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A logistica da carne bovina

Produtos desossados

e refrigerados
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BRASIL ¢ um importante exporta-

dor mundial de carnes e miudezas
comestiveis. Em 2009, foram escoadas
pelos portos nacionais 5,1 milhdes de
toneladas do produto. As carnes bovi-
nas desossadas, congelada e fresca/refri-
gerada, foram responsaveis por cerca de
18% das exportagoes totais de carne.

Entretanto, a cadeia da carne bovina
¢ pouco estudada do ponto de vista
logistico. As vantagens adquiridas no
modo de produgdo e a qualidade do
rebanho podem se diluir em razdo das
grandes distancias que necessitam ser
percorridas a fim de se exportar o pro-
duto e das ineficiéncias nos terminais
portudrios brasileiros.

A fim de se manter a qualidade do pro-
duto por causa da perecibilidade, a carne
bovina visando a exportacio deve ser
transportada em contéineres que utili-
zam, como meios de conservacao, a refri-
gera¢do ou o congelamento, ocasionando
maiores custos para a movimentagao.
Isso torna essa cadeia mais complexa que
a de outros produtos agricolas.

Aspectos gerais da cadeia
De acordo com o tdltimo levantamento
do Censo Agropecudrio, em 2006,
os principais Estados produtores em
numero de cabegas foram: Minas Gerais
(20.991.678), Mato Grosso (19.582.504),
Mato Grosso do Sul (17.405.345), Goids
(16.684.133) e Para (12.807.706).
Entretanto, ndo necessariamente os
Estados com maior efetivo de rebanho
sd0 os principais em termos de abate ou
exportagdo, devido basicamente a razdes
comerciais. Em 2009, os principais Esta-
dos abatedores em nimero de cabegas

foram: Mato Grosso (4.067.769), Sao
Paulo (3.552.206), Mato Grosso do Sul
(3.284.205), Goias (2.538.203) e Minas
Gerais (2.472.853).

O principal produto derivado do abate
bovino exportado pelo Brasil é a carne
bovina desossada congelada, seguida
pela resfriada.

Aspectos importantes no
transporte

A carne comega a perder qualidade a par-
tir do momento em que ocorre o abate do
animal. Para combater esse efeito, desen-
volveram-se basicamente dois métodos
de controle de qualidade: osmdtico, que
utiliza sal para evitar o crescimento de
bactérias e micro-organismos; controle
(diminui¢do) da temperatura da carga em
transito, o que ird alterar ou mesmo para-
lisar o crescimento desses agentes.

O controle de temperatura é o método
mais utilizado para conservar a carne,
podendo ser dividido em dois tipos de
controle: resfriamento e congelamento. A
carne resfriada possui uma durabilidade
de 120 dias e a congelada, de dois anos.

Além do custo do frete, outro fator
que impacta de forma direta a logistica
do produto é o tempo entre a saida da
planta frigorifica até o destino final, cha-
mado de transit time.

As alternativas de transporte de
ambos os tipos de carne se resumem,
basicamente, ao transporte rodoviario
até os portos nacionais e ao transporte
maritimo até os portos de destino. Ten-
tativas também vém sendo realizadas
para o uso do modal ferrovidrio na
movimenta¢do de carne bovina conge-
lada dentro do Pais.

O transporte rodovidrio de carne
bovina atualmente é feito de duas formas:
(1) o produto é acondicionado em caixas
e transportado em carretas frigorificadas,
com destino ao mercado interno e (2) em
contéineres refrigerados (também conhe-
cidos por reefer), geralmente de 40 pés. A
carreta frigorificada também ¢é utilizada
no caso de carne resfriada ou quando ha
transferéncia de produto entre as unida-
des frigorificas.

Carne bovina refrigerada

A carne bovina refrigerada exportada
visa atingir, principalmente, os consu-
midores de paises mais exigentes quanto
a qualidade e também a Cota Hilton,
obtendo-se, assim, melhores precos.
Esses mercados consumidores sdo muito
importantes para aumentar o fatura-
mento dos frigorificos em determinados
periodos do ano.

Esse tipo de produto, provavelmente,
continuard sendo escoado via modal
rodovidrio e para os mesmos portos em
que ¢ escoado atualmente. As empresas
frigorificas, para se precaver contra pos-
siveis problemas de qualidade, alocam
sua produgdo para as unidades mais pro-
ximas de portos. Nota-se uma concen-
tragdo da produgdo de carne refrigerada
para exportagdo nos Estados de Sao Paulo
e Minas Gerais, em razdo da proximi-
dade tanto do local onde ocorrera a troca
de nota para obtenc¢do do crédito fiscal
quanto do porto pelo qual serd escoada.

Nos casos em que a unidade abatedora
estd mais distante dos portos exporta-
dores, faz-se uso do aparelho Gen Set, o
qual mantém a temperatura constante e
adequada & manutencédo da qualidade do
produto durante o transporte.

Caso o produto seja direcionado
aos aeroportos, o que ocorre quando o
pedido necessita ser entregue em menos
de dez dias, o transporte é feito em cai-
xas acondicionadas em carreta frigo-
rificada, que ird levar o produto a um
entreposto préximo ao aeroporto. No
entreposto, a carga é verificada quanto a
temperatura para, entao, montar-se o air
pallet ou o air container. Desse local, o
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Brasil: exportacéao de carne bovina
desossada congelada e resfriada por
Estado, em toneladas, em 2009

Origem Congelada Refrigerada
RO 43.931 107
AC 24 0
PA 17.711 653
TO 16.641 1.896
MA 1.148 0
BA 225 0
MG 65.129 9.189
ES 4541 637
RJ 38 0
SP 279.268 26.221
PR 8.142 65
SC 3.160 0
RS 21.744 549
MT 132.088 6.892
GO 130.286 11.705
MS 110.147 9.572
Total Geral 813.379 67.486

Fonte: MDIC/Secex - Sistema Alice Web.

produto segue unitizado para o terminal
aeroportudrio de destino.

Carne bovina congelada

A logistica da carne bovina congelada é
menos complexa que a da refrigerada,
devido, principalmente, a sua caracteris-
tica de maior durabilidade. O transit time
pode ser maior, criando a possibilidade
de uso de modais alternativos de trans-
porte e também possibilitando a produ-
¢40 mais distante dos portos de saida.

No caso das unidades frigorificas no
Estado de Sao Paulo, o fluxo mais comum
da conta de o produto seguir do frigori-
fico diretamente para o terminal portua-
rio, sendo esse deslocamento feito de um
a dois dias antes do deadline de embar-
que. Em casos em que hd excesso de
produto no porto, a carne ¢ enviada para
um entreposto retroportudrio, também
conhecido como terminal secunddrio, no
qual ficara estocada para posteriormente
ser acondicionada em contéineres e entdo
seguir ao terminal portudrio. O uso de
Estagdes Aduaneiras do Interior (Eadis),
também conhecidas como portos secos,
ndo é uma pratica comum devido, princi-
palmente, aos altos custos de armazena-
mento do produto.

Brasil: abate de bovinos por Estado em 2009

Nimero de animais abatidos em 2009
N Acima de 3 milhaes
Entre 1 milhdo e 3 milhdes
Entre 100 mil e 1 milhdo
Até 100 mil

Fonte: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa, 2009), elaborado pelos autores.

No caso de unidades frigorificas fora do
Estado de Sao Paulo, o fluxo mais comum
envolve a unidade abatedora estufando o
contéiner para entdo transportd-lo para
uma segunda unidade da empresa, locali-
zada normalmente no préprio Estado de
Sao Paulo, onde ocorrerd a chamada troca
de nota, processo no qual hd modifica¢do
na nota fiscal do Estado exportador de ori-
gem. Isso ocorre, pois, caso a nota tenha
o Estado de Sdo Paulo como origem da
exportacdo da carne bovina, o crédito fiscal
recebido é maior que em outros Estados.
De forma andloga ao primeiro caso, se hou-
ver excesso de produto no porto, torna-se
necessario utilizar um terminal secundario.

Para que os terminais portudrios apre-
sentem clara viabilidade economica para
a exporta¢do de carne, é necessario que
observem eficiéncia e capacidade de
movimentagio. Esses fatores estdo rela-
cionados, basicamente, a equipamentos,
profundidades do canal de acesso e do
bergo de atracagio, a presenga de arma-
zéns refrigerados e facilidade de acesso.

Os equipamentos utilizados nos ter-
minais portudrios sdo os mesmos usados
na movimentacdo de contéineres do tipo
dry, isto é:

« Mobile Harbour Crane (MHC), guin-
daste utilizado para levantar a carga e
colocd-la no navio;

o Portainer, evolugdo dos guindastes
MHC, que consiste de uma estru-
tura especial para o carregamento ou
descarregamento de contéineres no
navio;

o Transtainer, estrutura utilizada para
o arranjo dos contéineres no patio,
porém, com atuagio limitada devido
as dificuldades de manobra; e

o Reach-Stacker, empilhadeira utili-
zada na movimenta¢io de contéi-
neres em curtas distincias ou entre
diferentes linhas, com facilidade de
manobras.

A presenca e estado de conservagdo
desses equipamentos no terminal portua-
rio irdo influenciar diretamente a eficién-
cia e a capacidade de carga do mesmo. W
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