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RESUMO

Com a ampliacdo da demanda do mercado consumidor cada vez mais exigente na procura de
produtos rastreados, urge a necessidade de desenvolver conhecimentos e informac6es sobre 0s
processos de identificacdo e rastreabilidade na produgdo animal. O objetivo deste trabalho é
demonstrar que, para promover o bom resultado do sistema de producdo, mercado
consumidor e a qualidade da carne, o principal fator associado é o conhecimento financeiro,
sendo este o fundamento para se obter 0 sucesso da viabilidade do uso da rastreabilidade.
Dentre as varias ragas existentes para o sistema de producdo de suinos, seré trabalhada a raca
Suina Moura voltada especificamente para producdo de carne por possuir menor percentual de
gordura, com fator econdmico de criacdo mais barata que a criagdo de suinos com gordura. A
metodologia empregada nesse trabalho foi feita através do levantamento bibliografico e
pesquisa “in loco” (FMVZ) coleta dos resultados e aplicagdo econdmico-financeira no
produto, realizado um comparativo de qualidade com relacdo a Carne Bovina. Conclui que os
dados financeiros efetuados nesse trabalho apresentaram-se conclusivamente satisfatérios de
maneira positiva e viavel, porem se pode destacar que por ser uma atividade voltada a um
mercado que apresenta caracteristicas oscilatorias deve-se levar em conta a anélise de risco
presente neste cenario.

Palavra chave: Conhecimento financeiro. Qualidade da carne suina. Rastreabilidade. Sistema de producéo de
suinos.
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1 INTRODUCAO

A carne suina é a proteina animal mais consumida no mundo devido a praticidade de
transformacdo da carne em diversos derivados no qual o mercado produtor esta sendo
obrigado a cada vez mais se preocupar com a qualidade e com seu sistema de producao para
proporcionar ao seu publico alvo, produtos de maior qualidade e de maior valor agregado
(SARCINELLI; VENTURINI; SILVA, 2007b).

Atualmente a qualidade da carne € o fator precursor de estrema importancia e
preocupacao para 0s consumidores mais exigentes. Sendo assim a qualidade da carne suina €
a consequéncia de fatores ambientais e genéticos juntos (a genética, 0 manejo, a idade, sexo,
sistema de criacdo e condicdes de abate) (SARCINELLI; VENTURINI; SILVA, 2007a).

A carne suina de boa qualidade deve apresentar caracteristicas sensoriais, como:
aparéncia, cor, sabor, textura, suculéncia, conteddo de nutrientes (proteina, pigmento e
gordura intramuscular, principalmente), aspectos higiénicos e sanitarios, capacidade da carne
em reter fluido durante a manipulagdo e processamento. Para que todos esses fatores estejam
em harmonia é necessario que haja a utilizacdo adequada das técnicas de manejo desde o
sistema de criacdo ate o abate (SARCINELLI; VENTURINI; SILVA, 2007b).

O manejo ¢ a pratica mais importante da producéo suina, ele definird a qualidade e as
caracteristicas da carne que proporcionardo no futuro produtos com caracteristicas saudaveis e
nutritivas (SARCINELLI; VENTURINI; SILVA, 2007a).

A cadeia produtiva da carne € o segundo item da pauta de exportacdes do agronegocio
brasileiro, com a tendéncia de, em breve, se tornar o lider em vendas para o exterior.

Contribui, no ambito social e desempenha um importantissimo papel ja que lhe compete o
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maior numero de empregos no agronegécio brasileiro, gerando mais de quatro milhdes de
postos de trabalho (20% do total da agropecuéria brasileira) (BRASIL, 2012).

No Brasil em uma sintese das projecdes do agronegécio de 2011, observa-se que 0
setor de carnes mostra potencial de crescimento nos proximos anos, tendo a carne suina uma
taxa de crescimento de 1,9% ao ano (BRASIL, 2012).

A suinocultura brasileira cresceu significativamente nos ultimos 14 anos e ao longo
desse crescimento apresentou importantes transformacdes, mostrando dinamismo superior de
producdo inspecionada, qualidade cada vez maior do produto, padrdes de seguranca
alimentar, rastreabilidade, entre outros. Essa necessidade de transformacéo e direcionamento
na melhoria continua de producéo foi proporcionada pela exigéncia a qual o mercado externo
e interno vem se preocupando e dando como foco percussor em adquirir produtos com cada
vez mais qualidade e saudaveis, o que demonstra que 0s consumidores estdo cada vez mais
exigentes, a exemplo de outros produtos (BRASIL, 2012).

A rastreabilidade é a ferramenta precursora que possibilita ao consumidor conhecer “a
vida pregressa” dos produtos e identificar os possiveis perigos a satude coletiva a que foram
expostos durante a sua producao e distribuicdo (MAPA, 1997).

O método de desenvolver a rastreabilidade da carne suina é feita através do
acompanhamento de planilhas, onde cada animal recebe um brinco de identificacdo, o que
possibilita ter acesso a todo histérico do animal, desde o nascimento até a comercializacdo do
animal (GLOBO RURAL, 2011).

Como resultado, a producdo brasileira de carne inspecionada vem apresentando
percentuais anuais de crescimento muito elevadas. Podemos observar que s6 no periodo de
2000 a 2006, a producdo total aumentou cerca de 19% (2,9% ao ano, conforme a taxa
geométrica de crescimento), e os estados que exibiram crescimento mais significativo foram
Mato Grosso e Minas Gerais, com 88% e 43%, respectivamente. Com relagdo a producédo
inspecionada, o crescimento foi consideravelmente maior, aproximadamente 71% (9,3% ao
ano), e Goias e Mato Grosso destacaram-se pelo respectivo crescimento de 1640% e 2626%.
Esta posicdo pode ainda apresentar variagdes significativas considerando a influéncia do
mercado externo, que invariavelmente vem aplicando sangdes aos produtos brasileiros, as
vezes para defender o seu proprio mercado (reservas de mercado), motivo que deve despertar
0s produtores brasileiros a adquirirem cultura administrativa do negdcio para que possam
lancar mao de estratégias alternativas para manter a produtividade com lucratividade
(RODRIGUES et al., 2009).


http://extranet.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=detalharAtosArvore&tipo=POR&numeroAto=00000368&seqAto=000&valorAno=1997&orgao=MAA&codTipo=&desItem=&desItemFim=
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1.1 Objetivo

Mostrar que a carne suina por ser um produto de maior consumo no mundo todo
necessita de maior atencdo e foco para a preservacdo da qualidade da mesma, sendo tdo
nutritivo e saudavel quanto qualquer outro alimento de origem animal, como por exemplo, a
carne bovina, sua qualidade e seu sistema de producdo deve ser tdo eficiente quanto a
qualquer outra cultura alimenticia, dai a objetividade no levantamento da analise financeira de

custos dedicadas neste trabalho.

1.2 Justificativa

A rastreabilidade € um instrumento fundamental quando a mundializacdo dos
mercados comerciais, possibilitando assim conhecer “a vida pregressa” dos produtos
promovendo a qualidade dos alimentos, quanto & procedéncia, tratamento, origem, etc.

O mercado vem mais exigente, oportunando a agregacdo de valores e
consequentemente aumento de precos mesmo numa variabilidade inconstante do valor do
produto.

Justifica-se o trabalho procedendo a uma analise dos custos e precos desses produtos,
em comparagao com a carne bovina, mesmo obedecendo a uma sazonalidade provocada pelo

préprio mercado.
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2 REVISAO DE LITERATURA

Tanto a suinocultura quanto a bovinocultura possuem um destaque de qualidade tanto
para produtor quanto para consumidor final, seu sistema de produgdo consiste em um manejo
bem elaborado com fatores determinantes para 0 bom desempenho de criagdo até o abate, sdo
eles: higiene das instalacGes e dos animais, peso, raca, genética, alimentacdo, sexo, entre
outros. Podendo assim destacar em todo o seu sistema de criacdo as técnicas adequadas de
manejo pre-abate, sendo esta que dara origem a um produto de melhor qualidade para o
consumidor final, proporcionando assim a qualidade final da carne saudavel e suculenta
(SARCINELLI; VENTURINI; SILVA, 2007a).

A qualidade é o principal fundamento e a preocupacdo para todo o sistema de
producdo até o consumidor final, a carne de boa qualidade deve apresentar caracteristicas
sensoriais sendo elas: aparéncia, cor, sabor, textura, suculéncia, conteudo de nutrientes
(proteina, pigmento e gordura intramuscular, principalmente), aspectos higiénicos e sanitarios
(SARCINELLI; VENTURINI; SILVA, 2007b).

2.1 Sistemas de criagdo

O manejo é a pratica mais importante da producédo suina e bovina, ele que ird define
todo o sistema de qualidade sendo: higiene animal, higiene das instalagfes, controle de
doencas (ectorasitas e endoparasitas), alimentacdo acompanhamento técnico especializado
(castracdo, pesagem. vacinacdo, limpeza, tratamento diferenciado dos reprodutores,
melhoramento genético, producdo, condicdes de abate, enfim, todo o0 processo)
(SARCINELLI; VENTURINI; SILVA, 2007a).
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2.2 Manejo pré-abate e 0 abate

As técnicas adequadas de manejo pré-abate € um dos principais fatores percussores
para obtencdo de um produto de qualidade, a qual esse periodo compreende varios eventos e
operagfes como o jejum, o transporte, a espera no abatedouro e o préprio abate, que atuando
como fatores de estresse agudo ou crénico, podem isoladamente ou em conjunto afetar a
longo ou curto prazo o desenvolvimento de se adquirira qualidade final da carne saudavel e
suculenta para o consumidor final (FAUCITANO, 1998 apud TERRA,; FRIES, 2000).

O jejum dos animais antes do transporte ao abatedouro contribuir tanto com o bem-
estar deles durante o transporte quanto para prevenir as contaminacgdes cruzadas durante a
evisceracdo, permite uma maior conservacdo da cor e retencdo de agua, fatores tdo
importantes que iram proporcionar as caracteristicas sensérias de boa qualidade (LOPEZ;
BOTE; WARRISS, 1988 apud TERRA; FRIES, 2000). ”Considera-se 6timo o intervalo de
jejum total entre 16 e 24 horas” (CALVAR; PELLOIS, 1987 apud TERRA; FRIES, 2000).

O carregamento dos animais € um dos pontos mais cruciais, pois neste momento
passam de um lugar que Ihes é familiar para um lugar desconhecido, fechado e com pouco
espaco, além da integralizacdo de animais pertencentes a diferentes lotes. Todas estas
adversidades aumentam o estresse com perda na qualidade da carne (TERRA; FRIES, 2000).

A etapa de espera no abatedouro permite aos animais recuperarem-se do estresse do
transporte, favorecendo a recuperacdo dos niveis de glicogénio, pois, a velocidade da queda
do pH e a temperatura muscular sdo muito importantes. Caso mal aplicada esta etapa, podera
representar um estresse adicional. Estudos mostram que animais abatidos logo apds a sua
chegada ao abatedouro podem produzir até mais de 40% de carcacga PSE (carne palida mole e
exsudativa) (EIKELENBOOM; BOLINK, 1991 apud TERRA; FRIES, 2000).

2.3 Importéancia da inspe¢do “ante mortem e post mortem”

No estabelecimento de abate, o animal é submetido a uma série de exames ante e pés
abate, sendo denominada inspecdo “ante mortem” e inspegao “post mortem”. Esse processo ¢é
realizado para garantir ao consumidor final um produto saudavel, de boa procedéncia e de alta
qualidade (ABIPECS, 2011).

Segundo ABIPECS (2011):

A inspegdo “ante mortem” ¢ de suma importancia em um estabelecimento de abate,
visto que algumas enfermidades tém sintomatologia somente visivel nos animais
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vivos. No exame “post mortem”, pouca ou nenhuma alteragio é detectada, ela é feita
durante a evisceracdo do animal, apds a sangria. E realizado exame macroscopico
em suas visceras e ganglios, a fim de garantir a qualidade do produto antes de ser
colocado a disposicdo do consumidor.

Os exames poOs-abate sdo realizados no abatedouro, o qual se leva o nome de “linhas

de inspecao”, assim ABIPECS (2011) padroniza as como Quadrol:

Quadro 1 - Linhas de inspe¢éo

Linha “A1” | Inspeg¢do de cabeca e nodos linfaticos da “papada”

Linha “A” | Inspecdo do Utero

Linha “B” | Inspecdo de intestinos, estbmago, bago, pancreas e bexiga.
Linha “C” | Inspecéo de coragao e lingua

Linha “D” | Inspecdo de figado e pulmao

Linha “E” | Inspec¢do de carcaca

Linha “F” | Inspecao de rins

Linha “G” | Inspecao de cérebro

Fonte: ABIPECS, 2011.

Apds a realizacdo de todos 0s exames, a carcaga, considerada propria para consumo,

recebe o carimbo de inspecdo em partes pré-determinadas, passa por uma toalete final e vai

para a refrigeracdo, aguardando expedicdo para o consumo. Caso seja detectado algum

problema, a carcaca carne seja descartada, e 0 médico veterinrio ira realizar as providéncias
cabiveis (ABIPECS, 2011).

2.4 pH

O pH da carne é um importante parametro de qualidade ja que pode influenciar a cor,

a capacidade de retencdo de &gua, a maciez, dentre outros fatores sensoriais. O pH muscular

logo apds o abate estd em torno de 7,0. Segundo Sarcinelli, Venturini e Silva (2007a) um

masculo vivo possui:

O valor do pH de 7,2. Ocorrido o abate, a carne continua em processo bioquimico,
no qual o condutor energético do musculo é transformado em glicogénio latico
através da acdo de vérias enzimas. O pH da carne suina diminui devido a formacéo
acida, assim a carne passa apresentar pH final entre 5,7 e 5,9. Passado 24 horas, se 0
pH estiver superior a 6,2, a carne suina ira reter grande quantidade de agua, o que
implica em curto tempo de conservacdo e coloracdo escura, fenbmeno que
caracterizando o processo DFD (dark, firm, dry — carne escura, dura e seca). Caso o
pH se encontre abaixo de 5,8 em menos de 4 horas, teremos a carne PSE (pale, soft,
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exudative — palida mole e exsudativa) caracterizado pela ma retencdo de agua além
do aspecto palido e mole.

Figura 1 - Caracteristica da carne PSE, Normal e DFD

i g

PSE Normal DFD

Fonte: Depto de Quimica e Bioguimica-1B— UNESP, 2013.

2.5 Caracteristicas Sensoriais

Segundo Sarcinelli, Venturini e Silva (2007a) “as caracteristicas sensoriais sdo muito

importantes quando o assunto é qualidade, sdo elas: cor, maciez, suculéncia, sabor e aroma”.

2.5.1 Cor

A coloracdo é apresentada através dos pigmentos formados em sua maior parte por
proteinas: a hemoglobina que é o pigmento sanguineo e a mioglobina pigmento existentes nos
masculos, sua quantidade varia de acordo com a raca, espécie, idade, sexo, localizacdo
anatdmica do musculo e atividade fisica exercida pelo animal. A carne suina € caracterizada
por possuir uma cor uniforme entre rosada e avermelhada, com uma camada de gordura
branca (SARCINELLI; VENTURINI; SILVA, 2007a).

2.5.2 Maciez

A maciez da carne € considerada um dos fatores mais importantes dentre os atributos
relacionados a qualidade da carne (cor, maciez, suculéncia, sabor) para o consumidor avaliar a
qualidade da carne (KOOHMARAIE, 1994).

Também existem diversos fatores importantes que podem afetar a maciez da carne,
entre eles estdo os fatores: ante abate (a alimentacdo, idade, sexo, raga, estresse antes de
abate, etc.) e post-abate (esfriamento da carcaca, maturacdo, método e temperatura de
cozimento, e pH final.). Em geral comparados como 0s cortes de carne de outros animais 0s

cortes de carne suina possuem maciez em sua caracteristica. Esta também geralmente tem
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menos gordura intercalada na carne, o que facilita a remocdo aos ndo adeptos a gordura
(SARCINELLI; VENTURINI; SILVA, 2007a).

2.5.3 Suculéncia

Percebemos a sensacdo da boa carne nos primeiros segundos de mastigacdo da mesma
cozida, através de um liquido que a carne libera, também devido a gordura que estimula a
salivacdo. Durante o cozimento a gordura intramuscular funciona como barreira para que o
suco muscular permaneca no corte carneo, aumentando entdo a retencdo de agua pela carne e
também a suculéncia (SARCINELLI; VENTURINI; SILVA, 2007a).

2.5.4 Sabor e aroma

O aroma e o sabor da carne determinam-se em fatores antes do abate como idade, sexo,
raca, alimentacdo, espécie e manejo. Existem também outros fatores importantes como pH
final do mausculo, condi¢bes de esfriamento, armazenamento e procedimento culinario
também afetam este parametro sensorial. Ja foram identificados mais de 1000 componentes
responsaveis pelo aroma e sabor da carne (SARCINELLI; VENTURINI; SILVA, 2007a).

2.5.5 Higiene

A carne suina é um produto indispensavel em nutrientes para uma boa saide. Porem
como qualquer outra carne ela pode servir de alimentos também para 0s micro-organismos,
vermes e bactérias que se proliferarem e se desenvolverem, como também condutor de
intoxicagBes quimicas, tipos residuos de defensivos, de hormonios e aditivos intencionais que
podem acarretar danos a saude publica. Para que isso ndo ocorra é preciso que as etapas do
abate sejam eficientes, de forma répida e higiénica, para que possa assim determinamos a
qualidade microbiolégica da mesma. Segundo Sarcinelli, Venturini e Silva (2007a) “a
higienizacdo depende da realizagdo das regras de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e de
Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO)”.

Um dos principais problemas com a falta de higiene é a Taeniasollium, que séo

cestoideos cujo hospedeiro definitivo é o0 homem (verme adulto no intestino) e o hospedeiro
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intermediario sdo os bovinos (Taeniasaginata) e os suinos (Taeniasolium), que s&o
parasitados pela forma larvar (cisticerco). A teniase pode acarretar varios danos a saude
publica, com sintomas de dor abdominal, anorexia, entre outros. A forma mais grave de
manifestacdo é a cisticercose humana, localizada no cérebro. E possivel precaver esta doenca
através do congelamento da carne suina em temperatura inferior a -5°C, por no minimo quatro
dias, a fim que os cisticercos sejam destruidos, além disso, toda carne de ser submetida a
inspecdo de carcacas. O ideal mesmo que este esse problema for detectado na inspecdo apds o
abate que toda carne seja descartada, e 0 médico veterinario toma as providéncias cabiveis
(SARCINELLI; VENTURINI; SILVA, 2007a).

Figura 2 - Higiene nas instalagdes

Fonte: Ourofino Agronegocio, 2013.

2.5.6 Capacidade de retencéo de agua

A capacidade de retencdo de agua influencia diretamente na qualidade da carne, pois
afeta diretamente as caracteristicas essenciais e necessarias a carne suina. A capacidade de
retencdo de 4gua € a competéncia que a carne tem de reter 4gua durante o seu aquecimento e
outras atividades, as caracteristicas sensoriais dependem de alguma forma da mesma
(SARCINELLI; VENTURINI; SILVA, 2007a).
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2.6 Rastreabilidade

Rastreabilidade significa a habilidade de rastrear, ou seja, de proceder ao rastreamento,
seguir um rastro, ou acompanhar o trajeto de individuos, veiculos, objetos e produtos.

A rastreabilidade é um dos fundamentais elementos de possibilitar ao consumidor
conhecer “a vida pregressa” dos produtos e identificar os possiveis perigos a saude coletiva, a
que foram expostos durante a sua producdo e distribuicdo. Esses registros permitem
identificar até mesmo a origem das matérias-primas e insumos utilizados na producéo
(MAPA, 1997).

A rastreabilidade de carnes demanda um método para identificar os animais, carcagas
e cortes em suas embalagens e configuracdes de transporte/estocagem, em todas as praticas da
cadeia de suprimentos. Assim numeros de identificacdo devem ser aplicados e registrados de
maneira acurada, para assegurar uma ligacao entre si (MSCTF, 2000 apud PEZENT]I, 2004).

A rastreabilidade é a chave que possibilita a busca pela qualidade e competitividade no
mercado, seja ele externo ou interno, sendo a ferramenta que proporciona 0 primeiro passo
para atender as novas demandas dos consumidores do mundo, cada vez mais exigentes. A sua
implantacgdo, porém, esta variando de pais para pais, de acordo com os habitos alimentares dos
consumidores e com a sua classificagdo no mercado mundial como importador ou exportador.
Isso é proporcionado com um objetivo Unico fundamental: a seguranca alimentar da
populacio (SILVA; NAAS; CAMPOS, 2004).

A rastreabilidade, portanto € a necessidade de gerenciamento, visando o controle de
riscos, garantir a qualidade dos produtos gerados e possibilitar a qualquer ocasido, a adotar de
acOes preventivas ou corretivas, durante o decorrer de um determinado procedimento,
trazendo beneficios tanto para o produtor e inddstrias, quanto ao consumidor final (SILVA;
NAAS; CAMPOS, 2004).

2.6.1 Rastreabilidade da carne suina

O processo de desenvolver a rastreabilidade da carne suina é feita através do
acompanhamento de planilhas, aonde cada animal recebe um brinco de identificacdo. Todas
as informacdes obtidas desde o nascimento do leitdo vao acompanha-lo até o fim do processo.
Os dados sdo coletados em cada propriedade e depois sdo colocados em um programa

informatizado, por técnicos dos produtores. No frigorifico, o produto ja embalado, pronto para


http://extranet.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=detalharAtosArvore&tipo=POR&numeroAto=00000368&seqAto=000&valorAno=1997&orgao=MAA&codTipo=&desItem=&desItemFim=

22

venda recebe etiquetas com cddigo de barras onde estdo contidas informagdes que dardo
acesso ao historico da carne. Esse processo possibilita a seguranga tanto para a empresa
quanto para o consumidor final, que tem a possibilidade de saber qual a origem da carne que
estd consumindo (GLOBO RURAL, 2011).

Apesar de a rastreabilidade ser o caminho que identifica a qualidade e a procedéncia
de todo o processo do produto, infelizmente dentro da suinocultura brasileira ela ainda esta
em fase de implantagédo (SILVA; NAAS; CAMPOS, 2004).

Diante da exigéncia do mercado externo em relacdo a necessidade de conhecer o longo
de toda a cadeia produtiva dos produtos agricolas, urge que o governo brasileiro, com o
intuito de expandir o nimero de paises compradores da carne suina brasileira, defina uma
estratégia de seguranca alimentar e estimule produtores e empresarios a implantar sistemas de
controle de qualidade que permitam fazer a rastreabilidade do produto alimentar, desde a
producdo até a chegada ao consumidor proporcionando assim maior competicdo no mercado
mundial com a garantia necesséria e a transparéncia de todos os procedimentos envolvidos na
producdo, industrializacdo e comercializacdo da carne suina, para que 0s consumidores
possam certificar-se da qualidade dos alimentos que consomem, consequentemente ampliando
a exportacdo da carne suina brasileira (SILVA; NAAS; CAMPOS, 2004).

Segundo Silva, Naas e Campos (2004) o produtor precisa da rastreabilidade como:

Ferramenta de gestdo, de captacdo e registro de dados zootécnicos e de manejo.
Empresas comerciais, principalmente as do mercado varejista, desejam a
identificacdo para que possam oferecer aos clientes produtos de qualidade e de
origem conhecida. Finalmente, o consumidor tende a exigir o conhecimento sobre a
origem da carne que consome 0 ambiente onde o animal foi criado, o respeito que o
produtor teve com o meio ambiente, o bem-estar do animal nas fazendas, o modo
como o animal foi abatido, a maneira como a sua carne foi manipulada e como 0s
pacotes foram elaborados, entre outras informaces.

Assim a rastreabilidade pode proporcionar a suinocultura uma maior facilidade e
rapidez de aquisicdo dos dados de manejo quantitativos, podendo ser utilizada para identificar
0 numero exato de animais e obtendo assim resultados satisfatérios e seguros (SILVA,;
NAAS; CAMPOS, 2004).

Porém, o custo desta tecnologia vai depender da disponibilidade temporal e financeira
do produtor. Se por ventura houver um erro introduzido, este sera inversamente proporcional
ao numero de suinos, pelo qual é cobrada uma taxa Unica por animal por uma empresa
certificadora credenciada agregada ao salario de um técnico certificador (SILVA; NAAS;
CAMPQS, 2004).
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2.6.2. Rastreabilidade da carne suina e da bovina

Como pré-requisito para rastrear um rebanho, seja por lote ou individualmente utiliza-
se a identificacdo animal. O Brasil exige quatro critérios bésicos de identificacao:
identificacdo Unica, permanente, insubstituivel e que ndo deixe margem a duavidas
(AJIMASTRO JR.; PAZ, 1998; FRANCO, 1999 apud SILVA; NAAS; CAMPOS, 2004).

O procedimento de desenvolver a rastreabilidade da carne suina e bovina é baseado na
atribuicdo de um codigo de identificacdo Unico com brinco, de padrdo internacional, para cada
animal. Onde cada animal é registrado em um banco de dados, no qual deverdo ser
armazenadas todas as informacdes relevantes a seguranga alimentar que ocorrerem durante
sua vida até o abate, dentro do frigorifico e dai até sua entrega ao consumidor (SILVA, 2002
apud REZENDE; LOPES, 2002).

A aplicacdo da rastreabilidade na suinocultura e na bovinocultura proporciona uma
maior padronizagéo do setor e dos produtos do mesmo, com melhoria da imagem do produto
para o consumidor final, o aumento no fluxo de informacdes e a correcdo permanente de
falhas, permitindo a melhoria continua do produto e 0 aumento permanente da satisfacdo dos
consumidores (REZENDE; LOPES, 2002).

A rastreabilidade de animais e produtos derivados tornou-se uma prioridade para
governos de paises desenvolvidos, devido a demanda do consumidor e as politicas de
seguranca de alimentos (CAPORALE, 2001 apud SILVA; NAAS; CAMPQOS, 2004).

2.7 Identificacdo e registro dos suinos

A identificacdo tem o designio de aumentar a qualidade, a precisdo e a rapidez sobre a
obtencdo de todos os dados referentes aos animais, garantindo a procedéncia de todo o
histérico dos mesmos no processo de producdo, e proporcionar a implantacdo da
rastreabilidade (SILVA; NAAS; CAMPOS, 2004).

“A identificagdo segura dos animais é a base para quase todas as funcbes do sistema
de manejo que resultam em progressos zootécnicos, controle e economia da produgdo”
(LOPES, 1997).

Segundo Associacdo Brasileira de Criadores de Suinos (2001) a identificacdo de

matrizes e reprodutores:

Poderd usar brincos numerados e de cores diferentes (colocados com alicate
especial, na orelha dos suinos). Podera usar ainda o sistema australiano de
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identificacdo com (mossa) nas orelhas, este tipo de identificacdo é usado por granjas
de produtores de material genético (venda de matrizes e reprodutores). A marcacao
de suinos pelo sistema australiano é feita mediante mossas aplicadas nas orelhas.
Cada mossa tem um valor convencional. Além das mossas nas bordas das orelhas,
séo usados furos no centro, que representam: o furo na orelha direita representa 400;
o furo na orelha esquerda representa 800. Com o sistema australiano podemos
identificar os nimeros de 1 a 1.621.

Portanto os sistemas de identificacdo dos suinos sdo muito parecidos daqueles
utilizados nos bovinos, tais como também o uso de tatuagem e brincos (ABCS, 2001).

As marcas (tatuagem) devem ter um tamanho que ndo ocupem além de um circulo
com 11 cm de didmetro. Os locais de marcacdo devem ser seriados, a fim de caracterizar a
transferéncia de propriedades. (FERREIRA; MEIRELLES, 2002 apud SILVA; NAAS;
CAMPQOS, 2004). A maneira mais difundida de identificacdo é feita com a utilizacdo de
brincos de plastico contendo onde contem um nimero e/ou codigo de barras (SILVA; NAAS;
CAMPOS, 2004).

A melhor maneira de se utilizar a rastreabilidade depende principalmente das
prioridades e caracteristicas da administracdo do sistema de criacdo dos animais, para de fato
assim 0 mesmo se apresente maior rapidez, praticidade e seguranca na obtencdo dos dados,
proporcionando o retorno custo beneficio deste investimento (SILVA; NAAS; CAMPOS,
2004).

Figura 3 - Marcacdo suina pelo sistema australiano
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Fonte: ABCS, 2001.
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Figura 4 - Brincos de identificacdo

Fonte: SILVA, 2012.

Figura 5 - Tatuagem de marcagéo

Fonte: SILVA, 2012.

A identificacdo nos animais, portanto possibilita a garantia de identidade Unica de cada
animal, rapidez na coleta de dados, garantia de qualidade, proporciona 0 acompanhamento
individual de crescimento dos animais, reducdo de gastos com mé&o de obra para gerenciar o
método de sele¢do e informagado dos animais (SILVA; NAAS; CAMPOS, 2004).

2.8 Consumo Mundial de Carne Suina

A carne suina consolidou-se como a mais importante fonte de proteina animal e a mais
consumida do mundo, manteve sua posi¢do de mais produzida no mundo em 2011, informa o
Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA). O posto € mantido desde 1979,
quando a producéo de carne suina superou a de carne de frango.

De acordo com a Tabela 1 a suinocultura brasileira posiciona em quarto lugar no

ranking de producdo e exportacdo mundial de carne suina, os elementos como sanidade,
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nutricdo, bom manejo da granja, producdo integrada e principalmente o aprimoramento
gerencial dos produtores contribuiram para aumentar a oferta interna e colocar o Pais em
destaque no cenario mundial. Sendo a consequéncia de investimento na evolucdo genética da
espécie por 20 anos, 0 que reduziu em 31% a gordura da carne, 10% do colesterol e 14% de
calorias, tornando a carne suina brasileira mais magra e nutritiva, além de saborosa. A China
esta no topo dos paises produtores, seguida por Unido Europeia e EUA (MAPA; USDA, 2011
apud ABIPECS, 2011).

Tabela 1 - Producdo de suinos -Mil t - em equivalente-carcaca

Pais 2007 2008 2009 2010 2011
China 42.878 46.205 48.905 50.000 49.500
U. Europeia 22.858 22.596 22.159 22.250 22.530
EUA 9.962 10.599 10.442 10.052 10.278
Brasil 2.990 3.015 3.130 3.170 3.227
Russia 1.910 2.060 2.205 2.270 1.965
Japéo 1.832 1.850 1.850 1.870 1.960
Vietna 1.746 1.786 1.789 1.750 1.753
México 1.250 1.249 1.310 1.280 1.255
Coreia Sul 1.250 1.225 1.240 1.255 1.260
Filipinas 1.152 1.161 1.162 1.161 1.170
Taiwan 1.043 1.056 1.062 1.097 835
Outros 5.714 5.240 5.219 5.352 5.394
Total 94.585 98.042 100.473 101.507 101.127

Fonte: ABIPECS, 2011.

De acordo com a Tabela 2 o consumo mundial de carne suina, atualmente possui a
média de consumo por pessoa na Europa é 44 quilos, na China e Canada registram 35 quilos
por pessoa, nos Estados Unidos o consumo atinge 30 quilos por pessoa, O Brasil, apesar de
ser 0 quinto produtor mundial de carne suina, esta abaixo da média, com 13 quilos por pessoa,
a media mundial é 16 quilos (USDA, 2011 apud ABIPECS, 2011).



27

Tabela 2 - Mil Toneladas - em equivalente-carcaca

Pais 2007 2008 2009 2010 2011
China 42.710 46.691 48.823 51.157 49.810
U. Europeia 21.507 21.024 21.057 20.823 20.545
EUA 8.965 8.813 9.013 8.653 8.384
Brasil 2.260 2.390 2.423 2.577 2.646
Russia 2.534 2.789 2.688 2.799 2.894
Japéo 2.473 2.486 2.467 2.488 2.481
Vietna 1.855 1.880 1.936 1.940 1.990
México 1.523 1.605 1.770 1.774 1.725
Coreia Sul 1.502 1.519 1.480 1.539 1.470
Filipinas 1.275 1.270 1.298 1.358 1.349
Taiwan 844 819 847 824 844
Outros 6.330 6.493 6.455 6.614 6.711
Total 93.778 97.779 100.257 102.546 100.849

Fonte: ABIPECS, 2011.

2.9 Consumo Mundial de Carne Bovina

O Brasil possui 0 segundo maior rebanho mundial de pecuéaria bovina (Tabela 3),
sendo ultrapassado apenas pela india, que ndo utiliza a pecuaria bovina para fins comerciais.
O Brasil é o maior exportador de carne em toneladas, com o maior rebanho comercial do
mundo, entretanto, ainda possui taxas produtivas (abate e producéo de bezerros) abaixo do seu
maior concorrente, os EUA (Tabela 4). A Australia € o maior exportador mundial de carne
bovina em valor financeiro (GBC Brasil, 2012).

Tabela 3 - Os maiores rebanhos do mundo, em milhdes

Pais 2006 2007 2008 2009 2010
indiat* 290,0 296,5 303,0 303,5 304,0
Brasil 172,1 173,8 175,4 179,5 185,3
China 109,9 104,7 105,9 105,7 105,4
U. Europeia 89,7 88,5 89,0 88,8 88,3
Argentina 54,3 55,7 55,7 54,2 49,0
Colémbia 28,5 29,3 30,1 30,7 31,1
Austrélia 27,8 28,4 28,0 27,3 27,9
Meéxico 23,7 23,3 22,8 22,6 22,1
Russia 19,9 19,0 18,3 17,9 17,6
Venezuela 14,2 13,8 13,5 13,2 13,1
EUA 96,3 96,5 96,0 94,5 93,7
Outros 89,7 88,6 82,5 71,8 53,4

Total 1.016,0 1.018,1 1.020,5 1.010,0 991,2

1* rebanho ndo comercial.
Fonte: USDA, 2010.
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Tabela 4 - Producdo mundial de carne bovina, em toneladas

Pais 2007 2008 2009 2010 2011
EUA 12.097 12.163 11.891 12.048 11.946
Brasil 9.297 9.000 9.180 9.486 9.771
U. Europeia 8.188 8.090 7.913 8.085 8.000
China 6.134 6.132 5.764 5.600 5.500
india 2.413 2.552 2.514 2.830 2.960
Austrélia 2.172 2.159 2.129 2.087 2.140
México 1.600 1.667 1.700 1.751 1.775
Canada 1.278 1.288 1.252 1.272 1.275
Rassia 1.430 1.490 1.460 1.435 1.400
Paquistéo 1.344 1.388 1.457 1.486 1.450
Outros 12.665 12.671 12.096 11.243 11.141

Total 58.618 58.600 57.356 57.323 57.358

Fonte: USDA, 2011.

Dados referentes a importacdo mundial de carne bovina mostram uma tendéncia de
estabilidade ou mesmo de reducdo de seu consumo em alguns paises e de aumento em outros.
Os Estados Unidos sdo os maiores importadores de carne bovina com larga vantagem em
relacdo ao segundo colocado, o Japdo. A Russia € o maior importador da carne bovina
brasileira, tanto em volume de importacéo quanto em valor financeiro (GBC Brasil, 2012).

O consumo de carne bovina vem aumentando nos paises asiaticos (China e Japdo),
Estados Unidos e México, permanece estavel na Australia e Europa, ja no Brasil, Canada,
Rassia e Ucrania apresentam queda. Apesar da queda de consumo registrada em alguns
paises, deve ser levado em consideracdo o aumento populacional e o consequente aumento da

demanda total por carne bovina no mercado mundial (GBC Brasil, 2012).

Tabela 5 - Consumo mundial de carne bovina, em toneladas

Pais 2007 2008 2009 2010 2011
U. Europeia 8.690 8.352 8.262 8.185 8.155
Brasil 7.830 6.945 6.811 7.321 7.540
China 6.065 6.080 5.749 5.589 5.495
Argentina 2.771 2.731 2.727 2.305 2.233
india 1.735 1.880 1.905 1.930 1.960
Russia 2.452 2.616 2.347 2.307 2.296
Meéxico 1.961 2.033 1.971 1.944 1.955
Paquistdo 1.363 1.394 1.461 1.491 1.455
Japéo 1.182 1.173 1.211 1.224 1.236
Canadéa 1.068 1.036 1.016 999 990
EUA 12.830 12.452 12.239 12.040 11.869
Outros 10.186 11.283 10.969 11.209 11.309
Total 58.133 57.975 56.668 56.544 56.493

Fonte: USDA, 2011.
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2.10 Os custos

A contabilidade de custos, com o objetivo mostrar que o sistema deve ser implantado
de maneira que atenda as finalidades da organizacdo e sirva de modelo gerencial para o
conhecimento dos custos de implementacdo e da viabilidade econdmica da rastreabilidade
(MQOTA, 2009).

Essa percepcdo é observada no conceito de Martins (2008) que afirma que “o
conhecimento dos custos € vital para saber se, dado o preco, o produto é rentavel; ou, se ndo
rentavel, se é possivel reduzi-los (os custos)”.

Assim a gestdo financeira se constitui numa das questdes mais importantes dentro do
processo administrativo de qualquer organizacdo, possuindo objetivos que focalizem lucros
financeiros ou ndo. Gestdo de empresas rurais esta focalizada geralmente nos fatores do
trabalho agricola, zootécnico e agroindustrial, concentrando técnicas de producdo e conceitos
operacionais das atividades especificas desenvolvidas (MOTA, 2009).

Portanto, define-se a contabilidade de custos como a parte da ciéncia contabil que
aplica-se ao estudo racional dos gastos feitos para se obter um bem de venda ou de consumo,
quer seja um produto, uma mercadoria ou um servico, ou seja, a contabilidade de custos é o
ramo da funcdo financeira que acumula, organiza, analisa e interpreta os custos dos produtos,
dos inventarios, dos servicos, dos componentes da organizacao, dos planos operacionais e das
atividades de distribuicdo para determinar o lucro, para controlar as operacdes e para auxiliar

0 administrador no processo de tomada de decisdo (MOTA, 2009).

Figura 6 - Sistema da contabilidade de custos
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Fonte: Mota, 2009.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Material

Producédo académica sobre o tema;

Base de dados FMVZ — Unesp Botucatu;

Computador;

Planilha eletronica Microsoft Excel®2007e redator Microsoft Word®2007.

3.2 Métodos e técnicas

Metodologia:

Levantamento bibliografico e pesquisa “in loco” (FMVZ) coleta dos resultados e
aplicacdo econdmico-financeira no produto.

Foi realizado um comparativo com relacdo a Carne Bovina que tem muita influéncia
na evolucdo e no comportamento mercadologico e na sazonalidade do consumo da carne

suina.

3.3 Estudo de Caso

Foi efetuado na FMVZ — UNESP com orientagdo do prof. Luis Arthur Loyola
Chardulo, enfatizando um analise laboratorial do departamento de Quimica e Bioquimica-1B

experimento de analise das propriedades da carne no periodo de Maio a Novembro de 2013.
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Efetuando assim analises quimicas da carne e andlises sensoriais, fisicas e

morfolégicas da carne.

3.3.1 Andlises Quimicas da Carne

Entre a analise quimica da carne foram trabalhados dois tipos: Lipideos totais e indice
de Fragmentacdo Miofibrilar.

3.3.1.1 Lipideos totais

A quantificacdo de lipideos totais seguiu a metodologia descrita por Bligh e Dyer
(1959), a qual evidencia eficacia na extracdo de todos os grupos de lipideos (gorduras)
encontrados em amostras frescas de alimentos (com grande quantidade de &gua na
composigdo), neste caso foram utilizadas amostras de carne crua, moida e com pesos

conhecidos aproximados a 3,0 g, pesados em uma balanca de preciséo.

Figura 7 - Amostras sendo pesadas na balanca de precisao

Fonte: Depto de Quimica e Bioquimica-1B— UNESP, 2013.
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Estas amostras foram transferidas para erlenmeyer de 250,0 ml, onde foram
acrescentados 10,0 ml de cloroférmio, 20,0 ml de metanol e 8,0 ml de &gua destilada.

Figura 8 - Erlenmeyer com as mostras

Fonte: Depto de Quimica e Biogquimica-IB — UNESP, 2013.
Ap6s homogeneizacdo das amostras com bastdo de vidro para a obtencdo de maior
contato possivel com os reagentes utilizados, os erlenmeyers foram colocados em mesa

agitadora horizontal por 30 minutos.

Figura 9 - Homogeneizacao das amostras com bastéo de vidro

Fonte: Depto de Quimica e Bioquimica-1B — UNESP, 2013.
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Figura 10 - Mesa agitadora horizontal

Fonte: Depto de Quimica e Bioquimica-1B — UNESP, 2013.

Em seguida foram adicionados 10,0 ml de cloroférmio e 10,0 ml de solucdo aquosa de
sulfato de sodio 1,5%. As amostras foram agitadas por mais dois minutos e transferidas para
tubos falcon de 50,0 ml e centrifugados a 1000 X g por dois minutos em temperatura

ambiente na centrifuga refrigerada de laboratorio.

Figura 11 - Colocando mais reagentes e agitando as amostras
; I - B

Fonte: Depto de Quimica e Bioquimica-IB — UNESP, 2013.
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Figura 12 - Amostras em tubos falcon e na centrifuga

Fonte: Depto de Quimica e Bioquimica-1B — UNESP, 2013.

Ap0s a centrifugacdo foi descartada a camada sobrenadante e o restante foi filtrado em
papel de filtro, com o intuito de separar os fragmentos de amostra de carne da solucéo

contendo os lipideos que foram extraidos dessas amostras.

Figura 13 - Amostra com subnadando e retirando-o

Fonte: Depto de Quimica e Bioquimica-IB — UNESP, 2013.
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As amostras foram filtradas em provetas graduadas de 25,0 ml e terdo o valor do
filtrado anotado, pois o volume de lipideos extraido é utilizado nos célculos da quantidade de

lipideos totais.

Figura 14 - Filtragem das amostras

Fonte: Depto de Quimica e Biogquimica-IB — UNESP, 2013.

Foram medidas 5,0 ml do filtrador e transferidas para becker de 50,0 ml previamente
pesado em balanga analitica, os beckers utilizados foram secos em estufa e esfriados em
dessecador por pelo menos 24 horas para serem pesados em seguida. O becker contendo
amostra foi colocado em estufa a 110°C até evaporacdo total do solvente, depois foi resfriado
em dessecador (O/N) e pesado em balanca analitica. As diferencas do peso inicial do becker
(sem amostra) e peso final (com amostra e apds evaporacdo do solvente), determinaram a

quantidade percentual de lipideos nas amostras.



Figura 15 - Estufa e Secador

-

-

DESSECADOR

Fonte: Depto de Quimica e Bioquimica-IB — UNESP, 2013.

Figura 16 - Amostras filtradas e transferidas para Becker

Fonte: Depto de Quimica e Bioquimica-1B — UNESP, 2013.

Com o custo da extracao de lipideos totais equivalente por analise sdo R$ 30,00.

36
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3.3.1.2 indice de Fragmentac&o Miofibrilar

A determinacdo do Indice de Fragmentacdo Miofibrilar (MFI) seguiu a metodologia
descrita por Culler et al. (1978) a qual identifica a variagdo da maciez pela taxa e a extensdo
da protedlise maior que 60 caracteriza carne com alta maciez, enquanto indice abaixo de 60
indica maciez moderada e inferior a 50 indica falta de maciez. Foram utilizados amostras de
carne crua de 3,0 g, livres de gordura e de tecido conjuntivo pesadas na balanca de preciséo.

Figura 17 - Amostras separadas e etiquetadas

Fonte: Depto de Quimica e Bioquimica-1B — UNESP, 2013.

Figura 18 - Amostras sendo homogeneizadas em Ultra-turrax

Fonte: Depto de Quimica e Bioquimica-1B — UNESP, 2013.
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Figura 19 - Amostras apds a homogeneizacéo e na centrifuga

Fonte: Depto de Quimica e Bioquimica-I1B — UNESP, 2013.

Figura 20 - Retirando o sobrenadante

Fonte: Depto de Quimica e Bioquimica-1B — UNESP, 2013.

As amostras foram centrifugadas a 1000 X g por 15 minutos a 2°C e o sobrenadante

foi novamente descartado. O pellet foi entdo ressuspendido em 7,5 ml de TMFI & 2°C e
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submetido ao Vortexat é a amostra tornarem bastante homogénea para ser filtrada em filtro de

polietileno com malha de 1,0 mm aproximadamente.

Figura 21 - Amostra submetida ao VVortex e amostra homogénea para filtrar

Fonte: Depto de Quimica e Bioquimica-1B — UNESP, 2013.

Figura 22 - Filtragem em filtro de polietileno

Fonte: Depto de Quimica e Bioquimica-1B — UNESP, 2013.
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Ao filtrado foram adicionados 7,5 ml de TMFI & 2°C para a lavagem do tubo de
centrifuga e auxiliar na filtragem. Obtendo assim a quantificacdo de proteinas miofibrilares
totais pelo método do Macro Biureto (GORNALL, BARDAWILL; DAVID, 1949). Para a
determinacdo do MFI as amostras foram preparadas com o TMFI para um volume final de 8
ml e concentracdo de proteina 0,5 mg/ml. As amostras foram homogeneizadas por agitacéo
vigorosa e feita a leitura em absorbancia no comprimento de onda de 540,0 nm em
espectrofotbmetro na cubeta. O equipamento foi zerado tendo como o branco a solu¢do TMFI.

O valor de MFI foi obtido pelo seguinte calculo: MFI = Absorbancia X 200.

Figura 23 - Leitura na cubeta das amostras pelo espectrofotometro

comprimento de
onda do apareilho

|

T ——— Cubeta com o branco

Fonte: Depto de Quimica e Bioquimica-1B — UNESP, 2013.

Com o custo do indice de fragmentacdo miofibrilar (MFI) equivalente por analise sdo
R$ 50,00.

3.3.2 Analises Sensoriais, Fisicas e Morfoldgicas da Carne

Entre as analises sensoriais, fisicas e morfoldgicas da carne trabalho-se na analise da

Forca de cisalhamento (Warner BratzlerShear Force).
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3.3.2.1 Forca de cisalhamento (Warner Bratzler Shear Force)

A determinacdo da Forca de cisalhamento (Warner Bratzler) seguiu a metodologia
descrita por Wheeler, Koohmaraie e Shackelford (1995) a qual identifica a mensuracfes de
maciez da carne, que pode ser mensurada através do método mecénico da resisténcia ao
cisalhamento ou forca de corte da carne determinada pelo aparelno Warner Bratzler Shear
(BELEW et al., 2003).

Uma amostra de 2,54 cm de espessura (uma polegada) deve ser removida do masculo
Longissimusdorsi entre a 12% e 13% costelas (regido da quarta vértebra lombar) da carcaca

resfriada. Sdo necessarias duas amostras de cada animal.

Figura 24 - medicédo da espessura da amostra

Fonte: Depto de Quimica e Bioquimica-1B — UNESP, 2013.

Figura 25- Obtencg&o dos bifes com 2,54 cm de espessura (apds ser medido)

Fonte: Depto de Quimica e Bioguimica-1B — UNESP, 2013.
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Figura 26 - Amostra de 2,54 cm de espessura

Fonte: Depto de Quimica e Bioquimica-1B — UNESP, 2013.

Figura 27 - Duas amostras de cada animal (com seu cddigo especifico)

e

Fonte: Depto de Quimica e Bioquimica-I1B — UNESP, 2013.

Depois de removidas da carcaca, uma das amostras deve ser congelada -18°C em
freezer adequado. Para tanto as amostras devem ser embaladas e posteriormente
acondicionadas dentro de sacos plasticos transparentes e de espessura grossa. A segunda
amostra deve ser embalada a vacuo, armazenada por no minimo 14 dias post mortem, sob
temperatura de 0 a 3°C (cAmara de maturacdo) e posteriormente congeladas a -18°C. Para
ambas as amostras sdo imprescindiveis que:

e Sejam identificadas adequadamente
e Nao sejam colocadas sobrepostas (empilhadas) com contato direto na cdmara
de maturacéo

e Sejam submetidas ao rapido congelamento



Figura 28- Freezer para as amostras que deve ser congeladas -18°C

§

Fonte: Depto de Quimica e Bioguimica-1B — UNESP, 2013.

Figura 29 - Embaladora a vacuo

Fonte: Depto de Quimica e Bioguimica-1B — UNESP, 2013.

Figura 30- Amostras embaladas e identificadas adequadamente

Fonte: Depto de Quimica e Bioguimica-1B — UNESP, 2013.
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Para o inicio das analise as amostras foram descongeladas sob uma temperatura entre
2 a 5°C (medicdo por termbémetro) em um periodo de 24 horas. Logo apds do
descongelamento as amostras foram assadas em uma chapa de aquecimento elétrico 200°C
por 20 minutos aproximadamente. No processo de cozimento foi colocado no nucleo
geométrico de cada amostra um de termopar, com a finalidade de monitorar a temperatura

interna até atingirem as temperaturas internas de 40 e 71°C.

Figura 31 - Amostra na chapa pré aquecida a 200°C

Fonte: Depto de Quimica e Bioquimica-1B — UNESP, 2013.

Figura 32- Termopar no nlcleo da amostra

Al

Fonte: Depto de Quimica e Bioguimica-1B — UNESP, 2013.
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ApOs as amostras serem assadas foram acondicionados em embalagens plésticas,
levados a geladeira e mantidos a 4°C, por 24 horas, para assim termos a retirada de oito
cilindros com 12,7 mm de espessura cada com cilindro de % polegada de didametro. Para a
determinacéo da forca de cisalhamento utilizou-se um Warner Bratzler Shear Force mecanico

com a capacidade de 25,0 kg e velocidade do secionador de 20,0 cm/minuto.

Figura 33 - Cilindro de %2 polegada de diametro

Fonte: Depto de Quimica e Bioquimica-1B— UNESP, 2013.



Figura 34 - Cilindros com 1,27 cm (1/2 polegada)

Fonte: Depto de Quimica e Bioquimica-1B — UNESP, 2013.

Figura 35 - Warner Bratzler Shear Force cortando as amostra dos cilindros

Fonte: Depto de Quimica e Bioquimica-1B — UNESP, 2013.

Com o custo da forca de cisalhamento equivalente por analise sdao R$30,00.

46
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3.4 Descricdo do negocio

O projeto dirige-se a concepcdo de uma empresa de pequeno porte no segmento de
criacdo de suinos com a melhor qualidade possivel, trabalhando com um manejo de utilizagédo
eficiente dos recursos, possuindo o diferencial na criacdo destes com a rastreabilidade, com
sanidade adequada a satisfacdo do frigorifico e das exigéncias dos consumidores mais
rigorosos na procura de uma carne com aparéncia, cor, sabor, textura, suculéncia, contetdo de
nutrientes (proteina, pigmento e gordura intramuscular, principalmente), aspectos higiénicos e
sanitarios da melhor qualidade.

Dentre as varias ragas existentes, seré trabalhada a raca média Suina Moura voltada
especificamente para producdo de carne por possuir menor percentual de gordura, com fator
econémico de criacdo mais barata que a criacdo de suinos com gordura, adultos pode pesar
mais de 180 kg. Visando a producdo de carne com fins comerciais, feita inicialmente para
setor de terminacéo a criacdo de 500 suinos com sistema de rastreabilidade na criacdo destes,
com uso de brincos de identificacdo, num periodo de 06 meses, sendo 170 dias para
finalizacdo deste lote para a agroindustria mercado de carnes nobres e 10 dias restantes para a
higienizacdo e manutencdo das instalagfes para a entrada de novos lotes. A empresa recebera
0 nome fantasia de “Fazenda PIG LOMBO”.

Para fins do desenvolvimento deste projeto, serd necessario a constru¢do de um galpao
de 690 m?, utilizando a proporcdo de 1,2 m2 livre por suino. O galpdo sera construido coberto
na direcdo leste-oeste e possuindo pé-direito de 03 a 3,5 m, a fim de ventilar melhor e impedir
0 agquecimento excessivo do ambiente para evitar o estresse caldrico, garantindo assim a total
protecdo dos animais, dos mantimentos, e de todos os equipamentos e utensilios necessarios
para o desenvolvimento da suinocultura de terminacdo. Contendo assim neste, 25 bebedouros
automaticos tipo concha e 25 bebedouros tipo chupeta, 14 comedouros com capacidade para
baias de até 40 animais sendo empregados com alimentacéo, distribuicdo da racdo manual ou
sistema automatizado, podendo usar racdo seca ou Umida. Para a capitacdo de &gua sera
utilizado uma bomba de 4gua com vazdo média: 400 a 450 litros/hora e uma poténcia: 300 W,
com uma média de consumo de energia de 27 kWh/més.

Como a suinocultura é uma atividade de grande potencial poluidor pela razdo dos
dejetos produzido na criacdo dos suinos, ha assim a necessidade de trata-lo, utilizando esses
dejetos como fertilizantes para proporcionar a reducdo do grau de poluicdo ambiental e
promover a viabilidade econémica da atividade por meio da Lagoa impermeabilizada de 100


http://www.cptcursospresenciais.com.br/cursos/industrializacao-de-racoes/curso-de-boas-praticas-de-fabricacao-de-racao-bpf-implementacao-e-gestao/
http://www.sinonimos.com.br/rigoroso/
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m2. Visando assim atender ao codigo Florestal Federal, a Legislagdo Ambiental e o Codigo
Sanitério Estadual.

Necessita-se também a construcdo de um silo para armazenamento de racdo onde
serdo condicionados em pallets, com uma area construida totalizando 50 m2 com capacidade
para 10 toneladas, e de um escritorio administrativo 25m2 com duas escrivaninhas, duas
cadeiras, dois microcomputadores para a administragdo do empreendimento, para 0s
funcionarios uniformes e EPIS. Para fins contatos com os fornecedores e com o cliente um

telefone mével.

Figura 36 - Layout do projeto
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Fonte: A autora, 2014.

Para a proposta, a aplicacdo da rastreabilidade sera utilizada em cada animal um
brinco auricular na orelha direita botton, de 2,6 a 3,0 cm, na orelha esquerda, com 0 nimero
de manejo do suino, composto por seis algarismos, do 9° ao 14° nimero de cada animal, feita
através do acompanhamento de planilhas, meio de possibilitar ao consumidor conhecer de
fato “a vida pregressa” da carne suina “in natura”, além do manejo adequado com alimentagio
e controle de doencas, proporcionando a 6tima qualidade do produto final. Atendendo aos
requisitos da Vigilancia Sanitaria para garantir a qualidade dos animais. A rastreabilidade
feita por uma empresa certificadora credenciada pelo MAPA, sendo cobrada uma taxa Unica
por animal de R$ 3,00. O salario pago ao técnico certificador de R$ 300,00, cada 06 meses.

A localizacdo é de facil acesso, pois fica na entrada da cidade de Botucatu, regido
rural, as vias de acesso sao pavimentadas, o que oferece vantagens logisticas, devido o menor
desgaste dos veiculos, visto que o modal de transporte utilizado pelos clientes é o rodoviario.
Esse acesso a propriedade é pela Rodovia Marechal Rondon, Km 258- Fazenda das

Palmeiras/Botucatu-SP. Sem produtores concorrentes por perto, com proximidade adequada



49

aos seus fornecedores, além das boas condigdes das rodovias de acesso a area de producédo e
entrega. A regido possui facil disponibilidade de agua e energia, pois possui poco artesiano e

0 abastecimento de energia é pela CPFL.

Figura 37 - Localizacdo da empresa
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Fonte: Google Earth.

O ramo de negdcios € muito bem-sucedido pelo fato do Brasil estar entre os principais
produtores mundiais de carne suina e pela grande oferta de matéria-prima e ao grande
mercado consumidor cada vez mais exigente. A comercializacdo da carne suina “in natura”
com rastreabilidade seréa feita atraves da agroindustria de carnes nobres, devido a qualidade e
precisdo da carne, de seus cortes diferenciais (Figura 38) e pelo cuidado, desde a selecdo e
preparo, até a maneira de servir para o consumidor final, sendo um nicho de mercado a ser
explorado. Ja que ndo ha outras propriedades trabalhando nesse segmento em nossa regido.
Esse diferencial vira de encontro com as recentes necessidades de mercado, principalmente do
mercado externo.

A demanda do consumo da carne bovina & maior nos ultimos meses do ano,
provocando uma maior demanda o que influencia a alta de precos. Durante a entressafra
bovina, com a elevacdo dos pregos, hd um leve acréscimo de consumo de carne frango e de

suino e nas festas natalinas ha aumento do consumo de aves em geral e de suinos.
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Figura 38 - Principais cortes diferenciais suino

sobrepaleta carré lombo filé mignon

cara cf orelha

Fonte: Carnes, 2012.

O mercado alvo sé@o os apreciadores do excepcional sabor de uma carne nobre de boa
qualidade que apresentam caracteristicas sensoriais excelentes como a aparéncia, cor, sabor,
textura, suculéncia, conteido de nutrientes (proteina, pigmento e gordura intramuscular,
principalmente), aspectos higiénicos e sanitarios de primeira qualidade. Mas como qualquer
outra cultura o mercado da suinocultura possui seus desafios e dificuldades, como a
diversificacdo de produtos e mercados, sustentabilidade, rastreabilidade e logistica.

O preco da comercializacdo dos suinos sera estipulado por quilo, por meio do indice
do preco da arroba cotada no dia (objetivo da politica de prego, determinacdo da demanda,
estimativa de custos, analise de custo em relacdo aos concorrentes, selecdo e método de

determinacéo de preco).
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3.5 Financas

3.5.1 Analises das demonstracgdes operacionais e econémico-financeiras

A anélise das demonstracdes contabeis possui uma grande importancia gerencial, onde
refletem todas as situagdes econdmicas, operacionais, patrimoniais e financeiras da
organizacdo, ou seja, é nela que ha o processo de avaliacdo da viabilidade econdmico-

financeira da organizacdo.

3.5.2 Orgamento de Implantacao

Orcamento de Implantacdo € um importante instrumento de apoio ao processo de
tomada de decisdes, aonde hd a demonstracdo quantitativa formal dos investimentos do
projeto da organizacdo com um contexto bem estruturado. Isto significa que toda a estrutura
do sistema orcamentario deve ser planejada com o objetivo de permitir a obtencdo de
informacdes relevantes, de facil visualizacéo e atualizadas.

De acordo com a Tabela 6 a estimativa de investimentos serd de R$ 117.164,03.

Tabela 6 - Estimativo de investimentos do projeto proposto

Descrigdo Qtd. Valor Unitario (R$)  Valor Total (R$)
Edificactes
Galpao 690 m2 68.400,00 68.400,00
Lagoa impermeabilizada 100m? 21.090,00 21.090,00
Silo de racéo 50m? 6.840,00 6.840,00
Escritorio Administrativo 25m? 3.420,00 3.420,00
Bens e Equipamentos
Bebedouro tipo concha automatico 25 96,90 2.422,50
Bebedouro tipo chupeta 25 70,59 1.764,75
Bomba de agua 01 200,00 200,00
Comedouro 14 598,00 8.372,00
Pallets 100 10,00 1.000,00
Caixa D'agua (500 I) 01 350,00 350,00
Impressora Multifuncional Hp 01 300,00 300,00
Microcomputador 02 1.000,00 2.000,00
Telefone Movel 01 220,00 220,00
Escrivaninha 02 80,00 160,00
Cadeira 02 65,00 130,00
Custo Pré Operacional
Ativo Diferido un 494,78 494,78
Sub Total 117.164,03

Fonte: A autora, 2014.
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3.5.3 Depreciacdo

Depreciacao € a de perda de valor dos ativos imobilizados, devido sua utilizagéo, ou
seja, defina-se como a diminuicao do valor dos ativos permanentes, devido a desgaste em sua
utilizacdo, agOes de desgaste pela natureza ou obsolescéncia.

Para definir a depreciagdo sera utilizado o método das quotas constantes pela razdo de
ser 0 autorizado pela legislacdo do imposto de renda, ja que de acordo com a Instrucdo
Normativa n°® 162/98 as Secretaria da Receita Federal, onde é divulgada a relacdo de bens e
seus respectivos prazos de vida Util e taxa de depreciacdo para fins de determinacdo da quota
a ser registrada pela contabilidade.

Pode-se observar na Tabela 7 o céalculo de depreciacdo ao ano, cuja seu valor total sera
de R$ 2.766,53.



Tabela 7 - Valor da Depreciacao

Taxa do Valor

Valor Valor Total Valor Depreciacdo  Valor Depreciagao

Descrido QW Unitario (R$)  (Rg)  vidautl Rfr:ﬂgf" Anual (RS) Mensal (RS)
Bebedouro tipo concha automatico 25 96,90 2.422,50 10 10% 242,25 20,19
Bebedouro tipo chupeta 25 70,59 1.764,75 10 10% 176,48 14,71
Lagoa impermeabilizada 01 21.090,00 21.090,00 25 4% 843,60 70,30
Bomba de agua 01 200,00 200,00 10 10% 20,00 1,67
Comedouro 14 598,00 8.372,00 10 10% 837,20 69,77
Caixa d'agua (500 I) 01 350,00 350,00 25 4% 14,00 1,17
Pallets 100 10,00 1.000,00 10 10% 100,00 8,33
Impressora Multifuncional Hp 01 300,00 300,00 05 20% 60,00 5,00
Microcomputador 02 1.000,00 2.000,00 05 20% 400,00 33,33
Telefone Movel 01 220,00 220,00 05 20% 44,00 3,67
Escrivaninha 02 80,00 160,00 10 10% 16,00 1,33
Cadeira 02 65,00 130,00 10 10% 13,00 1,08
Total 2.766,53 230,54

Fonte: A autora, 2014.
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3.5.2 Orgamento de Operacao

Para sustentar o processo operacional de qualquer organizacdo é necessario o Capital
de Giro ou Circulante, que abrange o volume de recursos financeiros necessarios para
alimentar o procedimento operacional, desde aquisicdo dos produtos e a sistematica de
comercializacio dos mesmos. E calculado tendo como base premissas a respeito dos varios
itens que motivam a necessidade do caixa e de outros que geram recursos para um periodo de
30 dias.

O processo de comercializa¢do proposto para este projeto prevé um prazo médio de 06
meses (uma safra) para a terminacao do lote de 500 suinos.

Os custos operacionais relacionados ao empreendimento estdo apresentados como
custos fixos, custos variaveis e despesas.

Custos fixos de acordo com Sanvicente e Santos (2000) “custos fixos sdo todos aqueles
itens de custos ou despesas que ndo variam em valor total, com o volume de atividades ou

operagdo”. Representado na Tabela 8.

Tabela 8 - Custos Fixos

- Unidade  Custo Médio  Custo Medio
Descricao Mensal (R$)  Anual (R$)
Veterinario 01 1.230,00 15.990,00
Mao de Obra e Encargos 02 2.460,00 31.980,00
Depreciacéo ) 230,54 2.766,53
Total } 3.920,54 50.736,53

Fonte: A autora, 2014.

Custos variaveis de acordo com Silva (2001) “os custos variaveis sdo aqueles que

variam segundo o volume de produgao”. Representado na Tabela 9.

Tabela 9 - Custos Variaveis
Custo Médio Custo Médio

Descricéo Unidade Mensal (RS) Anual (R$)

Suino Moura (20 kg ) 1000 158.33,34 190.000,08
Energia elétrica KWh/dia 546,92 6.563,04

Ragdo (por animal) 0,52Kg/dia 27.612,00 331.344,00

Total - 43.992,26 527.907,12

Fonte: A autora, 2014.
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Despesa é o valor gasto com bens e servigos relativos a manutencdo da atividade da

organizacéo, ou seja, tudo aquilo que ndo esta diretamente atrelada com o meio de produgéo

na organizacao. Representado na Tabela 10.

Tabela 10 - Despesas

Custo Médio Custo Médio

Descricdo Unidade Mensal Anual
(R$) (R$)
Escritorio de Contabilidade Més 1.230,00 14.760,00
Reparos e manutencdo das benfeitorias Més 340,00 4.080,00
Reparos e manutengdo de maquinas e equipamentos Més 460,00 5.520,00
Tarifas bancérias Més 34,56 414,72
Luvas de borracha (par) 8 pares a.a 6,67 80,04
Botas de PVC branca de cano longo (par) 4 pares a.a 8,33 99,96
Brinco auricular de Rastreabilidade cada 6 meses 1.500,00 3.000,00
Salario pago ao técnico certificador cada 6 meses 300,00 600,00
Materiais de Escritério (papel, caneta, cartuchos, etc) un/més 30,00 360,00
Material de limpeza un/més 20,00 240,00
Telecomunicagdes Més 100,00 1.200,00
Total - 4.029,56 30.354,72

Fonte: A autora, 2014.

Portanto através da Tabela 11 podemos observar que 0s gastos operacionais totais do

empreendimento revela um valor médio anual de R$ 608.998,37.

Tabela 11 - Gastos Operacionais Totais Anuais

Preco Médio Anual (R$)
Custos Fixos 50.736,53
Custos Variaveis 527.907,12
Despesas 30.354,72

Total 608.998,37

Fonte: A autora, 2014.

3.5.3 Receitas

Para estimar o preco médio de venda por unidade utilizou-se o preco da arroba do

suino (cotacdo do dia), onde devemos vender 10% (dez por cento) do prego da arroba para

cada Kg de suino.
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A Tabela 12 demonstra a receita deste empreendimento, contendo o faturamento anual
em R$ 936.000,00.

Tabela 12 - Receita

Descricio Unidade Producéo Preco Unitario Receita Bruta Anual
¢ Anual Médio de Venda (R$) (RS)
Suino Moura 180 Kg 1000 936,00 936.000,00

Fonte: A autora, 2014.

3.5.5 Demonstracao de Resultados do Exercicio (DRE) — projetado

De acordo com Gitmam (2010) “a demonstragdo do resultado do exercicio fornece um
resumo financeiro dos resultados das operagdes da empresa durante um periodo especifico”.

A demonstracdo de resultado do exercicio € um resumo ordenado das receitas e
despesas da empresa em determinado periodo. E apresentada verticalmente, ou seja, das
receitas subtraem-se as despesas para no final apresentar o resultado (lucro ou prejuizo), num
determinado periodo, normalmente, de doze meses.

A Tabela 13 demonstra DRE presente neste empreendimento, contendo o faturamento
anual em R$ 242.761,63.

Tabela 13 - Demonstracdo de Resultado do Exercicio

Descricéo Anual
(R$)
Receita total com vendas 936.000,00
(-)Custos Anuais (Custos Varidveis Totais + Custos Fixos Totais) 578.643,65
Lucro Bruto 357.356,35
(-)Despesas Operacionais 30.354,72
LAIR 327.001,63
(-) Impostos de renda (9%) 84.240,00
Lucro Liquido 242.761,63

Fonte: A autora, 2014.

3.5.6 Taxa de retorno (ROI — Returnon Investiment)

Taxa de retorno (ROI) segundo Gitman (2010) “mede o retorno obtido sobre o

investimento (a¢des preferenciais e ordinarias) dos proprietarios da empresa”.
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Sendo assim a taxa de retorno sobre o patriménio liquido igual ao lucro liquido apés
imposto de renda, dado em valor porcentual.

Portanto podemos observar a taxa de retorno (ROI) desse empreendimento revela um
percentual de 207,20%.

3.5.7 Payback

Para Gitman (2010) “payback é o periodo de tempo necessario para recuperar o capital
investido”. Assim o payback é o instrumento que proporciona conhecer, detectar e recuperar o
investimento inicial do projeto, para que possa verificar a viabilidade do investimento.

Deste modo podemos observar o payback desse empreendimento é de 0,48 anos, apos
a safra que perdura por 6 meses. Isto posto, referenciamos que o periodo de retorno se dara

em aproximadamente 11 meses e 24 dias.
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4 CONCLUSAO

O diferencial exposto e agregado na melhoria cada vez maior na suinocultura desde a
cria¢do dos suinos no sistema de criacao com identificagdo de cada animal “rastreabilidade”,
aspectos higi€nicos e sanitarios de primeira qualidade até a carne “in natura” com
caracteristicas sensoriais excelentes como a aparéncia, cor, sabor, textura, suculéncia e
conteddos nutricionais (proteinas, pigmentos e gorduras intramuscular), incluindo novos
cortes sdo os reflexos vindos especialmente da carne bovina.

A qualidade da carne e 0 impacto na salde humana aparecem como questdes centrais
para o consumidor mais exigente, impulsionando assim a necessidade de produzir produtos de
melhor qualidade vindos da melhor matéria prima. Conforme essa exigéncia produzir uma
carne de excelente qualidade é o diferencial e de alta precisdo na conquista de novos
mercados, a rastreabilidade é o essencial caminho para conquista desse objetivo. Através da
rastreabilidade hd a valorizagdo da carne suina “in natura”, compativel com as exigéncias
oferecidas nos paises mais desenvolvidos, proporcionando assim maior valor agregado a
carne suina “in natura” ¢ até mesmo de seus derivados.

O empreendimento proposto desse projeto assume um investimento de suinocultura
com a integracdo da rastreabilidade de R$ 3.600,00 a0 ano a mais que uma producao
convencional. Porem esse diferencial o sistema de criacdo deste lote de 500 suinos da raga
Moura para o setor de termina¢do com o periodo de 06 meses, 170 dias para a criacdo deste
lote visando a producdo de carne com fins comerciais para as agroindustrias e 10 dias
restantes para a higienizacdo das instalagdes para a entrada de novos lotes, totalizando assim

uma criacdo anual de 1000 suinos tera maior abertura de mercado, agregacdo de valor e
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diferencial da carne, aonde ira suprir as necessidades existentes no mercado, na procura de um
alimento saudavel, de procedéncia e de melhor qualidade.

Conforme os dados financeiros efetuados, desde elementos reais para 0 orcamento de
implantacdo desse sistema como, custos operacionais, lucro liquido, demonstracdo de
resultado, taxa de retorno e payback, apresentaram-se dados conclusivamente satisfatérios de
maneira positiva e vidvel, porem se pode destacar que por ser uma atividade voltada a um
mercado que apresenta caracteristicas oscilatorias deve-se levar em conta a analise de risco
presente neste cenario.

O risco refere-se a oscilagdo mercadoldgica do produto, em confronto com indmeros
fatores como: queda do consumo em relacdo a carne bovina; problemas criteriosos como
algumas religides proibindo o consumo por considerarem o suino um animal impuro, por
acreditarem que a carne suina tras problemas de salde acarretados por questfes sanitarias de
anos atrds quando ndo havia procedéncia, o animal era criado de tal forma que acumulava
doengas, vermes, etc.

Isto posto, concluimos também que o tecndlogo em agronegocio possui o potencial
para 0 planejamento econémico-financeiro latente em qualquer segmento de producdo,
podendo ser responsavel por gerenciar todos os elos da cadeia de producdo agroindustrial,
desde os insumos necessarios para a producdo agricola até as estratégias de comercializacao
do produto final, passando pelas praticas de atividades de armazenagem, conservacdo,

industrializacdo, distribuicdo e negocia¢des envolvidas no processo.
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