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PRODUCAO DE CARNE BOVINA NO BRASIL
QUALIDADE, QUANTIDADE OU AMBAS?

Albino Luchiari Filho, PhD

INTRODUCAO
Transformac@es intensas marcaram a pecuaria de corte brasileira na Gltima década. Resultantes
principalmente da aplicacdo de técnicas modernas de producdo, da utilizacdo dos cruzamentos e
de uma estabilizacdo da economia, permitiram ao setor ganhos extraordinarios de volume e
produtividade e, foram determinantes para colocar o Brasil em condicdo de destaque como um
grande produtor de carne bovina. Essas transformacdes levaram a alteragGes importantes em toda
a cadeia desde a producdo até o consumo, cadeia esta, que tem um peso significativo na
formacdo do PIB brasileiro, gerando somente em divisas mais de 5,5 bilhdes de ddélares com as
exportagbes de carne, cal¢cados e couros.
Se o Brasil tem no tamanho do rebanho e nas ragas zebuinas um potencial que ainda néo foi todo
explorado para aumentos de produtividade, por outro lado, devera enfrentar grandes desafios se
quiser consolidar essa posicdo conquistada de grande produtor e exportador. Os grandes paises
produtores usardo todos os seus esfor¢os na tentativa de reconquistar o mercado perdido; novas
barreiras disfarcadas serdo impostas, a demanda por produtos de melhor qualidade sera cada vez
maior, a cobranca pela erradicacdo da febre aftosa irdA aumentar e o grande desafio ser4 o de
reverter essa situacdo da maioria da populagdo brasileira que ndo pode adquirir a carne bovina
para consumo no seu dia-a-dia. Esses sdo alguns dos obstaculos que os integrantes desse setor
deverdo enfrentar, além da decisdo mais dificil que é decidir que tipo de produto quer produzir,
commodities ou produtos de qualidade com maior valor agregado, além de muitas outras
perguntas que necessitam ser respondidas como:

* O zebuino produz carne de pior qualidade?

+ E necessario utilizar cruzamentos?

« E necessario confinar?

e Acabamento a pasto diminui a qualidade?

«  E necessario classificar ou tipificar a carcaca?

e Para ter qualidade a carne precisa ser marmorizada?
Nao séo respostas simples e faceis, pois muitos aspectos precisam ser considerados.

O Brasil detém o segundo maior rebanho comercial do mundo e é o maior exportador mundial. E
ainda o segundo em quantidade de equivalente carcaca produzida, perdendo somente para 0s
Estados Unidos da América do Norte em volume produzido. A producdo de equivalente carcaca
aumentou mais de 20% enquanto as exportacdes quadruplicaram. Aproximadamente 140 paises
compram hoje a carne bovina brasileira, a qual é literalmente “comprada” ja que poucos esforgos
no sentido de promover nosso produto no exterior vém sendo feitos, com exce¢do dos ultimos
dois anos quando um movimento ainda modesto de divulgacdo comecou junto aos principais
importadores. Os exportadores brasileiros terdo que comegar a se preocupar em divulgar o
produto brasileiro se quiserem aumentar ou até mesmo manter o atual volume exportado,
principalmente com a retomada das exportacBes de importantes concorrentes do Brasil, como a
Australia e a Argentina.

Apesar de ser o lider mundial em tonelagem de carne bovina exportada, o pais tem uma renda
relativamente baixa, ja que ndo exporta para os mercados de maior valor agregado, pois, além da
questdo da presenca de aftosa nos rebanhos, a carne brasileira, segundo alguns importadores,
ndo é considerada de boa qualidade. Mas o conceito de qualidade é questionavel. Por exemplo, o
zebuino ficou “taxado” como produtor de carne de pouca maciez e com auséncia de
marmoriza¢do. Mas sera que todos os importadores estdo preocupados ou estdo dispostos a pagar
mais pela marmorizagdo. Para colocarmos “marbling” ou gordura intramuscular em nossa carne
teremos que mudar a forma de produzir carne no Brasil, inclusive mudar os recursos genéticos
usados, ja que de fato a subespécie Bos taurus indicus (zebuinos) ndo tem a caracteristica de
marmorizar sua carne. Mudando a forma de produzir carne no Brasil, nossa carne custara mais
caro. N&@o sera isso 0 que 0S nossos concorrentes querem? Consequientemente seremos menos
competitivos e certamente perderemos mercado.
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Para atender aos nichos de mercado de alta qualidade e valor agregado é de fundamental
importancia aplicar uma estratégia que envolve desde a escolha de material genético, a
adequacdo do sistema de producdo e ndo menos importante, ofertar as inddstrias da carne uma
matéria prima (bois) padronizados, principalmente em peso, idade e grau de acabamento. Com o
aumento da participagdo do pais no mercado internacional e aumento da demanda interna por
carne de qualidade este quadro esta se alterando. No inicio dos anos 90 o Basil exportava cerca
de 5% da sua produgdo como carne in natura. Hoje esse valor atinge aproximadamente 25% da
producdo total de carne exportada. Alguns frigorificos chegam a exportar entre 60-90% de
determinados cortes. A enorme diversificagdo da exportacdo nacional (mais de 140 paises) ajuda,
mas ainda assim ha necessidade de melhorar e homogeneizar o abate. Com as dificuldades em
encontrar bovinos no mercado com caracteristicas especificas como, por exemplo, da cota Hilton,
os frigorificos comecaram a penalizar os produtores pela entrega de bovinos inteiros e/ou
cruzados com ragas européias continentais, animais que naturalmente precisam ser abatidos mais
pesados para chegarem ao mesmo grau de acabamento (Lanna & Almeida, 2005).

Existem nichos de mercado para carne magra, produzida exclusivamente a pasto em que o Brasil
tem todas as condicbes de ser o lider. E possivel agregar valor a esta carne para mercados que
discordam filosoficamente do sistema de produgdo confinado. Entretanto, existem inlimeros
mercados para carne de alto valor agregado para os quais precisaremos produzir carne com mais
acabamento. Enfim devemos ter em mente que ha uma grande variabilidade nos mercados
importadores e o Brasil deve procurar ser o lider em todos eles, seja carne com maior grau de
acabamento, seja carne magra, seja até mesmo carne organica.

A QUESTAO DA QUALIDADE DA CARNE

Os consumidores, que estdo se tornando mais esclarecidos e exigentes, buscam por produtos de
maior qualidade. Adicionalmente, a preocupacdo com 0s apectos relacionados a saude e bem
estar das pessoas, também tem aumentado consideravelmente. No caso especifico das carnes,
essa demanda acontece tanto pelos atributos intrinsecos de qualidade como, maciez, sabor,
quantidade de gordura, como também, pelas caracteristicas de ordem ou natureza voltadas para
as formas de producao, processamento, comercializagao, etc.

Principalmente quando se trata de carnes, a amplitude do termo “qualidade” pode levar a
diferentes interpretacdes. Em seu livro “Meat Science An Introductory Text”, Warriss, P.D. (2000)
define qualidade como uma serie de componentes:

Rendimento e composicdo — quantidade de produto comercializavel, proporcdo de carne
magra e gordura e, o tamanho e a forma dos musculos.

Aparéncia e caracteristicas tecnolégicas — cor e textura da gordura, quantidade de
marmorizacdo no tecido magro, cor e capacidade de retencdo de adgua e composicdo quimica do
musculo.

Palatabilidade — textura, maciez, suculéncia, sabor e aroma.

Integridade do produto — qualidade nutricional, seguran¢a quimica e biolégica.

Qualidade ética — questdes relacionadas ao bem estar animal.

A fim de avaliar essa qualidade no seu mais amplo sentido, um sistema, podendo ser muito
simples ou mesmo mais complexo como é o sistema de avaliacdo de alguns paises, é necessario,
principalmente quando essa questdo do que é qualidade, seja um assunto pouco conhecido por
todos os elos da cadeia, desde a produgdo até o consumo. A auséncia de um sistema de
classificacdo de carcagas no Brasil dificulta a dvulgacdo de produtos de qualidade diferenciada
junto aos consumidores. Da mesma forma os produtos que chegam a mesa do consumidor, sdo
produtos sem uma padroniza¢do quanto as caracteristicas intrinsecas e extrinsecas do mesmo,
justamente pela falta de uma linguagem comum abrangendo desde o produtor até o consumidor.
Na pecuaria do século XXI a oferta de um produto saboroso por si s6 ndo é garantia de
consolidagdo de mercados caso ndo sejam esses outros aspectos extrinsecos da qualidade
observados durante todas as fases da producdo, ou seja, do pasto ao prato. O reverso da moeda
também ¢é verdadeiro. Um produto obtido observando-se esses quesitos de ordem ética e de
conformidade quanto aos preceitos de integridade relacionada a higiene, saide e bem estar, néo
tem aceitagdo garantida caso ndo seja suculento, macio e saboroso,
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O BOI RUMINANTE

O maior objetivo da pecuaria de corte é a utilizacdo efetiva e racional da terra e, sendo que no
Brasil, a maior parte do territério € composta de solos inadequados para agricultura intensiva,
porém, apropriados para a producdo de capins que sdo utilizados na alimentagdo dos bovinos.
Estes por sua vez, transformam um alimento de baixo valor nutricional, impréprio para o consumo
humano, num alimento do maior valor nutritivo, consumido em todo o mundo, que é a carne
bovina. O bovino ruminante € um conceito que precisa ser trabalhado, e pode ajudar a abrir e
consolidar novos mercados principalmente aqueles dos paises mais desenvolvidos. O Brasil é
praticamente o Unico pais produtor com condi¢Ges de produzir e atender esse mercado que cresce
a cada dia. Quase que sem excecdo, podemos dizer sem medo de errar que o boi brasileiro € um
“boi de capim”. Essa imagem forte do boi herbivoro e ruminante tem que ser melhor explorada
junto aos consumidores brasileiros e aqueles que importam nossa carne bovina. Infelizmente este
conceito também poderd ser usado maliciosamente pelos nossos concorrentes se houver uma
associagdo do “boi de capim” com o desmatamento das nossas florestas para a produgdo do
“capim”.

Apdés o surgimento da “vaca louca” na Europa, aspectos intrinsecos de qualidade que eram
importantes passaram a dar lugar para outros até entdo pouco valorizados. O bem estar animal,
os alimentos consumidos, os medicamentos utilizados, centre outros, passaram a exercer uma
maior importancia nas exigéncias dos consumidores principalmente desses paises desenvolvidos.
Ainda mais recentemente até mesmo o cumprimento dos direitos trabalhistas (salarios, moradia,
acesso dos filhos a educacéo, etc.) nas fazendas brasileiras estdo sendo questionados. Enfim, o
Brasil se tornou um “jogador” importante e passou a incomodar concorrentes poderosos. Qualquer
justificativa sera usada pelos nossos concorrentes na tentativa de reconquistar mercados perdidos!

AS RACAS ZEBUINAS E OS CRUZAMENTOS NA PECUARIA BRASILEIRA

As racas zebuinas, com destaque para a raca Nelore, tém sistematicamente ocupado um lugar
privilegiado no processo de producdo de carne, na abertura de novas fronteiras e no
desenvolvimento da pecuaria brasileira. Segundo Santiago (1972) “Nenhum empreendimento
voltado para a producgédo de carne pode prescindir dessa raca”.

Se por um lado, todo esse potencial produtivo dos zebuinos faz dessa subespécie um dos pilares
da producdo de carne; quando associada ao cruzamento, se torna uma ferramenta importante na
melhoria da qualidade e no aumento da produtividade. Nao existe raca bovina perfeita e explorar
a heterose e a complementariedade entre racas através dos cruzamentos € uma 6tima forma de
aliar a rusticidade, fertilidade e adaptabilidade dos zebuinos com a precocidade, qualidade de
carne e acabamento de carcaca das ragas européias.

O uso de cruzamentos marca uma nova era nos niveis produtivos da agropecuaria moderna e sua
aplicacdo tendera a crescer nos mais variados segmentos, principalmente no gado de corte.
Porém, em algumas situacdes ainda persiste a idéia de que o cruzamento € a solucdo da pecuaria,
0 que nado é verdadeiro. Para se obter melhores ganhos explorando o cruzamento, é necessario
um gdanejamento estratégico e de longa duracdo com relacdo as racas e sistemas a serem
utilizados. Animais cruzados podem ser mais produtivos, mas também certamente serdo mais
exigentes. Melhorias nutricionais, ambientais e de gerenciamento devem ser incorporadas em uma
propriedade que deseja explorar com sucesso 0s beneficios do cruzamento.

A AUSENCIA DE UM SISTEMA DE CLASSIFICACAO DE CARCACAS

Impede o desenvolvimento tanto da produgdo como da indUstria a falta de critérios claros sobre
como separar o produto baseado em diferencas de qualidade e quantidade. As carcagas bovinas e
por conseqiiéncia as carnes sdo comercializadas no Brasil sem nenhum tipo de diferenciacdo. Uma
classificacdo € o meio de comunicacdo, ou em outras palavras, a linguagem, que tem o
consumidor para transmitir ao segmento produtor, suas demandas e preferéncias por esse ou
aquele tipo de produto, e, por outro lado, € o meio pelo qual o produtor tem para saber as
preferéncias do consumidor e assim orientar sua produgéo.

A Aus-Meat desenvolveu uma classificagdo que pode ser considerada uma das mais completas
entre os paises produtores de carne bovina. A maior prova disso é que a ONU através de uma de
suas Comissdes Econdmicas contratou a Aus-Meat para desenvolver um sistema de avaliacdo que
pudesse ser adotado por seus paises membros. Esse sistema leva em consideracdo pontos
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importantes e que até entdo eram vistos como secundarios pelos compradores desse produto. Os
principais pontos dizem respeito as formas de producdo, sistemas de abate e processamento
dentre outros. Informacdes sobre a origem e o histérico da produgdo como a categoria animal, o
sistema de producdo e alimentagdo, o sistema de abate e de processamento poés-abate sdo
importantes neste sistema de classificagdo. Na questdo do acabamento de gordura, enquanto
todos os sistemas preconizam um limite minimo de gordura esse sistema ja fala em espessura
maxima o0 que mostra que 0 mesmo estda em consonancia com as demandas do consumidor
moderno. A quantidade de gordura que em muitos paises era considerada um indicativo de
qualidade, hoje ja se busca carcacas com moderado ou menor teor de gordura, tendéncia que
deve continuar ainda por muito tempo. A quantidade de gordura traz um apelo muito mais forte
com relacdo ao fato de ser prejudicial a saude, do que ao fato de estar relacionada com a
qualidade e maciez.

CONCLUSOES

Hoje a carne brasileira € uma das mais baratas do mundo, caracteristica que tem sido
determinante na expansdo do numero de paises importadores. Na situacdo atual, que um
consenso sobre como avaliar a qualidade da carne brasileira, ainda nao foi alcangado, e o produto
recebe exclusivamente pelo peso de carcaca e a quantidade de gordura, qual é o objetivo quando
se fala em outros aspectos da qualidade, se o pecuarista ndo recebe e nem é incentivado de
nenhuma maneira para produzir este tipo de produto?

Num mercado que cada dia mais os paises da Unido Européia, da Asia e do Oriente Médio,
buscam um produto do tipo “lean, grass-fed processed beef’, e os frigorificos pagam pelo peso da
carcaga e acabamento de gordura, qual a l6gica em incentivar 0 nosso pecuarista a produzir uma
carne com marmorizacdo, por exemplo, sabendo que isso é dificil e caro de conseguir com as
racas zebuinas? N&o seria mais Idgico incentivar a adogdo de um sistema de producdo e manejo
gue garanta uma carcaca nessas condicdes de peso e acabamento, sem hematomas, sem a
utilizacdo de produtos improprios como os hormdnios, sem estresse e que atenda esses requisitos
da industria?

O pecuarista brasileiro ndo pode perder de vista o conceito de qualidade. E, esse conceito é
variavel de pais para pais. Serd que sé a forma pela qual se produz carne no Brasil, ja ndo seja
um grande atributo perante o0s consumidores mais esclarecidos das nagbes do mundo
desenvolvido? Serd que 0S nossos concorrentes ndo querem que embarquemos nNO Mesmo
sistema caro e ineficiente de produzir carcacas pesadas e extremamente acabadas como as deles,
para que 0s nossos custos também aumentem e deixemos de ser tdo competitivos?

Para quem o Brasil vende sua carne bovina hoje, quédo importantes sdo essas diferencas nos tipos
de carne? Existe um repasse disso para o pecuarista? Se sim e compensa, vamos produzir, se ndo
vamos produzir a carcaca com peso e acabamento mais econdmicos e que encontre
comercializacdo junto aos frigorificos.

T&o importante quanto conquistar novos mercados externos, os quais absorvem 20-25% da nossa
producdo total, € manter o nosso enorme mercado interno responsavel pelos 75-80% restantes.
Apesar de ser considerado um mercado pouco exigente e tdo somente preocupado com precos
baixos, pesquisas recentes tém mostrado uma crescente preocupacdo do consumidor brasileiro
com a higiene do produto e grau de maciez. Estd na hora de nos preocuparmos em manter este
grande mercado interno, mesmo porque 0S aumentos no consumo per capita de carne suina e,
principalmente, de carne de frangos, mostram que a preferéncia do consumidor brasileiro pela
carne bovina ndo é intocavel! Estatisticas mostram que hoje o consumidor brasileiro consome
anualmente quantidades similares de carne bovina e de frango, ao redor de 35 kg/hab./ano.
Adicionalmente, a globalizacdo da economia e 0 aumento das exportacdes, o fim da inflacdo e a
estabilidade econdmica e os avangos alcangados pela pecuéria nos Gltimos anos, proporcionaram
ganhos importantes no setor. Essas mudancas demandam uma forte necessidade de organizacéo,
aliancas, gerenciamento e utilizacdo de técnicas ainda mais avancadas, na condug¢do do negécio
carne. Além destes, a organizacdo da cadeia de producdo é uma necessidade inadidvel na busca
de um negécio mais eficiente e rentavel, e que possa atender um consumidor moderno que quer
produtos confidveis, alimentos saudaveis, respeito ao meio ambiente e o bem estar animal.
Quando a pecuéria brasileira vai deixar de acreditar em milagres zootécnicos e prestigiar mais o
seu préprio produto “Feito no Brasil” ?
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COMO AVALIAR A QUALIDADE E O RENDIMENTO DA CARCACA E DA CARNE - “O
SISTEMA DAS NAGCOES UNIDAS DE PADRONIZAGCAO”

Esse sistema surgiu da necessidade de definir e descrever a qualidade e suas exigéncias, do ponto
de vista comercial, tanto da carcagca, como de seus cortes, que movimentam 0 cOmércio
internacional, assegurando que estejam apropriados para consumo humano. UN/ECE é uma das
cinco comissdes regionais das Nag¢Bes Unidas tendo sido estabelecida em 1947. As atividades de
padronizacdo de alimentos pereciveis comegcaram em 1949, tendo hoje aproximadamente 100
padrfes para frutas e vegetais frescos ou secos, batata semente, ovos e seus derivados, carnes e
flores. Os padrdes para carne bovina foram desenvolvidos pela AUS-MEAT (Australian Meat and
Livestock Industry Body) responsavel pela manutencdo do sistema. Atualmente, mais de 70% do
comércio mundial de alimentos, é baseado em padrdes da UN/ECE.

Esse sistema de classificacdo de carcacas e cortes bovinos oferece varias op¢des aos compradores
desses produtos, quanto a forma de obtencdo, preparo e embalagem de acordo com as boas
préaticas internacionais de comercializacao.

EXIGENCIAS GERAIS

Estas dizem respeito aos varios aspectos relacionados a obtencdo do produto envolvendo
refrigeracdo, espessura da gordura de certos cortes, pH e cor do masculo e da gordura, origem e
histérico da produgdo, embalagem, armazenamento e transporte e ainda, informacdes de
comercializacdo, inspecdo e do sistema de codificagdo da EAN-UCC.

O PROCESSAMENTO

Refrigeracdo - As carnes podem estar resfriadas ou congeladas e a manuten¢do da temperatura
por toda a cadeia a fim de assegurar uma temperatura interna uniforme do produto deve ser
mantida.

Carnes resfriadas: produtos mantidos rigorosamente a temperaturas entre -1,5 e +7°C por todo
0 tempo seguido do processo pos-morte de resfriamento.

Carnes congeladas: produtos mantidos a temperaturas menores que —12°C apés congelamento.
Carnes super congeladas: produtos mantidos a temperaturas menores que —-18°C apés
congelamento.

Quanto a apresentacédo das carnes:

As carcacas ou cortes devem estar:

- Intactas com respeito a apresentagao

- Livre de hematomas visiveis e residuos da serragem dos 0sso0s

- Livre de qualquer material estranho (sujeiras, madeira, metal)

- Livre de odores estranhos

- Livre de manchas de sangue

- Livre de ossos quebrados ou aparentes

- Livre de contus@es

- Livre de queima pelo frio

No processo de desossar, cortar e aparar, cuidados devem ser tomados a fim de evitar cortes no
musculo mantendo a integridade e identidade do mesmo. Superficies irregulares devem ser
refiladas rentes a superficie muscular. Com excec¢do daqueles cortes separados pela unido natural
dos mdusculos, todos os cortes devem ser feitos de forma que a superficie do corte apresente um
angulo reto em relacdo a posi¢do do couro. O minimo possivel de musculo, 0sso ou cartilagem
oriundos de um corte ou musculo adjacente poderdo estar presentes. No caso dos cortes sem
0ss0, todos 0s 0ssos, cartilagens e ganglios linfaticos aparentes, devem ser removidos.
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Avaliacdo e limitacSes na espessura e conteldo de gordura: Basicamente duas definicGes

sdo utilizadas na descri¢cdo dos limites de gordura:

1) Espessura maxima de gordura num determinado ponto. Avaliado visualmente naquele ponto
do corte onde a espessura de gordura é maior e medindo essa espessura naquele ponto.

2) Espessura média da gordura. Avaliada visualmente e determinada por varias medidas da
espessura de gordura somente nas areas superficiais onde a gordura é evidente. A espessura
média é obtida calculando-se a média dessas avaliacoes.

Com respeito a quantidade de gordura o comprador pode especificar a espessura maxima de

gordura:

- gordura superficial e membrana, removidas

- gordura superficial removida

- praticamente desprovida de gordura (75% da superficie do masculo exposta)

- um maximo de espessura de gordura em milimetros (ex. 3, 6, 13 ou 25 mm)

- quantidade quimica de gordura (usado mais comumente para aparas)

Marmorizacdo ou gordura intramuscular € um dos critérios utilizados comumente na
determinacgdo da qualidade e dois sistemas sdo recomendados no que diz respeito a esse padrao:

- 0 padrao USDA

- 0 padrdo AUS-MEAT

O sistema USDA é baseado numa escala fotografica, com varios graus de marmorizagdo (6 graus)
ou seja: leve, pequeno, modesto, moderado, levemente abundante e moderadamente abundante.
O sistema da AUS-MEAT é baseado num sistema de chips com 7 niveis variando de 0 a 6.

» MARBEING

IASEUMG SENTREMOT STAHDANDS

-

A cor da carne e da gordura é uma caracteristica especifica de cada espécie. A carne bovina
normal apresenta uma cor vermelha. Carnes com pH final acima de 6.0 sdo consideradas DFD, ou
seja, escura, firme e dura. O pH final é medido no musculo Longissimus dorsi segundo a ISO
2917:1974 ‘Meat and meat products”. Qualquer outra condicdo de pH deve ser definida em
contrato. A cor da carne deve ser avaliada organoleticamente em um corte transversal usando uma
escala apropriada.
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FAT CRACRIR REFEREHCE STANDASDS WIEAT C06 CLER FEFFRERGE ATAHIARDS

Origem e histérico da producdo: embora opcional, o comprador podera exigir do vendedor,
provas documentais desses procedimentos no que diz respeito a:

categoria animal

- macho inteiro (evidéncias de caracteristicas sexuais maiores do que 24 meses)
- macho inteiro jovem (menos que 24 meses)

- novilho (castrado jovem)

- novilha (fémea jovem, sem parir)

- novilho ou novilha

- vaca jovem (fémea adulta com < 5 anos)

- vaca adulta (fémea adulta com > 5 anos)

- bovino jovem (6 a 12 meses)

sistema de producéo e alimentagéo

- sistema intensivo

- sistema extensivo

- sistema organico

- sistema de controle especifico (ex. utilizagdo de promotores de crescimento)
- outros sistemas

sistema de abate
- tradicional

- kosher

- halal

- outros

processamento pds abate

- estimulacéo elétrica

- método de suspensao da carcaca

- tipo de resfriamento da carcaga

- processo de maturacéo

- outros

A verificacdo desses procedimentos exige a utilizacdo de sistemas de rastreabilidade em
funcionamento.

A embalagem primaria ou pré-embalagem devem ser material aprovado para uso em alimentos.
A embalagem secundaria, é aquela que recobre os produtos ja embalados. Durante
armazenamento e transporte as carnes deverdo estar embaladas segundo 0s seguintes requisitos:
A) Carcacas e quartos

- resfriada com ou sem embalagem a fim de proteger o produto

- Cortes

B) congelada ou super congelada e embalada
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B1 — resfriados

- embalado individualmente (I.W.)

- embalado a granel (plastico ou papel encerrado)

- embalado a vacuo (VP)

- embalado em atmosfera modificada (MAP)

- outro tipo

B2 — Congelado/Super congelado

- embalado individualmente (1W)

- embalado a granel (plastico ou papel encerrado)

- embalado a vacuo (VP)

- outro tipo
As condicbes de armazenamento antes do embarque e o tipo de equipamento para transporte
devem ser apropriados a fim de manterem as condi¢cbes fisicas e térmicas de acordo com as
exigéncias do pais importador.

Vérias outras informacdes de producdo, processamento, e fatores associados a qualidade podem
ser necessarios na rotulagem ou documentacéo pertinente tais como:

- pH e cor do musculo e da gordura

- sistemas de producdo e processamento

classificacéo / tipificacdo

procedimentos de abate

caracteristicas do gado, producdo e sistemas de alimentacdo

STANDARD BOVINE PRIMAL CUTS STANDARD BOVINE PRIMAL CUTS

Categoria animal

0 = sem especificacéo

1 = macho inteiro

2 = macho inteiro jovem
3 = novilho

4 = novilha

5 = novilho ou novilha

6 = vaca jovem

7 = vaca velha

8 = bovino jovem
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Sistema de alimentacao
0 = sem especificacédo

1 = intensivo

2 = extensivo

3 = orgénico

4 = especifico

5 = outro

Certificacao

0 = sem especificacédo

1 = tipificacdo ou classificacdo

2 = certificac@o por terceiros

3 = identificacdo animal especificada

4 = tipificacdo e classificacdo e certificacdo por terceiros

5 = tipificacdo e classificacdo e identificacdo animal

6 = certificacdo por terceiros e identificagdo animal

7 = tipificacdo ou classificagdo, por terceiros e identificagdo animal

Sistema de abate
0 = sem especificacédo
1 = tradicional

2 = kosher
3 = halal
4 = outra

Processamento pés abate
0 = sem especificacéo
1 = especificado

Nivel de espessura de gordura externa

0 = sem especificacédo

1 = gordura superficial e membrana removidas

2 = gordura superficial removida

3 = praticamente livre (75% musculo / superficie interna removida)
4 = maximo 3 mm de espessura de gordura

5 = maximo 6 mm de espessura de gordura

6 = maximo 13 mm de espessura de gordura

7 = maximo 25 mm de espessura de gordura

Marmorizacao

0 = sem especificacédo
1 = AUS-MEAT 0 chip
2 = AUS-MEAT 1 chip
3 = AUS-MEAT 2 chip
4 = AUS-MEAT 3 chip
5 = AUS-MEAT 4 chip
6 = AUS-MEAT 5 chip
7 = AUS-MEAT 6 chip
8 = sistema USDA

9 = outro sistema especificado
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