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1 -INTRODUGAO

Dentre as cadeias de producgéo perten-
centes ao agronegécio brasileiro, as de carne de
aves e de suinos configuram-se dentre aquelas
que mais incorporaram progresso tecnolégico
nas duas Ultimas décadas. Isso ndo tem sido
motivo para que haja arrefecimento na trajetéria
de inovagbes, pois muitas estdo em gestagéo ou
em fase de refinamento, prevendo-se inumeros
desenvolvimentos tecnoldgicos e suas aplicagbes
para os préximos cinco a dez anos.

Assim, como salientam BOLDRIN e
SILVEIRA (2006), nos ultimos anos comegou a
sobressair a preocupagdo com qualidade da
carne para o processamento industrial, relaciona-
da com a satisfagdo dos consumidores, pois
anteriormente prevalecia o interesse da pesquisa
apenas no melhoramento genético e no arragoa-
mento focados nos indices de produtividade.
Felizmente, tem crescido o empenho das empre-
sas e instituicbes de pesquisa na geragéo de
conhecimento e tecnologias capazes de propiciar
avangos na qualidade e sanidade do produto
carneo brasileiro.

O emprego de tecnologia de ponta por
parte das empresas lideres do segmento de aba-
te e processamento da carne de aves e de sui-
nos constitui-se no elemento central do vigor
econdmico observado pelo segmento nos ultimos
anos. O empenho pela segmentagéo por meio da
diversificacdo de produtos e preparagdes implica
necessariamente o dominio de tecnologias ali-
mentares de alto grau de sofisticagdo. Quesitos
como sanidade, acoplados aos aspectos relativos
a condicdo de seguranga alimentar (produtos
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saudaveis aos consumidores) e longo self-life,
s&o permanentemente perseguidos pela indus-
tria. Ademais, as novas tecnologias de acondicio-
namento (embalagens bioativas e com atmosfera
modificada), apropriam-se de fatores pertinentes
a cadeia do frio, gerando uma multiplicidade de
procedimentos e técnicas que conferem aos ali-
mentos carneos conveniéncia e baixo prego.

Este estudo procura listar e explorar as
possiveis inovagbes que ganharao espago nas
diferentes etapas de produgéo, abate, proces-
samento, acondicionamento, transporte e distri-
buicdo no segmento de aves e suinos a curto e
médio prazo, visando avaliar seus provaveis
reflexos nas novas necessidades de capacitagcao.
Aspectos conexos também serdo explorados, a
exemplo: tratamento de residuos gerados nos
abatedouros, ferramentas de gestao do processo
produtivo e desenvolvimento de novos produtos.
Para o alcance dos objetivos foram realizadas
entrevistas diretas (15) com gerentes e represen-
tantes comerciais de empresas lideres desses
segmentos, além de técnicos, especialistas e
consulta a periédicos dedicados ao tema.

2 - ORGANIZAGAO DO PROCESSO PRODU-
TIVO

Do ponto de vista econémico, a organi-
zagao do processo produtivo por meio dos con-
tratos de integragdo obteve elevado patamar de
eficiéncia e de funcionalidade, gracas a especifi-
cidade dos ativos envolvidos, viabilizando a “con-
tinuidade do fluxo de produgéo ao longo da ca-
deia produtiva, que exige compatibilidade e con-
trole das operagdes das diversas unidades de
produgdo” (NICOLAU, 1996).

Tais avangos repercutiram sobre as ca-
racteristicas operacionais e técnicas desses
segmentos. No caso de aves e suinos, o investi-
mento tanto em tecnologia in house como aque-
las adquiridas no mercado, redundaram em maior



Vegro; Rocha

16

produtividade e especializagdo do trabalho e,
consequentemente, menor emprego de mao-de-
obra por tonelagem processada. Ressalte-se que
isso somente foi alcangado gragas a existéncia
de fundos setoriais e de politicas pL’Jincas4 dirigi-
das ao segmento, as quais produziram o efeito
desejado, ou seja, a constituicdo de grupos em-
presariais robustos e altamente competitivos no
Pais.

Contrariamente, nos frigorificos de
abate e processamento da carne bovina, a per-
manéncia dos grupos empresariais foi marcada-
mente instavel, com surgimento e faléncia de
inimero deles, mantendo o mercado em relativa
apreensao quanto a competéncia e a idoneidade
de determinadas companhias. Essa situagao
dificultou a adogéo de sistemas de governanga
suficientemente eficazes para aproveitar as opor-
tunidades de negdcios que se apresentaram no
contexto internacional. Ademais, ndo facilitou o
aprimoramento tecnoldgico necessario para in-
crementar a produtividade do trabalho emprega-
do no ambito da unidade fabril’. Portanto, esse
sistema vis-a-vis ao de aves e suinos emprega
mais pessoas por volume processado.

A industria de abate e processamento
de carnes pode ser classificada como pertencen-
te ao grupo de processo continuo, pois ndo ha
interrupcdo nem interferéncia na linha de des-
montagem da carcaca. Nos processos de trans-
formacdo mais intensa, como por exemplo, os
pratos prontos e congelados, podem haver sepa-
racoes de plantas industriais, sem, porém, tradu-
zir-se em ruptura do processo inicialmente esta-
belecido, tratando-se simplesmente de um avan-
¢o na cadeia de valor. Evidentemente, a cada
fase desse avango, verifica-se apropriacdo de
tecnologias concernentes aos produtos em de-
senvolvimento ou adequagdo para os itens ja
distribuidos dentro da linha de diversificacao pro-
dutiva estrategicamente planejada.

Por causa do refinamento do sistema
de integragéo, ndo basta visualizar as etapas que
compdem o processo fabril, necessitando a aten-
¢ao dirigida as fontes de suprimentos com vistas

4Especificamente dos fundos do Banco Nacional de De-
senvolvimento Econdmico e Social e dos fundos constitu-
cionais regionais.

®0s operadores da cadeia de carne bovina reconhecem a
dificuldade em elaborar sistemas de coordenagdo mais
eficientes. Experiéncias localizadas apontam para o sur-
gimento de modalidades alternativas para sua gestdao que
poderéo criar formas mais avangadas de governanga.
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a obter um produto final homogéneo, com quali-
dade nutricional e sanitaria. Assim, algumas das
etapas finais da criagao ficam sob a responsabili-
dade do abatedouro, como: periodo de dieta
hidrica e jejum dos animais; apanha; carrega-
mento/transporte; recepcdo e pendura nos gan-
chos. A condugao dessas atividades implicara o
maior ou menor aproveitamento dos lotes de
animais conduzidos para o abate. Sob esse pris-
ma ampliado compete relacionar a tecnologia
empregada e a necessidade de treinamento da
mao-de-obra utilizada.

2.1 - Pré-Abate de Aves

Algumas etapas na finalizagéo do lote a
ser abatido sdo conduzidas pela industria inte-
gradora ainda dentro do galpdo de criagdo. Para
isso existem equipes treinadas exclusivamente
para apanhar os animais com cuidados quanto
ao nivel de estresse e eventuais traumatismos
(hematomas, hemorragias, quebra de o0ssos).
Esse cuidado especial repercute sobre a intensi-
dade de aproveitamento econdmico da carcaga e
dos cortes dela provenientes (RIBEIRO, 1992 e
CASTILLO, 1997).

Assim também acontece com o trans-
portee. Nessa etapa, apds analise do percurso
até o abatedouro, decide-se sobre o tipo de vei-
culo e o numero maximo de engradados de empi-
Ihamentos (caso das aves). Em estrada de terra
ou numa asfaltada com excesso de lombadas, o
sacolejo pode conduzir a leses na musculatura
dos animais situados nos engradados mais ele-
vados, por essa razao o caminhdo comporta uma
menor altura de empilhamento. Em casos especi-
ficos, ha ainda a necessidade de anteparos con-
tra o vento frio e de nebulizadores, pois esses
sdo fatores de mortalidade elevada durante o
transporte. A estagéo do ano (ver&o ou inverno) é
outro determinante do niumero de aves por en-
gradado, pois o adensamento eleva o estresse,
os traumas e pode dificultar a sangria.

Ainda extra-industria, ha a recepgao e
a pendura nos ganchos das aves vivas. Nessa
etapa, a atengéo precisa estar focada na rapidez
do processo e na diminuigdo da agitacdo dos

&0 frango vivo ou abatido apresenta custos elevados ou

impossibilidade de estocagem, exigindo sincronizagao
programada de fluxos entre as unidades de produgdo e
destas com o mercado consumidor” (NICOLAU, 1996).



animais’. Caso os animais passem por longo
periodo de espera na plataforma de recepgao ha
quebra de peso prejudicando o rendimento final
em termos de came®. O bater de asas levanta
poeira e dissemina esporos contaminantes na
carcaga. Visando diminuir o nivel de contaminagao
do ambiente faz-se necessaria a inclusdo de sis-
tema de exaustao com retirada constante de ar.
Considerando todas essas etapas que
antecedem a morte dos animais e a entrada efe-
tiva em processo de abate (dieta e jejum, apanha,
transporte, recepcao e pendura), constata-se que
o principal requisito para otimizar a tecnologia
existente na industria, reside no treinamento das
equipes responsaveis por essas operagdes.

2.2 - Pré-Abate de Suinos

No caso de suinos, algumas etapas na
finalizagdo do lote a ser abatido sdo conduzidas
pela industria integradora. Equipes séo treinadas
exclusivamente para apanhar os animais, a fim
de reduzir ao maximo o nivel de estresse e trau-
matismos (hematomas, hemorragias, quebra de
ossos). Tal cuidado, a exemplo do que ocorre no
pré-abate de aves, repercute sobre a intensidade
de aproveitamento econdmico da carcaga e dos
cortes dela provenientes (RIBEIRO, 1992 e
CASTILLO, 1997).

Na granja sdo efetuados a dieta hidrica
e 0 jejum alimentar passando-se para a etapa de
carregamento, momento no qual os suinos sao
submetidos a intenso estresse. O aprisionamento
em carrogaria, ambiente estranho aos animais,
os conduz a uma agitagdo que pode resultar em
lutas por territério entre os porcos com ocorréncia
de traumas para os tecidos. Na plataforma de
recepcao, esses animais sao eventualmente
misturados com outros lotes/racas o que pode
conduzir a mais estresse com perda de qualidade
da came’. Nesse aspecto em particular, ja foi

A agitacdo pode causar lesbes hemorragicas nas pernas
e asas o0 que conduz a prejuizo no aproveitamento da
carcaca.

8Estudos indicam que quatro horas de espera na platafor-
ma de recepgao podem conduzir a perda de 90g/cabeca
(RIBEIRO, 1992).

*Toda a agitagéo leva ao consumo do glicogénio muscular
que ao final traduz-se em menor maciez da carne. Suinos
abatidos logo apds sua chegada ao abatedouro podem
produzir até 40% a mais de carcaga tipo PSE (palida,
branda e exudativa — com perda de rendimento) (TERRA;
FRIES, 2000).

Informacaes Econdmicas, SP, v.37, n.5, maio 2007.

17

cientificamente identificado que a capacidade de
retencdo de agua por parte do produto carneo
relaciona-se positivamente com sua maciez e
propriedades de cocgéo (BOLDRIN e SILVEIRA,
2006). Portanto, recomenda-se que os lotes per-
manecam isolados e em repouso apds chegarem
ao abatedouro.

2.3 - Abate de Aves'®

Apo6s a pendura, as aves passam por
processo de insensibilizagdo, preparando-as para
o abate e sangria.

O corte das jugulares é a operagao
mais usual para proceder a sangria”. As aves,
submetidas ao eletrochoque para insensibiliza-
¢ao, podem apresentar parada cardiaca, diminu-
indo a eficacia da drenagem. O sangramento
pode ser conduzido pelo bico, resultando em
maior volume de sangue drenado. As aves san-
gradas sao levadas para o tanque de escaldadu-
ra, cujo objetivo € o de promover a lavagem,
afrouxamento da fixagdo e aglutinagdo das pe-
nas. Erros no tempo de permanéncia ou na tem-
peratura da agua de escaldadura geram queima-
duras, endurecimento da carne e retiram a cuticu-
la natural sobre a pele, reduzindo a vida util da
carcaca. Eventual inalacdo dessa agua de escal-
dadura pode conduzir a contaminagdo cruzada
dos sistemas respiratorio e sanglineo (RIBEIRO,
1992 e CASTILLO, 1997).

Em seguida as aves seguem para a
depenagem efetuada por dedos vibratérios de
borracha flexivel. A proximidade dos depenado-
res do tanque de escaldadura é recomendavel
para que nao haja resfriamento da carcaga com
dificuldades para o saque das penas. A regula-
gem dos dedos, segundo o tamanho das aves
(que é facilitada pelo processamento de lotes de
aves relativamente homogéneos), responde pela
minimizagao de problemas como traumas e he-
matomas nos musculos, pois nos depenadores
podem ocorrer hemorragias e fraturas nas pontas

'Convém ressaltar que nas modalidades de abate Halal e
Kosher, ha pequenas diferengas no procedimento, embora
as fases acima descrita também para elas sdo validas.

"Préximo dos funcionarios lotados na sangria, ha a ne-
cessidade de colocacdo de bandejas com agua a 85°C
para permitir a higienizacdo e o revezamento das facas
utilizadas na tarefa cuja eficacia ndo prescinde de forte
investimento em treinamento do pessoal (CASTILLO,
1997).
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das asas com perda desse corte. Devido a suiji-
dade das penas e da pele é nessa etapa que
ocorre 0 maior aumento da carga microbiana
nas carcacas (RIBEIRO, 1992 e CASTILLO,
1997).

E necessario grande cuidado na etapa
de evisceracao, pois acidentais rompimentos de
algas intestinais, contaminam a musculatura da
carcaca com fezes. Também o figado requer
atengcdo durante o processo, pois 0 extravasa-
mento de bile confere a carne gosto indesejavel
de produto de caca. Na coleta das visceras co-
mestiveis (coragdo, moela e figado), existe a
possibilidade de contaminacdo cruzada. As car-
cacas entado recebem uma ducha de agua clora-
da, encerrando-se essa fase (RIBEIRO, 1992 e
CASTILLO, 1997).

Com um mergulho em tanque de agua
fria (chamado de chiller) ocorre o resfriamento da
carcaga. Normalmente, essa operagao € efetua-
da em duas etapas com um pré-resfriamento
seguido do resfriamento definitivo. O abaixamen-
to da temperatura das carcagas, que visa a redu-
¢ao da proliferagao bacteriana, aumenta, porém,
o0 conteudo de agua no musculo da ave com
elevagéo espuria do peso final da carcaga que
pode ser ainda maior usando o borbulhamento
da agua no tanque. O resfriamento em tinel de
vento seria a tecnologia recomendavel para esse
procedimento, pois além de nao incrementar o
peso final do produto, elimina volume importante
de agua residual’®.

O processo de abate de aves pode ser
largamente automatizado. Entretanto, indepen-
dentemente do uso de maquinas ou de mao-de-
obra na linha de desmonte, s&o inUmeras as
possibilidades de disseminagdo de microorga-
nismos contaminantes com condenagao da car-
caca obtida. Uniformidade dos lotes, regulagem
dos equipamentos, higiene e investimento per-
manente em capacitagdo dos funcionarios for-
mam os requisitos fundamentais para performan-
ce 6tima da unidade de abate e processamento
da carne.

2.4 - Abate de Suinos

Da mesma forma que ocorre no abate
de frangos, o atordoamento dos suinos com utili-

No resfriamento em chillers o consumo minimo de agua
¢é de 3 litros por carcaga (CASTILLO, 1997).
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zacao de eletrochoque deve merecer atencao
especial nos quesitos: voltagem, intensidade da
corrente e duragédo. Estudos recomendam sus-
penséao pélvica da carcaga pela bacia e nao pelo
tendao da parte posterior da pata, pois assim se
obtém melhor qualidade final da carcaca. A depi-
lacdo a fogo antes da escaldadura é procedimen-
to pouco usual, porém interessante do ponto de
vista da higienizag&o do couro antes do inicio da
evisceragao (PELOSO, 2000).

Na etapa de evisceragao e recolhimen-
to de visceras comestiveis, ha possibilidade de
contaminagao de carcaga. O treinamento do
pessoal para questbes relativas a higiene sao
requisitos fundamentais para o melhor aprovei-
tamento tecnoldgico da carcaga (in natura ou
embutidos diversos). Concluida a evisceragao, a
carcaca € imediatamente resfriada, etapa que
também pode ocasionar perda da aptidao tecno-
l6gica da carne devido ao encurtamento das
fibras musculares. Portanto, o controle da tempe-
ratura e do tempo para o resfriamento da carcaga
s&o fatores cruciais na preservagéo da qualidade
final da carne.

No Brasil, ndo existe o abate de suinos
inteiros mas somente fémeas e machos castra-
dos. Em paises concorrentes € pratica comum o
abate de machos inteiros sem que surja o cha-
mado “odor de cachaco”'®. Essa tecnologia, ain-
da nao aplicada no Pais, possibilita uma melhor
relagdo custo/beneficio, uma vez que machos
nao castrados apresentam maior precocidade e
ganho de peso do que fémeas e machos castra-
dos. O recente desenvolvimento do “nariz eletré-
nico” pela EMBRAPA podera ser uma tecnologia
indispensavel para que a industria possa iniciar
experimentos de abate de suinos inteiros.

2.5 - Pés-Abate e Processamento de Aves

A tecnologia de abate de aves e suinos
aplicada pelos frigorificos brasileiros pode ser
considerada de fronteira. Uma vez responsavel-
mente conduzida a etapa do pré-abate, havera
grande eficiéncia no abate e desmonte da carca-
¢a tanto nos frigorificos que ja introduziram auto-
macdo dos processos, quanto naqueles que
ainda dependem do uso de mao-de-obra. Nos

30 odor é produzido no musculo sob agdo de hormdnio
testicular denominado androsterona (PELOSO, 2000).



grupos empresariais lideres™, o processo de
automagdo avangou bastante com minima utili-
zagcao de funcionarios para atordoar; sangrar;
escaldar; depenar; eviscerar e resfriar a carcaca.
Em contrapartida, é também nesses grupos que
o processo de diversificacdo de produtos mais
avancou, gerando postos de trabalho em fases
como o saque de cortes e a preparacgao de pratos
pré-prontos (empanados, congelados, carne com
molho e/ou marinados).

Ap6s o abate, o fluxo operacional da
industria de processamento da carne de frango
pode ser visualizado na figura 1.

2.6 - Pos-Abate e Processamento de Suinos

O fluxograma operacional da industria
da carne suina pode ser visualizado na figura 2.

Convém salientar que a qualidade final
da carne suina pode ser subdividida em quatro
grandes grupos de componentes da qualidade:
organolépticas, tecnolégicas, nutricionais e higié-
nicas (Quadro 1).

Na carne suina o nivel do pH tem re-
percussdes importantes sobre o destino final da
carne. Quando seu valor encontra-se abaixo de
5,8% torna-a inapta para a preparagao de embu-
tidos cozidos e quando acima de 6,2% deixa a
carne escura e propicia para o desenvolvimento
de microorganismos, descartando-a para comer-
cializagdo in natura, tanto em decorréncia da
alteracao de cor'® como em fungéo da diminuicao
da vida util dos produtos finais processados (sa-
lame e presunto cru)'® (TERRA e FRIES, 2000).

Um desenvolvimento recente da indus-
tria de abate suino é a possibilidade de aproveita-
mento do sangue para produgao de plasma para
mistura em carnes processadas. Trata-se de uma
tecnologia que confere alto valor agregado a um
produto que até entao era transformado em farinha
para consumo em ragbes animais. A aplicacdo
dessa nova possibilidade tecnoldgica ja se encon-

14Aqui estdo incluidas as principais empresas tipo Socie-
dades Anénimas, de capital fechado e algumas cooperati-
vas inclusive de grande porte.

®No caso da carne de frango, “a coloragdo do peito do
frango esta associada a aceitabilidade no momento da
aquisicdo” (BOLDRIN; SILVEIRA, 2006).

"®Nos programas de tipificacdo da carne suina a queda
rapida do pH gera a carcaga PSE, enquanto que sob pH
mais elevados, recebe o tipo DFD (escura, firme e seca)
(TERRA; FRIES, 2000).
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tra em prospeccao por parte de grupo empresarial
brasileiro e devera promover uma corrida dos
demais abatedouros para também se apropriarem
dessa alternativa para a utilizagéo do sangue suino.

3 - ESTRUTURAS ORGANIZACIONAIS

As ferramentas gerenciais adotadas pe-
la industria de abate e processamento s&o as
aplicadas nos mais dindmicos segmentos econd-
micos. Um fator adicional que obriga essa industria
a ser muito eficiente na gestao decorre da perecibi-
lidade do produto e da necessaria acoplagem a
cadeia de frio. Além do ordenamento da oferta de
animais para o abate, através dos contratos de
integracao e da verticalizagdo dos demais insumos
(racbes, vacinas, pintos de um dia), € comum o
emprego dos sistemas de geréncia da distribuicao,
por meio da implantagdo de plataformas informa-
cionais como: Resposta Eficiente ao Consumidor
(ECR); Troca Eletronica de Dados (EDI); gestao
da produgdo por meio do Just-in-Time; Sistema
Kanban; Controle da Qualidade Total (TQC); Ana-
lise de Riscos e Pontos Criticos de Controle
(HACCP); Quality Assurrance Schemes'’, Geren-
ciamento de Riscos com base no Sistema NO-
SA®, entre outros (ESPINDOLA, 2002a).

Rotinas de gestédo de recursos huma-
nos, usando conceitos apropriados a partir da
experiéncia recente da industria japonesa, encon-
tram-se totalmente incorporados pelo segmento.
A obtengédo de certificados ISO implica a constitui-
¢ao de nucleos permanentes de melhoria da
qualidade. Em nivel de chao de fabrica, as célu-
las de operadores séo igualmente ativas, haven-
do obrigatoriedade de revezamento nas linhas
onde o trabalho € sumamente repetitivo (sangria,
evisceragao, cortes, etc.), para evitar o desenvol-
vimento de lesdes e outras anomalias laborais.

Em termos de comunicagéo, diaria-
mente as equipes da linha de abate e preparo
recebem mapas com metas de produtividade e
instrugbes que trazem detalhes relevantes para
aquele produto especifico que circula na linha.

Ou programa de garantia da qualidade que tem por meta
“abranger todos os aspectos de qualidade que sdo impor-
tantes para o consumidor dentro do conceito from farm to
fork” (PELOSO, 2000).

BNOSA é uma consultoria internacional especializada em
gestdo de riscos de seguranga, saude e meio ambiente
ocupacional.
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] Carcacga
Congelados, Cortes nobres: |
refrigerados e peito, coxa, Cortes Cortes de baixo valor
processados sobrecoxa comercial: dorso,
pescogo, asas
Desossa
Filé de peito manual ou
ou coxa mecanica
I
Ossos
I
Separagao
mecanica
T Carne Mecanicamente
Separada (CMS)
Residuos
0sseos

Graxaria, alimentagao
animal, isolado proteico

Embutidos, enlatados,
patés, empanados,etc.

Figura 1 - Fluxograma de Operagdes de Cortes e Desossa de Frango.
Fonte: Lemos; Castilho; Beraquet (2000).

Carcaga
Cortes
Cortes nobres Residuos Residuos
para banha
[
Desossa manual Banha
Farinha de carne Graxaria
Cabega Papada Paleta Carré Barriga Pernil Gordura Rabo Pés
Copa perirenal
Orelha Carne Carne Lombo Barriga Pernil
Carne Couro Toucinho Toucinho Costela Gordura
Couro Couro Couro Retalho Couro
Retalhos
Ossos

Figura 2 - Fluxograma de Operagoes de Corte e Desossa de Suino.
Fonte: Elaborada pelos autores com base em Silveira (1989).
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QUADRO 1 - Grupos de Componentes de Qualidade da Carne Suina

Organolépticas

Tecnoloégicas

Cor Conteudo de agua

Perda por exudagao Capacidade de retencéo de agua

Marmoreio Conteudo de tecido conjuntivo

Odor pH

Sabor capacidade de absorgéo de sal

Suculéncia, maciez e textura Conteudo de acidos graxos insaturados
Nutricionais Higiénicas

Conteudo de proteina

Valor calérico

Conteudo vitaminico

Contetdo mineral

Conteudo de lipideos

Conteudo de acidos graxos saturados
Contetdo de colesterol
Digestibilidade

Valor bioldgico

Carga bacteriologica

Germes patogénicos

Valor do pH

Atividade de agua

Potencial de redugao

Nitrato

Salmoura

Residuos de metais pesados, drogas, anabdlicos
e pesticidas

Fonte: Adaptado de Peloso (2000).

Determinados clientes possuem exigéncias dife-
renciadas que necessitam ser atendidas para que
0 negdcio alcance éxito, pois sdo distintos os
procedimentos para fornecimento para: redes de
food-service (refeigbes coletivas, fast-food, etc.);
preparagdes em microondas; produtos resfriados
ou congelados; segmentos de mercado (ex.:
nuggets para criangas/adolescentes); grupos
étnicos/religiosos (kosher e halal) e convenién-
cias diversas (CASTILHO, 2000).

Além de todo o rol das técnicas de
gestado acima listadas, devem ser incluidas ainda
as normatizagbes que visam a ampliagédo da
produtividade e da qualidade como as ISOs 9000
e 9001 e, ainda, a 14001 referente a qualidade da
gestdo ambiental. As duas primeiras abrangem o
abate, os cortes, a industrializagdo e os departa-
mentos de planejamento e desenvolvimento. A
14001 busca uma melhor gestdo ambiental da
industria e sua adequacgdo ao ecossistema na
qual esta inserida (ESPINDOLA, 2002a).

Nas empresas lideres houve esforco em
centralizar seus negocios sob uma Unica firma (na
teoria da administragdo denominada simplificagcéo
societaria), com vistas a reduzir as despesas e
conferir maior transparéncia ao mercado. ESPIN-
DOLA (2002a) estima que somente no custo de
emissdes de notas fiscais, a Sadia ira economizar
mais de 40%, além de ganhos de escala, outras
economias e a geragéo de valor para os acionis-
tas, que, em Ultima instancia, é o que realmente
interessa nas sociedades andnimas'®.

“Como resultado desses processos de reestruturagao
administrativa sdo comuns ndo apenas os cortes de car-
gos de diretoria, mas também de pessoal de chéo de
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Na gestdo da produgdo € comum o
emprego de placas informativas contendo in-
formagdes graficas que indicam o tempo de
produgao por unidade e a meta de produgao
para um turno especifico, indicando, ainda, o
proximo destino na cadeia de processamento
(ESPINDOLA, 2002b). Também, a adogdo de
sistemas de qualidade total de processo e pro-
duto implica a organizagcao de células, cuja
fungcéo é buscar permanentemente a melhoria
continua, o que garante o alcance de padrao
de qualidade com seguranga alimentar exigida
pelos importadores e consumidores finais dos
produtos carneos.

A producao agricola é, em geral, domi-
nada por fatores naturais de dificil controle. Po-
rém, na industria da carne (aves e suinos especi-
ficamente), a tecnologia empregada promoveu
um total controle dos fatores bioldgicos interveni-
entes no processo produtivo. Essa caracteristica
torna o sistema sumamente flexivel tanto do lado
da oferta como dos ajustes de demanda. No
primeiro caso, ao dimensionar o alojamento dos
animais séo consideradas as expectativas eco-
némicas, preferéncias dos consumidores e estra-
tégias comerciais da firma. Ao direcionar sua
producdo para mercado interno ou externo ga-
nham-se graus de liberdade para efetuar acomo-
damento do fluxo de mercadorias, ja que propicia
a diversificagéo de clientes.

Na linha de diversificagdo de produtos
sempre ocorrem ajustes sazonais de curto e

fabrica, muito em voga em meados dos 90s sob o rétulo
de downsizing.
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longo prazos, influenciados em parte pela esta-
¢80 do ano ou fase do fluxo de caixa das familias.
Pratos congelados tendem a ser demandados
quando do pagamento dos salarios, enquanto
produtos mais condimentados como embutidos
sdo procurados quando as temperaturas estao
mais baixas. O conhecimento dessas preferén-
cias pela industria facilita muito dimensionar o mix
de produtos preparados para comercializagao.

As maquinas e equipamentos utilizados
nessa industria eram em grande parte de origens
nacionais, criados a partir de desenvolvimentos
proprios ou simplesmente a copia daqueles até
entdo importados. A partir de 1996, observou-se
processo de aquisicdo dessas firmas por empre-
sas vindas do exterior, promovendo uma desna-
cionalizagdo do segmento. Surgiram também
joint e licenciamento entre firmas (Sadia e Agro-
ceres por exemplo) e instituicbes de pesquisa
nacionais (EMBRAPA - Aves e Suinos) para
aprimoramento da genética dos animais, por
exemplo, e que deram ensejo a formagédo de um
Sistema Nacional de Inovagdo Agroindustrial. Os
centros de pesquisa em tecnologia de alimentos
(ITAL, Embrapa Alimentos e Universidades) a-
tendem com freqliéncia a grande numero de
solicitagcdes de carater tecnoldgico e condugao de
treinamentos de curta duragdo, muito embora, as
firmas lideres possuam seus proprios departa-
mentos de pesquisa e desenvolvimento e labora-
torios de testes.

A introdugéo de novas tecnologias no
abate e processamento da carne de aves tem
sido bastante intensa nesse segmento. A maior
parte delas ja é de dominio das empresas lideres,
porém ha uma relativa heterogeneidade em sua
utilizagdo. Cumpre destacar o caso do atordoa-
mento dos animais com atmosfera modificada por
CO,. Essa técnica é utilizada em tunel de pe-
numbra pelo qual seguem as aves penduradas
nas nérias. Por meio dessa técnica consegue-se
uma melhor drenagem do sangue da carcaca e
dos cortes mais nobres além de evitar menor
indice de fraturas e perdas por danos a estrutura
muscular, contribuindo para o incremento da
rentabilidade dos abatedouros. Carnes e cortes
obtidos por meio do atordoamento, utilizando
atmosfera modificada, sdo preferidos em merca-
dos que tém preferéncia por carnes mais palidas
(ESPINDOLA, 2002a).

Diversos outros aprimoramentos tecno-
l6gicos tém surgido, na maior parte dos casos,
relacionados com automatizagéo de procedimen-
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tos do pré-abate, abate e evisceracdo da carca-
¢a, como por exemplo a implantagdo do Sistema
Vertical Terminador®. Entre outras vantagens
conferidas pela automagao citam-se: controle de
processos produtivos, formulagdo de dosagens,
sistemas de refrigeracéo, carga nos compressores;
classificagdo dos animais nas nodrias/esteiras
transportadoras; sistemas de pesagem, selecao,
embalagem e rastreabilidade (BALINT, 2002). O
grau de adogao nas firmas varia muito em fungéo
dos mercados alvos e do tipo de produto privile-
giado. Nas empresas mais focalizadas em produ-
tos de maior valor agregado (cortes, empanados,
pratos prontos e semi prontos), o grau de automa-
¢ao do abate esta bastante adiantado, incluindo-se
refinamentos como é o caso de empurradores
automaticos dos pés das aves nas noérias, evitando
que as aves escapem do gancho.

4 - TRAJETORIAS TECNOLOGICAS NA IN-
DUSTRIA

Dentre os ramos da agroindustria brasi-
leira, o abate e o processamento da carne séo
um dos que surgiram ainda em seus primordios.
Sao comuns empresas cinqlentenarias e até
mais velhas, especialmente no subgrupo das
empresas fabricantes de embutidos. Essa preco-
cidade, frente ao processo de industrializacao
brasileira, permitiu relativa apropriagéo de tecno-
logias e capacitacdo administrativa, suficiente
para introduzir inovagdes surgidas nesse seg-
mento de tal modo que se situa, atualmente, em
posi¢éo de ponta, valendo-se dos conhecimentos
e técnicas considerados de fronteira.

Essa experiéncia longeva, entretanto,
ndo omite algumas diferencas quando se con-
frontam unidades industriais e/ou estabelecimen-
tos pertencentes a distintos grupos empresariais.
Nos segmentos em que atuam os grandes frigori-
ficos, economias de escala, diferenciacdo de
produtos, marcas fortes e capital de giro que
permitam o acesso as redes varejistas (super-
mercados principalmente) e constituem barreiras
relevantes a entrada (PADILHA et al., 2005).

®Nesse sistema de criagdo sdo alojados trés mil ou mais
animais com isso obtendo-se: a) melhor controle do volume da
produgéo; b) controle no uso de medicamentos e c) estabilida-
de no fornecimento da matéria-prima. Todavia, tal sistema
apresenta as seguintes desvantagens : a) capital investido
(compra dos leitdes, ragdes e medicamentos) e b) risco
sanitario.



Também, os grandes frigorificos, responsaveis
pelo exponencial movimento de comércio exterior
dessa industria, sdo os maiores introdutores de
novas tecnologias. As exporta¢cdes para os mais
diferentes destinos permitem a apropriagdo de
conhecimentos sobre as tendéncias de segmen-
tacdo do mercado, posicionamento da concor-
réncia e preferéncias dos consumidores impares
no contexto dessa industria.

Por n&o existirem segredos tecnolégicos
de monta no abate e desmonte da carcaga pro-
priamente dito (preparo de produtos homogé-
neos), essa industria pode ser considerada uma
indUstria madura®'. Os cinco maiores abatedouros
de aves e suinos concentram aproximadamente a
metade do mercado de produtos finais®. Algumas
diferengas percebidas decorrem, fundamental-
mente, das peculiaridades dos clientes/compra-
dores da industria brasileira de abate e processa-
mento da carne. Exemplo disso € a rotina de abate
segundo critérios estabelecidos por doutrinas reli-
giosas como o abate pelas leis islamica e israelita,
que exigem condi¢bes especiais para a morte do
animal que satisfagam seus preceitos.

Frente a diversificacdo da pauta de
produtos da industria de abate e processamento
da carne, pode-se erroneamente concluir que
essa industria é sumamente segmentada. Na
verdade, apenas duas grandes divisbes operam
esse amplo negdcio: aquela focalizada no produ-
to commodity (carcaca inteira) e outra orientada a
mercadoria de maior valor agregado, convenién-
cia, conteudo tecnolégico e méo-de-obra espe-
cializada (cortes, pratos prontos, embutidos, etc.).
A particularidade dessa ultima divisdo concorre
para maiores diferenciacdes técnicas e de produ-
tos, sendo tomadora de inovagdes oriundas de
outros ramos da industria (aditivos, corantes,
gorduras, embalagens, equipamentos especiais).

Nos ultimos vinte anos surge uma ten-
déncia de migracdo dos abatedouros para a Re-

*Em decorréncia da n3o existéncia de segredos tecnolo-
gicos a expressao do abate clandestino € ainda bastante
disseminada no territério brasileiro. A Associagao Brasilei-
ra dos Exportadores de Frango (ABEF) estimava em 2003
que o abate sem inspecéo federal de frangos alcangava
15% do total (VIERA; DIAS, 2005).

2Zp concentragéo no segmento de abate e processamento
de aves e suinos passou por intenso processo de fusdes e
aquisigdes entre 1996 e 2000. Desde entdo, o esforgo
maior centrou-se na reativacdo de unidades que estavam
fechadas ou ociosas, percebendo-se ainda o movimento
de prospecédo do mercado brasileiro por parte de gigantes
internacionais do segmento.
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gidao Centro-Oeste do Pais, aproveitando-se da
oferta de insumos estratégicos a menor custo
(gréos) e beneficiando-se do incremento na com-
petitividade da logistica de movimentacéo de
cargaSZS. Essa decisdo empresarial foi planejada
para a montagem de plantas industriais de maior
porte e de tecnologia mais avangada, no caso, a
automagado das etapas do processo produtivo
fabril, com o objetivo de melhorar a rentabilidade
do empreendimento; diminuir margens para erros;
melhorar a uniformidade dos produtos e reduzir o
manuseio humano visando a maior seguranga dos
alimentos preparados (BALINT, 2002).

4.1 - Premissas das Trajetorias Tecnologicas
na Industria

Muitas das tecnologias implementadas
nesse segmento estdo ancoradas nas preferén-
cias e exigéncias dos consumidores e clientes. O
conceito de seguranga alimentar se destaca en-
quanto organizador da légica técnico-produtiva.
Acoplado a essa determinagcdo maior, outros
atributos estdo associados como: praticidade,
comodidade e gestdo ambiental.

4.1.1 - Questdes sanitarias

Os aspectos de sanidade e qualidade
dos produtos carneos consistem em questdes
primordiais para a industria. O Brasil, por sua
dimensao continental, ainda carece de uma ca-
deia de frio (logistica e distribuicdo) capaz de
preservar a qualidade sanitaria dos alimentos que
necessitam de frigorificagdo. Ademais, a gama de
produtos alcangou tamanha diversidade que
cada um deles demanda nivel de resfriamento
particular, exigindo grau de sofisticagdo ainda
maior da cadeia de frio (VEGRO, 2000). Essa
condig&o implicou desenvolvimentos tecnoldgicos
com foco na ampliacdo do self-life dos produtos,
ou seja, a introdugdo de equipamentos e maqui-
nas com funcdo de pasteurizar os processos

BEssa proximidade dos cinturdes brasileiros de cereais
viabilizou o avango das empresas para produtos derivados
do esmagamento de grdos com diversificagdo para produ-
tos a base de gorduras (margarinas e 6leos), massas
(farinaceos e farelos) e sobremesas - bolos, sorvetes e
mousses. Na atualidade os abatedouros buscam cada vez
mais livrar-se do rétulo de agroindustrias, para assumir um
conceito de industria de alimentos (D’AMBROSIO, 2005).
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intermediarios e branquear/esterilizar os produtos
ja embalados e o uso do congelamento. Nesse
sentido, os abatedouros paulistas, devido a sua
proximidade dos centros de consumo e da me-
lhor estruturagdo da cadeia de frio, permitem-se
prescindir desses cuidados especiais, tanto € que
essa industria opera muito mais com os frangos
resfriados e pouco com os congelados, tipicos
dos fornecedores meridionais.

Outros fatores nao inerentes ao pro-
cesso produtivo, como o uso de tecnologias de
informacdo que tém sido considerados como
importantes ferramentas auxiliares a obtencao
de carnes em geral e, em particular, de aves e
suinos, de boa qualidade e a pregos competiti-
vos. A exigéncia de rastreabilidade pelos prin-
cipais clientes internacionais do segmento
implicou no desenvolvimento de métodos para
o controle dos lotes abatidos e carnes proces-
sadas. A rastreabilidade por animal individuali-
zado permanece como meta a ser atingida nos
préximos anos que, uma vez atingida, confir-
mara a lideranga tecnoldgica da agroindustria
brasileira.

Os equipamentos e maquinas que
compdem a linha de abate devem ser especial-
mente talhados para auxiliarem na obtengéo da
maxima qualidade dos produtos alimentares.
Devem ser preferidos aqueles forjados sob ago
inoxidavel (para melhor higienizagao) e sem vin-
cos/saliéncias nas quais podem ocorrer acumulos
de matéria organica com surgimento de focos
disseminadores de contaminagbes. Quanto ao
layout, ja foi mencionada a importancia da sepa-
racdo entre as unidades que operam animais
vivos daqueles ja abatidos, pois o estresse e a
agitacdo excessivos do periodo ante-mortem
concorrem para um mais baixo grau de sanidade
dos produtos pds-mortem.

Os abatedouros, ao adotarem progra-
mas de controle da qualidade dos produtos, bus-
cam diminuir a variagdo em atributos que causam
maior descontentamento entre os clientes/consu-
midores.

4.1.2 - Praticidade e comodidade

Nas empresas de ponta, o langamento
de novos produtos sob o conceito da convenién-
cia tem sido uma constante. No caso da maior
companhia desse segmento, por exemplo, foram
langados em 2004 cerca de 67 produtos (RELA-
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TORIO, 2004a), enquanto sua maior rival efetuou
o langamento de 25 novas mercadorias (RELA-
TORIO, 2004b). A tendéncia tecnoldgica prevale-
cente nos infantes produtos é a de propiciar prati-
cidade para os consumidores finais oferecendo
alimentos de preparo em microondas, pré-
cozidos e fritos, sem a necessidade de nova
cocgao ou fritura, bastando para seu pronto con-
sumo apenas O reaquecimento sem qualquer
demérito de atributos sensoriais. Nesses lanca-
mentos também s&o considerados novos forma-
tos de apresentacédo sob a diretriz da diminuigéo
das doses para satisfazer a demanda das fami-
lias mononucleadas que, nos grandes centros
urbanos, conforma publico crescente e cada vez
de maior interesse para a industria e para o vare-
jo, consolidando tendéncia forte para os futuros
langamentos.

Os habitos de consumo contempora-
neos, como a preferéncia por alimentos dietéticos
e lights, condicionam os lancamentos de novos
produtos. Por questdes ligadas a modismos,
tornou-se obsessiva a procura de alimentos com
baixo conteudo caldrico e gorduras saturadas.
Praticamente, todos os novos produtos respeitam
tais condigbes, buscando inclusive certificagbes
concedidas pelas associagdes médicas (cardio-
logia), garantindo que o consumo desse alimento
ndo acarreta prejuizos a saude. Consumidores,
ndo totalmente satisfeitos com essas garantias,
solicitam as empresas que avancem mais ainda
na qualidade de seus produtos tornando-os fun-
cionais/nutracéuticos, por meio do enriquecimen-
to com vitaminas, oligominerais e outros compos-
tos cujos beneficios a saide foram comprovados
pela literatura médica.

No contexto dos produtos carneos de
maior valor agregado, as solicitagdes tecnologi-
cas mais comuns se referem as preparacdes
que envolvem molhos mais vegetais e legumes
(mistura de liquidos com solidos). Cada compo-
nente do prato pronto requer procedimentos
distintos para o éxito da combinagdo, com ga-
rantias de que caracteristicas sensoriais deseja-
veis (batata palha com “crocancia” e suculéncia
da carne no mesmo produto, por exemplo) e de
seguranga alimentar estejam perfeitamente
contempladas.

As maquinas e equipamentos utilizados
no abate de suinos, logicamente, diferem dos
relacionados para as aves, porém a condugao das
etapas sob o signo da higiene permanece uma
constante também aqui.



4.1.3 - Gestao de subprodutos e residuos

Duas classes de residuos sdo gerados
antes e durante o abate: os sdlidos e os liquidos.
Na primeira classe encontram-se: penas; visceras
e oOrgdos crus; cabecas; pés; peles; gorduras;
ossos; residuos de cama de aviario™; restos de
carcagas reprovados para o consumo. Na classe
dos residuos liquidos listam-se: sangue, borra de
flotador e efluentes liquidos. Os grandes frigorifi-
cos, em geral, possuem unidades industriais que
recebem esses residuos e os transformam em
farinhas. Desde que se tornaram proibidas a adi-
¢ao de matéria-prima animal na composicdo de
racdes, devido aos riscos de transmissao de do-
encas ao homem, o destino das farinhas dos resi-
duos do abate de aves e suinos destinam-se prio-
ritariamente a ragbes para caes e gatos (pet-food).
Apenas a farinha de penas ainda pode ser utiliza-
da na ragdo de alimentos para as proprias aves
que, todavia, ja passa a enfrentar crescentes bar-
reiras com a adesao paulatina frango/suino vege-
tarianos (PADILHA et al., 2005).

A racionalizagdo da gestéo da logistica
de suprimentos e de produgao com eliminagao de
perdas operacionais no transporte e distribuicdo
consiste, atualmente, no maior foco de preocupa-
¢bes de qualquer ramo de negdcios e sobrema-
neira daqueles em que a perecibilidade é um
dado intrinseco da atividade.

Os agressivos efeitos ambientais da
criacdo de suinos sao amplamente reconheci-
dos. A deposicdo e o acumulo de dejetos solidos
e liquidos (fezes e urina) sao altamente impactan-
tes sobre 0 meio ambiente. Diante dessa reali-
dade, tém havido esforgos de pesquisa no senti-
do de combinar alimentos para formulagdo de
ragdes que ao0 menos minimizem problemas com
odores repugnantes e contaminacdo do solo e
dos lengdis freaticos com nitratos e fosfatos,
podendo também ser essa estratégia de desen-
volvimento tecnoldgico uma vertente da gestao
ambiental do segmento.

5 - CONSIDERAGOE FINAIS

As expectativas para o segmento de
abate e processamento da carne (inclusive bovi-

*No caso da cama de aviario, o destino mais usual é a
compostagem ou a produgdo de biogas em biodigestores.
A queima desse gas ¢ utilizado no sistema de aquecimen-
to da agua ou nas caldeiras.

Informacaes Econdmicas, SP, v.37, n.5, maio 2007.

25

nos) sado francamente favoraveis ao Brasil e,
portanto, para as industrias instaladas em territo-
rio nacional. O elevado consumo per capita de
carnes do brasileiro (mais de 83 quilos ao ano),
confere robustez ao mercado interno suficiente
para impulsionar estratégias de internacionaliza-
¢éo das principais companhias do segmento,
caracterizadas por incremento substancial dos
embarques; diversificagdo de destinos e de pro-
dutos e realizagdo de investimentos diretos no
estrangeiro (aliangas comerciais com firmas con-
géneres, centrais de distribuicdo e marcas).

Embora se reconhega que tem havido
grande esforco da industria de abate e proces-
samento da carne para incrementar a produgao
doméstica e o perfil dos clientes internacionais,
constata-se que os negdcios ainda se concen-
tram em produtos homogéneos, especialmente,
no caso da carne suina, destinados para merca-
do de paises em desenvolvimento com perfil
intermediario de renda per capita. Para atingir
mercados mais refinados, a estratégia do seg-
mento deveria estar direcionada para o alcance
de requisitos como padrdes sanitarios, seguranga
alimentar e sistemas de rastreabilidade (desde a
granja até o consumidor), capazes de propiciar
maior valor agregado aos produtos carneos. O
avancgo na cadeia de valor permitiria ainda melhor
remuneragdo aos produtores rurais que com
maiores receitas poderiam investir na moderniza-
¢éo tecnolégica de seus estabelecimentos
(WEYDMANN, s.d.).

O crescimento do agronegécio das car-
nes enseja a possibilidade de absorgdo de con-
tingente expressivo de novos funcionarios englo-
bando todo o espectro de niveis de qualificagéo.
Esse diagndstico reverbera em ambito das institu-
icoes encarregadas de formar pessoal para atuar
no segmento, sendo essa demanda um forte
constrangimento no que tange um fluxo satisfato-
rio de pessoal as firmas interessadas em contra-
tagoes.

A industria de abate e processamento
da carmne ndo possui gargalos tecnolégicos que
obstém sua trajetéria de éxito comercial, notada-
mente, o nucleo formado pelas grandes firmas
processadoras de aves e de suinos, mesmo
porque tais empresas sao responsaveis pela
prospecgao, introducdo e aperfeicoamento de
técnicas avancgadas e desenvolvimento de novos
produtos. Na realidade, as tecnologias almejadas
sdo aquelas que permitem um estrito monitora-
mento nos quesitos sanitarios e de seguranga

inos

Carnes de Aves e Su

6gicas para

’

Expectativas Tecno



Vegro; Rocha

26

alimentar, ou ainda, que auxiliem na ampliagcao
do selfflife dos produtos comercializados. Combi-
nadas, tais técnicas formam o conjunto de princi-
pios preponderantes nas rotinas de preparo e
transformacao da carne.

Do ponto de vista da industria de abate
e processamento de aves e suinos, sao persegui-
das inovagbes cuja premissa fundamenta-se na
capacidade de produzir em escala alimentos com
maior valor agregado. As tecnologias mais rele-
vantes para essa industria sdo, portanto, aquelas
associadas aos novos materiais € métodos de
embalagens apropriadas para os mais distintos
tipos de produtos pertencentes a linha de diversifi-
cacgao das empresas. Igualmente emergente é a
tecnologia de irradiacdo que, potencialmente,
pode vir a ser um método de conservagao dos
alimentos com possibilidades de aplicagéo nessa
industria.

A gestdo ambiental dos processos e
produtos também tornou-se relevante em grande
parte, decorrente da busca por certificados inter-
nacionalmente acreditados. As preocupagdes
com as questbes ambientais remontam a um
periodo bastante anterior ao surgimento e dis-
seminagdo da miriade de certificados, especial-
mente, no tratamento de efluentes e destino dos
residuos solidos. Todavia, o leque de inquietagéo
ampliou-se para o contexto da ergonomia no
ambiente de trabalho, intervengdo no entorno
sécio-econdmico e agdes que visem a integragéo
das camadas socialmente fragilizadas.

O contato permanente com o mercado
internacional, notadamente das lideres desse
segmento, garante que as oportunidades tecno-
l6gicas e/ou tecnologias emergentes sejam rapi-
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EXPECTATIVAS TECNOLOGICAS PARA O SEGMENTO
DE CARNES DE AVES E SUINOS

RESUMO: Este estudo propbe-se analisar algumas das principais expectativas tecnolégicas
para a industria da carme, notadamente, dos segmentos de aves e suinos. Tal escopo foi selecionado a
partir da premissa de que o desenvolvimento tecnolégico e o crescimento em escala desses segmentos
s&o os principais fatores do robustecimento de sua competitividade e, conseqlientemente, da insercdo
do Brasil no rol dos lideres mundiais na produgéo e exportagao. Utilizou-se como método a consulta a
empresarios, técnicos e pesquisadores atuantes no segmento, além de pesquisa em literatura nacional e
internacional, assim como visita a feiras de negécios. Os resultados indicam que a tecnologia aplicada
nessa industria encontra-se no limite da fronteira tecnolégica mundial. Rotinas de prospec¢do de deman-
da e desenvolvimento tecnologico, tanto in house como em parceria com as universidades e o0s institutos
de pesquisa, sdo responsaveis por significativos aportes tecnologicos, capazes de conferir maior quali-
dade e sanidade aos produtos derivados da carne, o que pode contribuir para a manutengao e/ou incre-
mento da posi¢éo brasileira no cenario mundial.

Palavras-chave: industria da carne, tecnologia para a industria da carne, carne de aves e suinos.

TECHNOLOGICAL PERSPECTIVES FOR
THE POULTRY AND PORK SEGMENTS

ABSTRACT: This study aims to analyze some of the main technological perspectives for the
meat industry, particularly for the poultry and pork sectors. Such target was selected based on the prem-
ise that the technological development and the growth in scale of these segments are the main factors for
their improved competitiveness and, consequently, of Brazil’s insertion in the roll of countries leading the
world production and exports of these products. The method of consultation was used with entrepreneurs,
technicians and researchers operating in these segments, besides research in the national and interna-
tional literature, as well as visits to business-oriented fairs. The results indicate that the technology applied
in this industry stands on the forefront of the technological frontier worldwide. Capable to confer greater
quality and sanitation to meat-derived products, routines for prospecting demand and technological de-
velopments both in house and in partnership with universities and research centers are responsible the
significant technological contributions needed to maintain and enhance the Brazilian position in the global
scenario.

Key-words: meat industry, meat industry technology, poultry and pork.
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