro de 2002 (SAMPAIO,
2001).

Um dos objetivos desta legislacdo seria estabilizar o mercado da
carne bovina apds a crise da BSE, por meio de medidas eficazes que tornassem
transparentes as condicbes de producdo e comercializacdo destes produtos,
principalmente no que tange ao conhecimento dos antecedentes (SAMPAIO, 2001).

A Comunidade Européia acredita que esta legislacdo nao soé
garantiu que fossem igualmente satisfeitas as condicdes de protecdo de saude
animal e de saude publica, como também encorajou a confianga dos consumidores
na qualidade da carne de bovino (SAMPAIO, 2001).

2.4.3. Rastreabilidade no Brasil e em outros paises

AplOs o primeiro passo dado pela Unido Européia, outros paises
também passaram a implantar e exigir os procedimentos para garantir a
rastreabilidade e a certificacdo da carne bovina produzida em seus paises ou

importada. Por conseqiiéncia, o Brasil, para ndo perder um de seus principais
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mercados (Unido Européia), e se projetar a frente das exigéncias de outros
mercados, teve de adequar-se a esta tendéncia e criar seu proprio sistema de
rastreabilidade para atender as exigéncias dos seus consumidores internos e
externos (SARTO, 2002).

No ambito interno, as deficiéncias do controle sanitario e auséncia
de um sistema de registro e identificacdo nacional de bovinos foram alguns dos
aspectos gue levaram uma missao da Unido Européia a classificar o Brasil, em abril
de 2002, como um dos paises que apresentavam risco de manifestar a BSE, apesar
de nunca ter havido um Unico caso desta enfermidade no pais. Os motivos para tal
desconfianca por parte das autoridades européias deveram-se as irregularidades no
preenchimento das Guias de Transito Animal (GTASs), que registram o transito de
animais e atestam a sanidade destes, irregularidades nas notas fiscais e também
pelo fato de haver em territdrio brasileiro animais vindos da Inglaterra (regiao
originaria da BSE e mais afetada), cujo paradeiro era desconhecido. Esta missao,
segundo o MAPA, apesar de reconhecer o esforco do governo brasileiro em
implementar um sistema de medidas preventivas e de monitoramento relacionado a
BSE, fez duras criticas ao sistema de defesa agropecuaria existente no pais. Foi
enfatizada a auséncia de fatores essenciais para que o sistema de defesa
funcionasse, citando apropriadamente a néo existéncia de um sistema de
identificacdo individual de animais como um dos principais fatores para que o
combate a BSE seja eficiente. Desta forma, a comissao ndo encontrou maneiras de
identificar se estes animais podem ter vindos originalmente de outros paises onde a
BSE manifestou-se porque os documentos oficiais brasileiros apenas registram o
ndmero dos animais, e ndo a sua procedéncia (SARTO, 2002).

Todos esses fatores (seguranca do alimento, tendéncia de
certificacdo dos alimentos de origem animal e vegetal, equivaléncia sanitaria e falta
de controle de registros de rebanho) levaram o Brasil a criar seu proprio sistema de
rastreabilidade. Este sistema surgiu a partir da Instrucdo Normativa n° 01,
promulgada pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) no dia
10 de janeiro de 2002, que instituiu o Sistema Brasileiro de Identificacdo e

Certificagcdo de Origem Bovina e Bubalina (SISBOV) e iniciou o0 processo de
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identificacdo obrigatoria de animais no pais. O SISBOV, que estabeleceu as
diretrizes basicas das regras e normas para o0 processo da rastreabilidade no Brasil,
é definido como sendo “o conjunto de acdes, medidas e procedimentos adotados
para caracterizar a origem, o estado sanitario, a producdo e a produtividade da
pecuaria nacional e a seguranca dos alimentos provenientes dessa exploracao
econbmica” (BRASIL, 2002).

Dentre seus objetivos estdo a “identificacdo, 0 registro e o
monitoramento individual de todos os bovinos e bubalinos nascidos no Brasil ou
importados”. Sua aplicacdo estende-se a todo o territério nacional, incluindo as
propriedades de criacdo de bovinos e bubalinos, as industrias frigorificas e as
certificadoras. O sistema conta com uma base de dados Unica, a BND (Base
Nacional de Dados), centralizada no Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento e gerenciada pela Secretaria de Defesa Animal (SDA/MAPA). A
criacdo desta central de dados visa manter as informacdes dos animais,

propriedades rurais e industrias frigorificas registradas no SISBOV (PINEDA, 2002).

O objetivo do MAPA ¢é de que este Banco de dados contenha todas
as informacdes referentes aos bovinos pertencentes ao rebanho brasileiro. Isso
viabilizard o controle de enfermidades e do transito animal. Também possibilitara
regularizar a cadeia pecuaria combatendo a informalidade no sistema de abate e
criando vinculos dos produtores com os frigorificos e estes com o Ministério, fazendo
com que todos os elos da cadeia reforcem condi¢cdes de comunicacdo (PINEDA,
2002).

O processo de rastreabilidade no mundo encontra-se em franca
expansdo. Em alguns paises ja se encontra em estagio avangado, como é o caso da
Franca, Holanda e Australia. Existem projetos em varios outros paises que estao
apresentando avancos e alguns projetos pilotos, de pequena extensdo, envolvendo
alguns produtores, frigorificos e supermercados. Porém, ressalta-se que todos os
paises exportadores e importadores de carne estdo levando muito a sério a
necessidade de implantacdo de programas que garantam a rastreabilidade e/ou a

certificacao.
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2.5. CARNE DE QUALIDADE

Diversas mudancas vém ocorrendo no cenario da alimentacéo
mundial. Expansdo do comércio mundial de alimentos, mudancas nos habitos
alimentares, maior demanda por produtos altamente processados, sanitariamente
seguros e com auséncia de residuos tém levado a mudancas também no setor
produtivo de alimentos. Alguns episédios que foram amplamente divulgados, como a
Bovine Spongiforme Encephalopathy (BSE) nos bovinos da Inglaterra, os
hamburgueres contaminados por Echerichia coli nos Estados Unidos, os frangos e
suinos contaminados com dioxina na Bélgica e os focos de febre aftosa na
Argentina, Rio Grande do Sul e Inglaterra, e mais recentemente em Mato Grosso do
Sul e Parand, aumentaram a preocupacdo dos consumidores e dos governantes em

relacdo a qualidade dos alimentos comercializados (BATALHA, 1997).

A comercializacdo e o uso na alimentagdo humana da carne bovina
perdem-se na histéria transcendendo a propria domesticacdo do boi. No Brasil, nas
tltimas décadas, poucas foram as iniciativas com o objetivo de modificar o perfil da
carne bovina e nenhuma para o estabelecimento ou ao fortalecimento do habito de
consumo desse produto. Possivelmente, a complexidade da cadeia produtiva da
carne bovina, o conservadorismo predominante em diversos de seus segmentos e a
infinidade de sistemas de producdo tenham contribuido para isso. Uma andlise
global desses fatores revelou que a transformacéo dessa cadeia envolve a atuacao
coordenada de diversos atores, implementando diretrizes voltadas a consecucéo de
acdes politicas, de desenvolvimento e de pesquisa (FILHO K. E., FEIJO, G. L. D.,
FIGUEIREDO G. R., 1999).

O termo qualidade encobre diversas realidades, variando segundo
as caracteristicas das pessoas que o empregam. O conceito de qualidade difere

segundo o padréo de cultura do individuo, e varia de acordo com o espaco sensorial
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no qual ele evolui: produtor, transformador, distribuidor ou consumidor final. Em
todos os casos, entretanto, a qualidade pode ser conceituada como adequacédo de
um produto ao uso para o qual foi concebido. Na cadeia produtiva de carne bovina,
por exemplo, para a industria de transformacéo o rendimento € fundamental. Ja para
o distribuidor, importa saber qual o tempo que a carcaca ou a carne se mantém
préprias para consumo. O consumidor, por sua vez, possui um conceito de
gualidade que abrange aspectos variados, tais como, qualidade nutricional,
qualidade higiénico-sanitaria, qualidade do servico e qualidades sensoriais
(FUNDEPEC, 2006).

Em 1955, a principal questdo discutida nos congressos japoneses
sobre qualidade era como produzir, e qualidade significava cumprir as
especificacdes. Ja a partir de 1985, a principal questao passou a ser o que produzir,
e qualidade é atender as necessidades do cliente/consumidor. O interesse nas
especificacdes do produto continua 0 mesmo, mas com uma diferenca: enquanto em
1955 o caminho basico era das especificacdes a producdo, em 1985 passou a ser
das necessidades do consumidor as especificacfes do produto (DALEN, 1996).

No Brasil, p6s 1994, com a queda da inflacdo e a abertura do
mercado, o Sistema Carne Bovina esta entrando na fase de estabelecer
especificacdes para ter um produto sob medida para um determinado segmento do
mercado, que muitos setores das economias japonesa, européia e norte-americana
deixaram para tras ha pelo menos uma década (FELICIO, 1998).

Uma iniciativa que visa contemplar esta necessidade de controle de
qualidade e padronizacdo, cobrada cada vez mais pelos mercados, € o “Programa
Embrapa de Carne, Couro e Pele de Qualidade”, desenvolvido pela Embrapa Gado
de Corte. O programa envolve institutos de pesquisa, governo do estado de Mato
Grosso do Sul, produtores de gado de corte, Federacao da Industria, Federacdo da
Agricultura e Servigos Nacionais de Ensino Rural e da Industria, visando produzir
carne certificada de forma sustentavel, em cadeias produtivas ambientalmente
corretas e socialmente justas. O projeto tem como objetivos: implantacdo de boas
praticas de producdo pecuéria; alinhar as diversas dimensfes que compdem o
agronegocio e criar compromissos entre eles; integracdo efetiva dos segmentos

publicos e privados; realizacao de treinamentos de profissionais inseridos em varios
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elos da cadeia produtiva da carne bovina; estabelecimento de indicadores para o
acompanhamento e monitoramento do processo de certificacdo de carne, entre
outros (FILHO K. E., FEIJO, G. L. D., FIGUEIREDO G. R., 1999).

Para FELICIO (1995), as caracteristicas de qualidade da carne
bovina que influenciam, em ordem de preferéncia, na decisdo da compra do
consumidor brasileiro sdo a cor, a maciez, o sabor e a suculéncia.
Independentemente das caracteristicas do mercado consumidor, a maciez tem sido
identificada como o principal atributo de qualidade gustativa da carne bovina que
influencia a satisfacdo do consumidor. Além da maciez, o consumidor avalia a
qualidade visual da carne crua como a cor do musculo e da gordura, a quantidade
de carne magra, a marmorizacao, a textura visual e a firmeza do tecido muscular
(WHIPPLE et al, 1990; MORGAN et al, 1991).

A insatisfacdo do consumidor com a qualidade da carne bovina tem
sido identificada em diversos paises (NICOL, 1998). A principal queixa é referente a
maciez inadequada da carne bovina, além da n&o uniformidade e inconsisténcia da
qualidade degustativa (MORGAN et al, 1991).

2.6. FATORES QUE INTERFEREM NA QUALIDADE DA CARNE

2.6.1. Coloracao

A variabilidade entre animais é influenciada idade cronolégica, sexo,
raca, tipo de atividade fisica e grau de exercicios na criacdo, alimentacdo e
atividades de enzimas mitocondriais, associadas a respiracdo aerébica. Contudo, a
influéncia de fatores bioldgicos (idade, raca, sexo) sobre a cor da carne pode ser

explicada pelas propriedades especificas dos diferentes tipos metabdlicos das fibras
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musculares. Ao longo do periodo do nascimento do animal até 24 meses de idade, a
concentracdo de mioglobina nos musculos aumenta e os musculos utilizados para
locomocgéo apresentam coloragdo mais escura. Paralelamente a idade cronoldgica,
h& um aumento de capacidade de metabolismo aerdbico que leva a um aumento
significativo de fibras vermelhas em relacdo as brancas. Em carnes de animais mais
velhos, a camada de oximioglobina diminui e, consequentemente, a superficie da
carne é mais escura (RENERRE, 1990).

Outros fatores como temperatura, luz, contaminagdo bioldgica e
condicOes de estresse no pré-abate e durante o abate e outros também interferem
na coloracao da carne (VENTURINI, 2003).

2.6.2. |dade de abate

No Brasil, a carne bovina que chega até o consumidor é proveniente
de animais ndo jovens, e caracteriza-se pela falta de maciez, textura grosseira e
coloracdo escura. Procurando incentivar o abate de animais jovens, alguns estados
procuram reduzir os impostos de comercializacdo desses animais, ndo sO para
melhorar a qualidade do produto que chega ao consumidor, como também os
indices produtivos da pecuéria de corte.

As racas de maior porte, como € o caso da Charolesa (uma das
racas mais criadas no Rio Grande do Sul), sdo consideradas ragas menos precoces
e inaptas a sistemas de produgcao mais intensivos, quando propde-se idade de abate
aos quatorze ou quinze meses. Nesses sistemas de producédo, a raca Hereford e
suas cruzas sdo mais utilizadas pela sua precocidade (FRIES, 1996), atingindo
facilmente espessura de gordura dentro dos limites exigidos pelos frigorificos
(RESTLE et al., 1995; RESTLE e VAZ, 1997). No entanto, questiona-se se 0
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acabamento adequado (considerado pelos frigorificos acima de 4mm) de um animal
jovem seria tdo importante na qualidade da carne, ou se apenas 0 peso de carcaca

poderia ser tomado como referéncia para determinar o ponto de abate.

2.6.3. Temperatura

Ha muito tempo é conhecido o fato de que musculos vermelhos
tendem a se contrair quando expostos ao frio em estagios anteriores ao
estabelecimento do rigor mortis (PARRISH et al., 1973; CULLER et al., 1978;
LOCHNER et al., 1980; JUDGE et al., 1989; OLSSON et al., 1994). Esse fenbmeno,
conhecido como encurtamento pelo frio (cold shortening), pode causar um aumento
de quatro a cinco vezes na forgca necessaria para cisalhar um pedaco de carne
(MARSH, 1977). A eficiéncia das camaras de resfriamento sempre mereceu atengao
dos frigorificos, pela necessidade de acelerar o processamento e inibir o crescimento
microbiano. Assim, o encurtamento pelo frio passou a ter papel predominante na
textura da carne. Diante disso, a afericdo do grau de encurtamento do tecido
muscular pode ser de grande importancia para a otimizacdo do manejo tecnoldgico

do produto.

2.6.4. Peso

Restle et al. (1996) citam que os frigorificos, em geral, pagam
melhores precos por animais de maior peso, pois obtém com isso maior rendimento
por unidade de animal abatido, resultando em mdudsculos de maior tamanho,

preferidos tanto pelo mercado interno como pelo externo. Contudo, alguns estudos
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mostram que, ao elevar o peso de abate dos animais, pode ocorrer queda na maciez
da carne (Van Koevering et al., 1995; Restle et al., 1999; Vaz et al., 2002), sendo a
maciez correlacionada positivamente com a palatabilidade e suculéncia da carne
(Field et al., 1966; Wheeler et al., 1996).

2.6.5. Acabamento

O grau de acabamento da carcaca é outro aspecto importante na
comercializacao, pois frigorificos exigem grau de acabamento adequado para evitar
escurecimento dos musculos externos durante o resfriamento, além de influenciar as
caracteristicas sensoriais da carne (Preston & Willis, 1970; Mduller, 1987; Vaz &
Restle, 2000).



3. MATERIAL E METODOS

O presente trabalho consistiu na avaliacdo da oscilagdo da
qualidade da carne comercializada na cidade de Campo Grande - MS a partir de
amostras colhidas no varejo, avaliando-as por meio de degustacdo técnica e
mensuragao laboratorial de maciez. Foram utilizadas amostras de quatro
estabelecimentos de venda de carne de Campo Grande e o corte avaliado foi a

porcéo do contrafilé entre a 112 e 122 costelas, padréo adotado por MULLER (1980).

As amostras foram coletadas uma vez por semana durante seis
semanas, entre os meses de julho e agosto de 2006, totalizando seis amostras de
cada estabelecimento. A cada coleta, as amostras eram congeladas e

encaminhadas a Embrapa, onde foram acondicionadas até a realizacdo dos testes.

Para os painéis de degustacao (Figura 3), foi adotada a metodologia
desenvolvida por MULLER (1980). Os contrafilés foram fatiados em 2,5cm de
espessura e assados a uma temperatura de 300°C durante 16 minutos (8 minutos de
cada lado), sem qualquer tipo de tempero (Figura 2). Depois de assados, as
amostras foram cortadas em tiras de 2,0cm, cuidando-se para que cada degustador
avaliasse sempre a mesma porcéo de cada corte (Figura 1). Depois de preparadas,
as amostras foram oferecidas aos cinco membros do grupo para que avaliassem
maciez, suculéncia e palatabilidade, estabelecendo uma nota de 1 a 9 para cada
caracteristica. Todos os degustadores foram treinados na prépria Embrapa e
possuem mais de quatro anos de participacdes neste tipo de experimento.



Figura 1 - Corte das porcbes de carne assada
destinadas a avaliacdo de degustadores

Figura 2. Amostras de carne bovina prontas para serem
assadas
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Figura 3 — Degustadores durante um dos painéis de
degustacgéo de carne bovina

Os critérios adotados pelos degustadores para a avaliacdo das

amostras estéo indicados a seguir (Tabelas 1, 2 e 3):

TABELA 1 — Critérios para avaliagdo da maciez da carne bovina, segundo MULLER
(1980)

Nivel de maciez Nota

Extremamente macia

Muito macia

Macia

Levemente acima da média
Média

Levemente abaixo da média
Dura

Muito dura

Extremamente dura

PNWRAOOITONOOO
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TABELA 2 — Critérios para avaliagdo da suculéncia da carne bovina, segundo
MULLER (1980)

Nivel de suculéncia Nota

Extremamente suculenta
Muito suculenta

Suculenta

Levemente acima da média
Média

Levemente abaixo da média
Pouco suculenta

Muito pouco suculenta

Sem suculéncia

PNWAROOITONOOO

TABELA 3 — Critérios para avaliagdo da palatabilidade da carne bovina, segundo
MULLER (1980)

Nivel de palatabilidade Nota
Extremamente saborosa
Muito saborosa
Saborosa
Levemente acima da média
Média
Levemente abaixo da média
Pouco saborosa
Muito pouco saborosa
Sem sabor

RPNWKAOOITO N OO

Além dos painéis de degustacdo, com a finalidade de também
avaliar a maciez dos cortes, realizou-se, adicionalmente, o teste de forca de
cisalhamento com as mesmas amostras, ja que a técnica permite mensuracdo mais
precisa desta caracteristica e comparacdo da avaliacdo do aparelho com a dos

degustadores.
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A comparacdo entre degustadores, para verificar se as avaliacdes
dos mesmos em relacdo a maciez, suculéncia e palatabilidade da carne eram
semelhantes entre si, foi realizada por meio do teste ndo paramétrico de Friedman. A
comparacao entre estabelecimentos em relacdo as variaveis maciez, suculéncia e
palatabilidade da carne foi realizada também por meio do teste ndo-paramétrico de
Kruskal-Wallis, seguido pelo teste de multiplas comparacfes (pos-teste) de Dunn. Ja
a comparacgao entre estabelecimentos em relagédo a variavel forca de cisalhamento,
foi realizada por meio de analise de varianca (ANOVA) de uma via. O grau de
correlacéo linear entre o nivel de maciez da carne (avaliado pelo protocolo de Miiller)
e a forca de cisalhamento da carne foi avaliado por meio do teste de correlacdo
linear ndo paramétrico de Sperman. A comparac¢ao entre os estabelecimentos 1 e 3,
em relacdo a variavel maciez, foi realizada por meio do teste ndo paramétrico de
Mann-Whitney, enquanto a comparagdo entre 0os mesmos estabelecimentos, em
relacdo a forca de cisalhamento, foi realizada por meio do teste paramétrico t-
student independente. Os demais resultados das varidveis avaliadas neste estudo
foram apresentados na forma de estatistica descritiva ou na forma de graficos. A
analise estatistica foi realizada utilizando-se o “Software” SigmaStat, versao 2.0,
considerando diferencas e correlacdes significativas quando o valor de “p” foi menor
que 0,05 (SHOTT, 1990).



4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na comparacdo entre degustadores, considerando todos os
estabelecimentos em conjunto, ndo houve diferenga significativa entre eles na
avaliacdo da maciez da carne (teste de Friedman, p=0,71). O mesmo foi observado
em relacdo a suculéncia (p=0,26) e a palatabilidade (p=0,09). Assim, fica
comprovada a homogeneidade de critérios de avaliacdo adotados pelos
degustadores, ou seja, todos eles tiveram opinides bastante semelhantes.

O nivel de maciez da carne provinda dos estabelecimentos 1, 2, 3 e
4, avaliados pelos critérios propostos por Miller (1980), foi de 4+4 e 5
(medianatinterquartil 25% e 75%), 5t5 e 7, 6+6 e 7, 615 e 8, respectivamente. Na
comparacao entre estabelecimentos, houve uma diferenca significativa em relacao
ao grau de maciez da carne (teste de Kruskal-Wallis, p=0,049). Porém, no teste de
multiplas comparacdes, ndo houve diferenca significativa entre os estabelecimentos

(pGs-teste de Dunn, p<0,05) (Figura 4).
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Figura 4: Grafico “box plot” ilustrando o nivel de maciez da carne, avaliada pelo protocolo de
Muller (1980), em cada um dos quatro estabelecimentos pesquisados.

Comparando-se o 0s niveis de maciez da carne apenas entre 0s
estabelecimentos 1 e 3, 0 escore provindo do estabelecimento 3 foi
significativamente maior do obtido na avaliacdo da carne do estabelecimento 1 (teste
de Mann-Whitney, p=0,009). Por outro lado, confirmando o resultado em relacédo a
maciez da carne (avaliada pelo protocolo de Mduller - 1980), a for¢ca de cisalhamento
da carne do estabelecimento 3 foi significativamente menor do que aquela
observada para a carne do estabelecimento 1 (teste t-student independente,
p=0,006). Isso significa que, quando comparamos 0S quatro estabelecimentos
simultaneamente, houve pouca variacdo da maciez entre eles, mas quando
comparamos apenas 0s estabelecimentos 1 e 3, a variagao foi mais evidente.

O nivel de suculéncia da carne dos estabelecimentos 1, 2, 3 e 4,
avaliados pelos critérios propostos por Miuller (1980), foi de 65 e 6, 6t4 e 7, 616 e

7, 624 e 7, respectivamente. Nado houve diferenca significativa na suculéncia da
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carne, na comparacdo entre estabelecimentos avaliados neste estudo (teste de
Kruskal-Wallis, p=0,88) (Figura 5).
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Figura 5: Grafico “box plot” ilustrando o nivel de suculéncia da carne, avaliada pelo protocolo
de Muller (1980), em cada um dos quatro estabelecimentos pesquisados.

O nivel de palatabilidade da carne proveniente dos estabelecimentos
1, 2, 3 e 4, avaliados pelos critérios propostos por Miiller (1980), foi respectivamente
de 55 e 6, 65 e 6, 66 e 7, 6+6 e 7. Portanto, ndo houve diferenca significativa
entre os estabelecimentos avaliados, em relacdo ao grau de palatabilidade da carne
(teste de Kruskal-Wallis, p=0,34) (Figura 6).
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Figura 6: Gréafico “box plot” ilustrando o nivel de palatabilidade da carne, avaliada pelo
protocolo de Muller (1980), em cada um dos quatro estabelecimentos pesquisados.

A forca de cisalhamento da carne dos estabelecimentos 1, 2, 3 e 4,
foi respectivamente de 8,85+1,75 kgf (médiatdesvio padrdo da média), 7,74+2,48
kgf, 5,28+1,46 kgf e 7,09+3,93 kgf. Na comparacdo entre estabelecimentos, nao
houve uma diferenca significativa entre eles em relagéo a este item (teste ANOVA de

uma via, p=0,19) (Figura 7).
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Figura 7: Grafico de colunas ilustrando a for¢a de cisalhamento da carne, em cada um dos
guatro estabelecimentos pesquisados. As colunas representam os valores médios e as
barras o desvio padrédo da média.

De forma geral, considerando em conjunto a carne de todos os
estabelecimentos, houve uma correlacdo linear negativa significativa entre o nivel de
maciez e a forca de cisalhamento da carne (teste de correlagéo linear de Sperman,
r=-0,63, p=0,001) (Figura 8).
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Figura 8: Grafico de dispersdo, ilustrando a correlacédo linear entre o nivel de maciez da
carne (avaliada pelo protocolo de Mdller) e a for¢a de cisalhamento da carne (kgf). Para se
avaliar o grau de correlacdo linear entre as variaveis, utilizou-se o teste ndo paramétrico de
Sperman.

De uma forma geral, os estabelecimentos comercializadores de
carne de Campo Grande - MS, avaliados neste estudo, ndo demonstraram entre Si
grandes variagdes nos seus padrdes de qualidade, com exce¢ao da maciez, mesmo
que discretamente. Provavelmente, com uma coleta maior de amostras de carne
destes locais, as variacbes da maciez da carne entre eles seriam maiores,
justificando o alto grau de reclamacbes dos consumidores em relacdo a esta

caracteristica.

Com base nisso, algumas inferéncias podem ser feitas em relacao
ao “caminho” percorrido pelos animais e seus respectivos produtos até chegarem a
mesa do consumidor. Muito provavelmente, estas empresas ndo adotam critérios

para a compra dos animais e nem se preocupam com o sistema de producéo a que
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estiveram submetidos ou com informac6es como idade, sexo, sanidade, bem-estar
animal e outros. De fato, além da preocupacdo com os fiscais sanitarios que 0s
visitam periodicamente, estdo, aparentemente, focados no atendimento e na

aparéncia de suas lojas.

Um estudo realizado com carnes de marca em Porto Alegre — RS
por MANTESE et al (2004), utilizando também amostras de contra-filé, porém com
metodologias diferentes, classificou a maciez como intermediaria, tendo uma
variacao de 28,5%. Neste trabalho, foi constatado também que a marca ndo garante

a uniformidade da qualidade da carne comercializada naquele municipio.

Ferramentas como a rastreabilidade, adotada por produtores de
carnes de marca e por gestores de programas de qualidade, ndo garantem uma boa
qualidade do produto final, servindo apenas como auxilio no gerenciamento de todo
ou parte do processo. Dessa forma, ressalta-se a importancia dos critérios de cada
fase do processo de producdo, utilizando-se da rastreabilidade apenas para o

monitoramento dos seus resultados.

Nao existe grande numero de estudos como este, buscando avaliar
carnes de mercados comuns, ou seja, sem muitas diferenciacbes. A maioria deles
avalia amostras de animais inseridos dentro de um sistema especifico de producao
ou de uma certificacdo, procurando apontar as caracteristicas das carnes de
determinadas ragas ou protocolos de producao, impedindo maiores comparacoes.



5. CONCLUSAO

Os pontos de venda de carne do municipio de Campo Grande — MS,
analisados neste trabalho, ndo demonstraram grandes variacdes de qualidade entre
si. A expectativa de se encontrar irregularidade nos padrées de qualidade das
amostras analisadas foi parcialmente atendida, ja que houve variacdo apenas da
maciez e, mesmo assim, discreta. Mesmo sendo realizado apenas em uma pequena
parte das lojas do municipio, este estudo retrata a realidade vivida pela maioria dos
consumidores do pais, servindo de alerta, principalmente, aos empresarios do setor,

que vém explorando e atendendo seus mercados de forma insatisfatéria.

Assim, fica justificada a importancia de se dispor de um sistema de
certificacdo por parte dessas empresas, padronizando e controlando a qualidade em
todas as fases do processo, desde a fazenda até o prato do consumidor. Uma
certificacdo, como, por exemplo, o “Programa Garantia de Origem Carrefour”, o
“Programa Embrapa de Carne, Couro e Pele de Qualidade” e diversos outros,
permitiria 0 gerenciamento de toda a cadeia produtiva da carne, envolvendo o

estabelecimento de critérios de padronizacdo e de gerenciamento de cada etapa.



6. RECOMENDACOES FINAIS

Para que haja um melhor controle da qualidade, recomenda-se a
esses empresarios a busca por uma visdo sistémica do seu proprio negécio e por
conhecimento técnico e juridico, possibilitando a adoc¢é&o de critérios mercadologicos,
principalmente antes do varejo, por meio de parcerias com produtores rurais,
associacfes de classe e outros empresarios. Nao sendo isto uma novidade,
exemplos de aliancas mercadolégicas em andamento no Brasil como a Associacao
Sul-Mato-Grossense de Novilho Precoce, o Programa Nelore Natural, Carne Angus,
Montana Premium Beef, Vitelo Pantaneiro, Boi Organico, Garantia de Origem
Carrefour e diversos outros, tém resultado em programas de certificacdo, sendo o
maior propdsito a padronizacdo dos seus produtos. Atualmente, muito mais do que
qualidade a oferecer, necessario se faz primar pelo padrdo, proporcionando ao
consumidor encontrar sempre as mesmas caracteristicas no produto. Qualidade
sanitaria e sua fiscalizacdo foram adotadas, mas qualidades organolépticas vém

sendo esquecidas por muitos fornecedores, limitando-as a mercados diferenciados.

Os programas de certificacdo deveriam ser protocolos com regras
especificas sobre cada etapa da cadeia produtiva, adotando-se critérios de genética
dos animais, sanidade, alimentacédo, manejo, idade de abate, cobertura de gordura e
remuneracao aos produtores, sendo este ultimo de fundamental importancia para o
sucesso de qualquer sistema semelhante, porém menosprezado por muitos
gestores. No entanto, até os programas nhacionais mais avancados estabelecem

critérios apenas para peso, idade e acabamento (cobertura de gordura), deixando de
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lado uma infinidade de critérios importantes que influenciam diretamente as

caracteristicas da carne.

7z

Outra falha grave é a falta de comunicacdo entre frigorificos e
produtores rurais sobre a qualidade dos animais abatidos. Hoje, os pecuaristas
recebem, no maximo, uma listagem com o peso dos animais ap0s o abate e o
namero de animais desclassificados por falta de acabamento, ndo tendo acesso a
informagdes como mercado de destino ou maciez, desunindo ainda mais o elo da
producdo com os demais. Para amenizar este problema e buscar uma maior
integracd@o entre as etapas da cadeia, faz-se necessario um programa de extensao
rural que contemple qualidade da carne e seus mercados, objetivando envolver
produtores e homens do campo com o restante da cadeia, ressaltando a importancia
dos seus trabalhos no processo.

Segundo Santolaria (1993), indicacdes de marketing baseadas nas
preferéncias do consumidor torna possivel a obtencdo do perfil da carne e a
influéncia da sua variacdo sobre cada um deles, assim como a identificacdo de
atributos indesejaveis. Pode-se, desta forma, classificar o produto em categorias,
diferencia-lo e controlar sua variagdo. Por esta Otica, a padronizacdo do produto
parece beneficiar apenas o consumidor, mas quando se identifica a existéncia de
varios “tipos” de mercado, pode-se explorar melhor cada um deles, oferecendo a
cada cliente exatamente o produto desejado. Uma empresa comercializadora de
carne bovina, ao explorar melhor cada um dos mercados, terd maiores chances de
fideliza-los, proporcionando mais seguranca, rentabilidade e sustentabilidade ao
processo. Porém, dificilmente um empreséario atuante em apenas um dos elos da
cadeia, como no elo do varejo, por exemplo, conseguird executar uma operacao
como esta. Somente gerenciando todo o processo (da producédo ao consumidor) ou
por meio de parcerias sera possivel colher bons frutos e explorar os mercados com

maior eficiéncia.

Aliancas mercadoldgicas entre varios elos de uma cadeia de
producdo somente tém sucesso quando sao muito bem organizadas, pois
demandam escala de producao, habilidade comercial e uma remuneracédo justa a

todos os participantes, fatores estes causadores de desisténcias e fracassos neste
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tipo de iniciativa. Porém, um dos fatores que mais dificultam a realizacdo destes
projetos é a falta de politicas publicas para o setor, como falta de recursos para a
sanidade animal, carga tributaria excessiva, auséncia de infra-estrutura (qQue deveria
substituir os incentivos fiscais) e diversos outros. Algumas tentativas para driblar
esta deficiéncia sdo possiveis de serem concretizadas, mas muitos negocios
incorporam elevados riscos devido a instabilidades (politicas e de mercado) e
conflitos de interesses de grandes organiza¢fes, sendo assim inviabilizados. Dessa
forma, € essencial a representatividade do setor no meio politico, pois é onde séo
tomadas grandes decisdes inerentes ao mercado da carne e também a outros
segmentos do agronegécio. E ilusdo achar desnecessario ou imoral uma
participacdo rural no poder publico, pois é justamente nele onde estdo as maiores
deficiéncias, ou seja, fora da porteira.



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ALMEIDA, A. V. L. de. O marketing da carne e o SIC. Beefpoint. Jan. 2003.
Disponivel em: <http://www.beefpoint.com.br/bn/sic/artigo.asp?area=40&id_artigo
=5232&perM=6&perA=2003>. Acesso em: 26 jun. 2003.

ALMEIDA, A. V. L. de. Vocé acredita que a carne bovina seja prejudicial a
saude? Beefpoint. Mar. 2002. Disponivel em: <http://www.beefpoint.
com.br/bn/sic/artigo.asp?area=40&id_artigo=2933&perM=6&perA=2003>. Acesso
em: 26 jun. 2003.

BATALHA, M. O (coord). Gestao agroindustrial. Sdo Paulo: Atlas, v.1. 1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instru¢do Normativa
n° 01, de 10 de janeiro de 2002. Institui o Sistema Brasileiro de Identificacao e
Certificacdo de Origem Bovina e Bubalina — SISBOV. Disponivel em: < http://
extranet.agricultura.gov.br/sislegis-consulta/consultarLegislacao.do>. Acesso em: 26
nov. 2006.



37

CULLER, R.D., PARRISH JR., F.C., SMITH, G.C., et al. Relationship of miofibril
fragmentation index to certain chemical, phisical and sensory characteristic of
bovine longissimus muscle. Journal of Food Science, Chicago, v.43, p.1177-1180,
1978.

DALEN, G.A. 1996. Assuring Eating Quality of Meat. Meat Sci. 43 S (Suplemento):
21-33.

FAO. Some issues relating to food security in the context of the WTO
negotiations on agriculture. FAO Geneva Roun Table on Food Security in the

Context of the WTO - Negotiations on Agriculture — Anais. Roma, Julho/2001.

FELICIO, P. E. A carne nelore para o consumidor. In: Seminario Manah. O nelore

para carne, 5, 1995, Brotas. Anais... Brotas: Fazenda Mundo Novo, 1995, 11p.

FELICIO, P. E. Valor Nutritivo da Carne. Disponivel em: <http://www.sic.
org.br/PDF/Valornutritivo.pdf>. Acessado em: 26 nov. 2006.

FELICIO, P.E. de. Higiene Alimentar, S&o Paulo SP, v.12, n.54, p.16-22, 1998.

FIELD, R.A.; NELMS, G.E.; SCHOONOVER, C.O. Effects of age, marbling and
sex on palatability of beef. Journal of Animal Science, v.25, p.360-366, 1966.

FILHO K. E., FEIJO, G. L. D., FIGUEIREDO G. R. Programa Embrapa de Carne de
Qualidade. Campo Grande — MS, n° 33, jul 1999. Disponivel em: <http://www.cnpgc.
embrapa.br/publicacoes/divulga/GCD33.html>. Acesso em: 29 set. 2006.



38

FRIES, L. A. Precocidade, precocidade e precocidade. Federacion Braford
Mercosur, Montevideo: Associacion Braford Argentina. p.4-14. 1996.

FUNDEPEC. Carne de qualidade. Disponivel em: <http://www.fundepec.org.br>.
Acesso em 25 out. 2006.

HOWELLS, G. Food Safety: certificate of origin and traceability. In: XllIl World Meat
Congress, 2000. Belo Horizonte MG. International Meat Secretariat. Disponivel em:

http://www.faemg.org.br/palestras.html. Acessado em 23 mar. 2002.

JUDGE, M.D., ABERLE, E.D., FORREST, J.C. et al. Principles of meat science.
2ed. lowa : Kendall Hunt, 1989. 351p.

LIRANI, A.C. Rastreabilidade: O Sistema Brasileiro e a Comunidade Européia.
Sao Paulo, 2002. Disponivel em: http://www.beefpoint.com.br. Acessado em 15 mai.
2002.

LOCHNER, J.V., KAUFFMAN, R.G., MARSH, B.B. Early postmortem cooling rate
and beef tenderness. Meat Science, Oxford, v. 4, p. 227-241, 1980.

LOMBARDI, M.C. Rastreabilidade: exigéncias sanitarias dos novos mercados. In: Il
Congresso Brasileiro das Ragas Zebuinas — A integracdo da Cadeia Produtiva.
Anais, Uberaba MG: Associacao Brasileira de Criadores de Zebu, 1998, p90-94.



39

MANTESE, F., et al. Avaliag&o da qualidade da carne bovina comercializada no
municipio de Porto Alegre, RS. Tese de mestrado — UFRGS, 2004. Disponivel em:
<http://www.bibliotecadigital.ufrgs.br/da.php?nrb=000446062&loc=2005&I=d2cfbc98
68649aef>. Acessado em: 27 abr. 2005.

MARSH, B.B. Basis of tenderness in muscle foods. Journal of Food Science,
Chicago, v.42, n.2, p.295-297, 1977.

MORGAN, J. B.; SAVELL, J. W.; HALE, D. S.; et al. National beef tenderness
survey. Journal of animal science, v.69, p.3274-3283, 1991.

MULLER, L. Normas para avaliacdo de carcacas e concurso de carcacas de
novilhos. Santa Maria: UFSM, 1980. 31p.

MULLER, L. Normas para avaliagdo de carcacas e concurso de carcaca de

novilhos. 2.ed. Santa Maria: Universidade Federal de Santa Maria, 1987. 31p.

NICOL, D. C. A industria da carne bovina australiana. In: Repensando a pecuaria
de corte, “experiéncias internacionais”. 1998, Sao Paulo. Anais... Sdo Paulo:
FUNDEPEC. 1998. p.1-26.



40

OLSSON, U., HERTZMAN, C., TORNBERG, E. The influence of low temperature,
type of muscle and electrical estimulation on the course of rigor mortis, ageing
and tenderness of beef muscles. Meat Science, Oxford, v.37, p.115-131, 1994.

PARRISH, F.C., YOUNG, R.B., MINER, B.E. et al. Effect of postmortem
conditions on certain chemical, morphological and organoleptic properties of
bovine muscle. Journal of Food Science, Chicago, v.38, p.690-695, 1973.

PINEDA, N. R. & DE C. ROCHA, J. C. M.; Estratégias de marketing e aliancas
mercadoldgicas na cadeia produtiva de carne bovina. In: lll SIMCORTE. Simpésio
de Producédo de Gado de Corte. Vigosa, 2002. Anais. Vigosa. MG. Brasil. UFV.
2002. p. 1-22.

PRESTON, T.R.; WILLIS, M.B. Intensive beef production. Oxford: Pergamon
Press, 1970. 544p.

RENERRE, M. Rewiew: Factores involved in the discoloration of beef meat.

International Journal of Food Science and Technology. v.25, p.613-630, 1990.

RESTLE, J., VAZ, F.N. Aspectos quantitativos da carcaca de machos Hereford,
inteiros ou castrados, abatidos aos quatorze meses. Pesquisa Agropecuaria

Brasileira, Brasilia. 1997. (No prelo).

RESTLE, J., VAZ, F.N., VAZ, R.Z. Qualidade da carcaca e da carne de novilhos

de trés grupos genéticos abatidos aos quatorze meses de idade. In: REUNIAO



41

ANUAL DA SOCIEDADE BRASILEIRA DE ZOOTECNIA, 32., 1995, Brasilia. Anais...
Brasilia: SBZ, 1995. p.647-649.

RESTLE, J.; KEPLIN, L.A.S.; VAZ, F.N. et al. Qualidade da carne de novilhos
Charolés confinados e abatidos com diferentes pesos. Ciéncia Rural, v.26, n.3,
p.463-466, 1996.

RESTLE, J.; VAZ, F.N.; QUADROS, A.R.B. et al. Caracteristicas de carcaca e da
carne de novilhos de diferentes genotipos Hereford x Nelore. Revista Brasileira
de Zootecnia, v.28, p.1245-1251, 1999.

SAMPAIO, F. de M. Rastreabilidade, como e por qué. Sdo Paulo, 2001. Disponivel

em: http://www.scotconsultoria.com.br. Acessado em 16 abr. 2002.

SANCEVERO, Antbnio Batista. Competitividade da cadeia produtiva de carne
bovina. EMBRAPA. Agosto, 2002. Disponivel em: <http://www.cnpgc.embrapa.br/

informa/agosto2002/sancevero.htm>. Acesso em: 25 jun. 2003.

SANTOLARIA, P. Influencia de factores genéticos y ambientales sobre los
parametros sensoriales que definen la calidad de la carne afiojo. Tese
(Doutorado) - Facultad de Veterinaria. Universidad de Zaragoza, Zaragoza. 204p.
1993.



42

SARTO, F. M. Analise dos impactos econdmicos e sociais da implementacao
da rastreabilidade na pecuaria bovina nacional. Estégio profissionalizante em
engenharia agrondmica - ESALQ, Piracicaba, 2002.

SHOTT, S. Statistics for health professionals. London: W. B. Saunders Company,
1990.

SIMOES, André Rozemberg Peixoto, Universidade Federal de Vigosa, outubro de
2003. Rastreabilidade da carne bovina como condicionante da rentabilidade da
cadeia produtiva: um estudo de caso no Estado de Goias. Orientador: Antdnio

Carvalho Campos. Conselheiros: Sebastido Teixeira Gomes e Wilson da Cruz Vieira.

Van KOEVERING, M.T.; GILL, D.R.; OWENS, F.N. et al. Effect of time on feed on
performance of feedlot steers, carcass characteristics, and tenderness and
composition of longissimus muscle. Journal of Animal Science, v.73, p.21-28,
1995.

VAZ, F.N.; RESTLE, J. Aspectos quantitativos da carcaca e da carne de machos
Hereford inteiros ou castrados, abatidos aos quatorze meses. Revista Brasileira
de Zootecnia, v.29, p.1894-1901, 2000.

VAZ, F.N.; RESTLE, J.; QUADROS, A.R.B. et al. Caracteristicas da carcaca e da
carne de novilhos e de vacas de descarte Hereford, terminados em
confinamento. Revista Brasileira de Zootecnia, v.31, p.1501-1510, 2002

(suplemento).



43

VENTURINI, A. C. Embalagens de transporte (masterpack) como atmosfera
modificada e obsorvedores de oxigénio para aumento da vida util de carne
bovina. Dissertacdo de mestrado. Esalqg, 2003. Disponivel em: <http://www.teses.
usp.br/teses/disponiveis/11/11141/tde-30052003-141646/publico/anna.pdf>. Acesso
em: 12 jan. 2007.

VINHOLIS, M.M.B. O desafio da rastreabilidade da carne bovina no mercado
brasileiro. Sdo Carlos: UFSCAR, 2001. Dissertacao (Mestrado em Engenharia de

Producao) - Universidade Federal de Sédo Carlos, 2001.

WHEELER, T.L.; CUNDIFF, L.V.; KOCH, R.M. et al. Characterization of biological
types of cattle (Cycle IV): carcassa traits and longissimus palatability. Journal of
Animal Science, v.74, p.1023-1035, 1996.

WHIPPLE, G.; KOOHMARAIE, M.; DIKEMAN, M. E.; et al. Evaluation of attributes
the effect longissimus muscle tenderness in Bos Taurus and Bos Indicus
cattle. Journal Animal Science, v.68, n.9, p. 2716-2728, 1990.



Livros Gratis

( http://www.livrosgratis.com.br )

Milhares de Livros para Download:

Baixar livros de Administracao

Baixar livros de Agronomia

Baixar livros de Arquitetura

Baixar livros de Artes

Baixar livros de Astronomia

Baixar livros de Biologia Geral

Baixar livros de Ciéncia da Computacao
Baixar livros de Ciéncia da Informacéo
Baixar livros de Ciéncia Politica

Baixar livros de Ciéncias da Saude
Baixar livros de Comunicacao

Baixar livros do Conselho Nacional de Educacdo - CNE
Baixar livros de Defesa civil

Baixar livros de Direito

Baixar livros de Direitos humanos
Baixar livros de Economia

Baixar livros de Economia Doméstica
Baixar livros de Educacao

Baixar livros de Educacdo - Transito
Baixar livros de Educacao Fisica

Baixar livros de Engenharia Aeroespacial
Baixar livros de Farmacia

Baixar livros de Filosofia

Baixar livros de Fisica

Baixar livros de Geociéncias

Baixar livros de Geografia

Baixar livros de Histdria

Baixar livros de Linguas



http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br
http://www.livrosgratis.com.br/cat_1/administracao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_1/administracao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_1/administracao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_1/administracao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_1/administracao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_1/administracao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_1/administracao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_2/agronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_2/agronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_2/agronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_2/agronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_2/agronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_2/agronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_2/agronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_3/arquitetura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_3/arquitetura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_3/arquitetura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_3/arquitetura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_3/arquitetura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_3/arquitetura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_3/arquitetura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_4/artes/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_4/artes/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_4/artes/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_4/artes/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_4/artes/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_4/artes/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_4/artes/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_5/astronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_5/astronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_5/astronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_5/astronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_5/astronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_5/astronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_5/astronomia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_6/biologia_geral/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_8/ciencia_da_computacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_9/ciencia_da_informacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_7/ciencia_politica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_10/ciencias_da_saude/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_11/comunicacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_11/comunicacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_11/comunicacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_11/comunicacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_11/comunicacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_11/comunicacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_11/comunicacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_12/conselho_nacional_de_educacao_-_cne/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_13/defesa_civil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_14/direito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_14/direito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_14/direito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_14/direito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_14/direito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_14/direito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_14/direito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_15/direitos_humanos/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_16/economia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_16/economia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_16/economia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_16/economia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_16/economia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_16/economia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_16/economia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_17/economia_domestica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_18/educacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_18/educacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_18/educacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_18/educacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_18/educacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_18/educacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_18/educacao/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_19/educacao_-_transito/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_20/educacao_fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_21/engenharia_aeroespacial/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_22/farmacia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_22/farmacia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_22/farmacia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_22/farmacia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_22/farmacia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_22/farmacia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_22/farmacia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_23/filosofia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_23/filosofia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_23/filosofia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_23/filosofia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_23/filosofia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_23/filosofia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_23/filosofia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_24/fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_24/fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_24/fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_24/fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_24/fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_24/fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_24/fisica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_25/geociencias/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_25/geociencias/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_25/geociencias/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_25/geociencias/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_25/geociencias/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_25/geociencias/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_25/geociencias/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_26/geografia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_26/geografia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_26/geografia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_26/geografia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_26/geografia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_26/geografia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_26/geografia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_27/historia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_27/historia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_27/historia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_27/historia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_27/historia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_27/historia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_27/historia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_31/linguas/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_31/linguas/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_31/linguas/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_31/linguas/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_31/linguas/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_31/linguas/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_31/linguas/1

Baixar livros de Literatura

Baixar livros de Literatura de Cordel
Baixar livros de Literatura Infantil
Baixar livros de Matematica

Baixar livros de Medicina

Baixar livros de Medicina Veterinaria
Baixar livros de Meio Ambiente
Baixar livros de Meteorologia
Baixar Monografias e TCC

Baixar livros Multidisciplinar

Baixar livros de Musica

Baixar livros de Psicologia

Baixar livros de Quimica

Baixar livros de Saude Coletiva
Baixar livros de Servico Social
Baixar livros de Sociologia

Baixar livros de Teologia

Baixar livros de Trabalho

Baixar livros de Turismo



http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_28/literatura/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_30/literatura_de_cordel/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_29/literatura_infantil/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_32/matematica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_33/medicina/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_34/medicina_veterinaria/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_35/meio_ambiente/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_36/meteorologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_45/monografias_e_tcc/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_37/multidisciplinar/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_37/multidisciplinar/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_37/multidisciplinar/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_37/multidisciplinar/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_37/multidisciplinar/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_38/musica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_39/psicologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_40/quimica/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_41/saude_coletiva/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_42/servico_social/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_43/sociologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_44/teologia/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_46/trabalho/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1
http://www.livrosgratis.com.br/cat_47/turismo/1

