Ministério da Agricultura,

A - ISSN 0102-3713
Pecuaria e Abastecimento

Abate, Processamento e Embalagem
de Aves Alternativas

1. Introducéao

A competicdao entre empresas produtoras de carne de aves,
conduz a melhorias no processo de producdo, abate e
comercializacdo, com o aprimoramento e sofisticacdo dos
sistemas de producdo, «controle de qualidade, abate,
processamento, embalagem, conservacdao e distribuicdo dos
produtos. Embora ainda inexpressiva, a producdo de aves
alternativas (frango colonial/caipira e agroecoldgico/orgénico)
deverd experimentar, a médio prazo, esse tipo de pressao,
principalmente em funcdo das exigéncias de mercado,
direcionadas pela demanda do consumidor.
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Essa nova alternativa para gerar renda complementar na
propriedade, e valorizar os subprodutos da producao, necessita de
orientacdo, no sentido de fornecer um produto de alto apelo
comercial (condicdes de higiene, selo de qualidade, apresentacao,
etc.). Nao se progride na direcdo correta, mesmo que o sistema de
criacdo seja bem orientado e produza corretamente, se as
condicoes de abate e processamento nao permitirem valorizar
ainda mais o produto. Aparentemente, esse é o maior desafio para
a organizagcdo de um sistema cooperativo de producao,
envolvendo pequenas propriedades, principalmente devido ao
custo de processamento e da complexidade de abertura,
atendimento e manutencao de um mercado diferenciado.
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2. Mercado

O crescimento do mercado de produtos
alternativos esta ligado diretamente as
mudancas no habito alimentar e poder
aquisitivo dos consumidores. Em termos
mundiais, principalmente na Europa, esse
crescimento é mais nitido nos paises mais
desenvolvidos, nao somente devido a visao
ambientalista e de conforto animal, mas,
também, na percepcao dos consumidores em
relacdo a seguranca alimentar. Na Franca, as
aves que recebem o selo Label Rouge
representam 30% do mercado doméstico e sao
sindbnimos de carne firme, de aroma e paladar
delicado, porém macia (Santos Filho et al.,
2001).

A producdo mundial de produtos orgéanicos
mostra um crescimento de cerca de 25% ao
ano, movimentando o equivalente a US$ 8,7
bilhdes. No Brasil, estima-se que em 1999 os
produtos organicos movimentaram US$ 150
milhdes, com cerca de US$ 20 milhdes no
mercado interno e US$ 130 milhdes destinados
a exportacdao para paises como Alemanha,
Franca, Japao, entre outros. Isso mostra um
crescimento de 50% em relacdo a 1988 e
1987 (FAO), com projecdao atual de
crescimento anual de 10% (Santos Filho et al,
2001).

A baixa renda per capita e a concentracao de
renda no Brasil pode induzir ao raciocinio de
que esse mercado nao seja promissor.
Entretanto, os 10% da populacdo com maior
poder aquisitivo representa 16 milhdes de
habitantes e, por conseguinte, um grande
mercado para esse segmento.

3. Abate e processamento

As pequenas propriedades podem facilmente
se capacitar para produzir com eficiéncia,
porém a indicacdo que as mesmas poderiam
abater e comercializar seus produtos de
maneira isolada esbarra em diversos
problemas, entre eles a manutencao da
qualidade do produto, escala de producao,
competéncia comercial, competitividade, etc.
Portanto, o sistema adequado envolve uma
relacdo de parceria entre os segmentos de

producdo, industrializacdao e comercializacao,
visando uma distribuicao equitativa do retorno
econdmico gerado pelo sistema.

A escala de producao depende da expectativa
de demanda, que estd em funcao do tipo de
mercado (grandes redes, varejo, etc.) e da
abrangéncia de comercializacdao. Com relacao a
empresa, além de considerar a demanda, a
escala de producao depende da capacidade de
investimento, expectativa de retorno
econdbmico e do portfélio de produtos a serem
ofertados. Para os produtores, a escala, além
da capacidade de investimento, estd
diretamente relacionada com o retorno
econdmico da atividade.

Na elaboracdo do projeto deve-se considerar as
exigéncias de mercado que, aliada a qualidade
do produto e preco, exige volume e freqiiéncia
de abastecimento. Portanto, a logistica de
transporte e distribuicdo é um fator a ser
considerado na determinacdo da escala de
producao.

O abate e processamento de carcacas de aves
abrangem atividades de controle desenvolvidas
dentro do abatedouro, desde o momento em
gue as aves chegam a plataforma de recepcao,
até a obtencao do produto final. Uma cadeia
ininterrupta de medidas higiénicos-sanitarias, de
seguranca dos alimentos e de frio, assegura o
controle de microrganismos patogénicos.

Independentemente do volume de abate, os
pré-requisitos bdsicos para a manutencado da
qualidade do produto e preservacao do meio
ambiente devem ser atendidos. As plantas de
abate, processamento, armazenamento e
tratamento de efluentes devem ser submetidas
aos 6rgaos competentes, sejam eles municipal,
estadual ou federal. Aparentemente esse é o
maior gargalo para a producdo de produtos
alternativos, pois exige altos investimentos,
bem como escala de producao.

Os abatedouros devem, preferencialmente, ser
exclusivos para este tipo de abate ou, quando
isso nao for possivel, estabelecer turnos
especificos, sob controle do sistema de
inspecdao, com identificacdo dos lotes
produzidos, até a embalagem final. Antes do
inicio do abate, devem ser realizados os



procedimentos de limpeza e desinfeccao para
eliminar residuos de substancias proibidas,
como, por exemplo, troca de agua de
escaldadeira, pré-chiller e chiller.

Varias empresas comercializam equipamentos
para atender a demanda de pequenos
abatedouros. Para o abate de 200 aves/dia, por
exemplo, pode-se utilizar de equipamentos
manuais, tais como sangria, escaldadeira,
depenadeira rotativa, calha de evisceracao,
chiller de resfriamento, mesas de corte e
embalagem, etc. O congelamento e estocagem
é realizado através de freezers ou pequenas
camaras. Essa estrutura normalmente recebe
inspecao municipal e tem por objetivo atender
ao municipio onde foi instalada. Embora se
verifigue o aparecimento de vaérias plantas de
abate dessa natureza, deve-se ressaltar que
existem dificuldades para garantir a qualidade
do produto e uma escala de producéao
adequada.

A implantacdo de um abatedouro com a
capacidade de abate entre 500 e 1.000
aves/hora, onde varias etapas do processo
podem ser automatizadas, possibilita atender
ndo s6 a expectativa do mercado e do
consumidor, através de preco, escala de
producdo e qualidade do produto, mas,
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também, do produtor, em termos de retorno
econbmico. Seria adequada a busca pela
Inspecdo Federal, que possibilita maior
abrangéncia de comercializacdo ou, em ultima
hipétese, a Inspecao Estadual.

O rendimento de abate esta relacionado com a
estrutura e eficiéncia da planta de abate e do
manejo nas diversas etapas do processo e da
estratégia de comercializacao, isto €, na relacao
inteiro/corte. O rendimento médio oscila entre
72% a 82%, sem considerar absorcao de agua
ou inclusdo de tempero. Na Tab. 1 e Fig. 1 séo
apresentadas, respectivamente, a composicao
média de uma ave colonial, considerando todas
as etapas do abate e o organograma para a
determinacao do rendimento de carcaca.

O rendimento de abate difere entre as diversas
linhagens disponiveis no mercado, sendo que a
escolha depende da estratégia de definicao dos
produtos a serem comercializados e dos indices
de eficiéncia, considerando os aspectos de
producao e abate.

Com base nessas informacdes, é possivel
estimar a producao média diaria dos produtos e
residuos gerados a partir de um determinado
volume de aves abatidas.

Tabela 1 - Rendimento de abate, considerando o total processamento, para duas linhagens comerciais
de aves coloniais, Label Rouge (LR) e Embrapa 041 (EO41) (Fonte: Dados dos Autores).

Item LR E041 Item LR E041
Frango vivo (Kg) 100,00 | 100,00 Sobrecoxa 15,20 14,46
Sangue 3,74 3,75 Pele Sobrecoxa 3,85 3,75
Pena 6,04 7,55 Osso Sobrecoxa 1,85 1,89
Carcaca | 90,23 88,59 Filé sobrecoxa 8,98 8,75
Cabeca 2,31 2,60 Retalho 0,52 0,48
Pata 3,69 3,75 Peito 21,37 19,81
Carcaca ll 84,33 82,24 Peito sem pele 18,42 16,69
Carcaca lll 73,33 70,73 Pele 2,95 3,12
Visceras 8,96 8,59 Filé de peito 11,13 9,97
Coracao 0,48 0,47 Osso do peito 3,67 3,58
Figado 1,67 1,66 Filetino 8,97 8,45
Moela 2,96 1,81 Sassami 3,35 3,28
Pescoco 4,51 5,63 Retalho 1,25 1,28
CMS* 3,26 4,21 Asa 8,09 7.75
Osso 1,25 1,32 Coxa da Asa 3,62 3,48
Coxa/Sobrecoxa 25,72 24,63 Ponta da Asa 4,43 4,21
Coxa 10,55 10,17 Tulipa 3,35 3,17
Pele da coxa 0,72 0,85 Pontinha 1,08 1,05
Osso da coxa 2,66 2,75 0Osso 0,17 0,22
Filé da coxa 6,29 5,89 Dorso 11,9 11,65
Retalho 0,88 0,87 Retalho 2,14 2,12
CMS* 6,25 6,15
Osso 3,56 3,68

CMS - Carne mecanicamente separada — valores estimados.
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Outro aspecto importante é a necessidade de manter uma relacdo adequada de frango inteiro e
cortes, pois o primeiro sempre serd uma exigéncia do mercado e o segundo apresenta maior valor
agregado.

FRANGO VIVO

residuo [ penals
moela Sangue
- -
VisC. nao visceras carc. e visc.
com. total
visc.Com. [ —
I 1
pés carcaga cabeca +
eviscerada pescoco
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coragio [ peito int. dorso perna int. gord. abdom
figado o
carne m sobrecoxa
moela —
rec. carne carne carne
CH N rec.carne [ — rec.carne
residuo 1 0SSO 1 - 0Ssso
pele res. 0sso residuo
pele pele

Fig. 1. Organograma para a determinacao do rendimento de frango de corte (Fonte: Mendes, 2001).

4. Produtos

Além da anélise das tendéncias de mercado, o
desenvolvimento da industria de alimentos
deve-se basear na andlise do consumidor, o
que ele deseja hoje e 0 que desejara no futuro.
Vérios indicativos apontam para um futuro
consumidor mais preocupado com a qualidade
e conveniéncia, menos resistente a mudancas
e pronto para experimentar novas opcoes,
menos fiel a marcas e com habitos
urbanizados. Os novos mercados emergentes
serdo conseqliéncia dos anseios desse novo
consumidor e a industria avicola devera ter
agilidade e eficiéncia para adaptar-se as novas
realidades de mercado.

Constata-se, nas Ultimas décadas, uma
acelerada alteracdo na forma de consumo da
carne de frango no mercado internacional.

Numa primeira fase o frango inteiro perdeu
espaco para o frango em partes e,
posteriormente, ambos estao perdendo espaco
para os produtos processados. Esse cenario
mostra um processo de substituicido do
produto “in natura” pelo produto elaborado, ao
qual é agregado valor e maior conveniéncia e
praticidade para o consumidor.

A seguir é apresentado um portfélio de
produtos, considerando o fornecimento de
carcacas inteiras e cortes. Dependendo do
mercado, os produtos poderdao ser fornecidos
na forma in natura e(ou) temperado, podendo
ser resfriados e(ou) congelados. Os produtos
pré-preparados, embutidos e outros
industrializados nao serdao alvos desse
documento.



Produtos inteiros:

- Frango Inteiro (Fig. 2)

- Carcaca

- Galeto

- Meio Frango (Fig. 3)

- Frango Desossado (com ou sem recheio)

O frango inteiro, contendo as visceras
comestiveis, pés e cabeca (enchimento), é
utilizado como produto de combate, devido ao
preco. O meio frango, que também pode conter
o enchimento, é comercializado em algumas
regioes, cujo mercado exige porcdoes menores.

Foto: Edison Bomm
‘

Fig. 2 - Frango inteiro com mas visceras comestiveis,
pescoco e pés.

Cortes
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A carcaca, que nao tem o enchimento, vem
sendo amplamente utilizada em rotisserias,
restaurantes e, mesmo dentro das grandes
redes. A carcaca é assada e comercializada, na
maioria das vezes como peca, portanto, deve
apresentar peso padrdao que, em algumas
regioes, estd ao redor de 1.400 a 1.500g. O
galeto é uma ave abatida precocemente, cuja
carcaca deve pesar no maximo 800g. O
mercado de frango desossado vem crescendo e
merece atencdo especial, devido ao alto valor
agregado.

Foto: Edison Bomm

Fig. 3 - Meio frango.

- Asa: Asa, coxinha da asa (Drumette), ponta da asa, meio da asa (tulipa) e pontinha da asa (Fig. 4).

a)

c)

b)

Fotos: Edison Bomm

Fotos: Edison Bomm

Fig. 4 - Cortes da Asa: a) Asa; b) Meio da asa, c) Coxinha da asa (Drumette) e d) Tulipa.
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- Coxa/sobrecoxa: coxa/sobrecoxa, coxa, sobrecoxa (com e sem pele), steak, filé de coxa, filé de sobrecoxa
(Fig. 5).

Fotos: Edison Bomm

Fotos: Edison Bomm

Fig. 5 - Cortes de coxa e sobrecoxa: a) Coxa/sobrecoxa; b) Sobrecoxa; c) Coxa; d) Filé de coxa; e) Filé de sobrecoxa;
e f) Steak.

- Peito: Peito inteiro, peito sem pele, peito desossado (com e sem pele), filé de peito, filetino e Sassami
(Fig. 6).

Fotos: Edison Bomm

Fotos: Edison Bomm

Fig. 6. Cortes de peito: a) Peito inteiro; b) Peito desossado; c) Filé de peito; e d) Filetino.
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- Outros: frango a passarinho (cortes ou recortes), pertence de canja, coragdo, figado e moela, pescogo e

pés (exportacao), etc. (Fig. 7).

Fotos: Edison Bomm

Fotos: Edison Bomm

Fig. 7 - Outros: a) Frango a passarinho; b) Pertence de canja; c) Coracado; d) Figado; e) Moela; f) Pescoco e g) Pés.

5. Subprodutos

O rendimento de abate depende da estratégia
de comercializagdo, isso é, na relacao
inteiro/corte. Isso significa que o abate gera
grande quantidade de subprodutos e de
residuos. O aproveitamento, reciclagem e
reutilizacdo desses subprodutos sao de grande
interesse da inddstria, uma vez que se trata de
produtos ricos, sob o ponto de vista nutritivo e
funcional, dadas as condicGes de sua obtencao
e tratamento. Por outro lado, a gestao
adequada dessas matérias ajuda a minimizar o
impacto das indUstrias carneas sobre o meio
ambiente.

A utilizacao dos subprodutos, na
industrializacdo, em geral, é condenada devido
a problemas de contaminacdo microbiolégica.
Dessa forma, é preciso encontrar sistemas de
higienizacdo que nao prejudiqguem as
propriedades nutricionais e funcionais dos

subprodutos que possam ser destinados a
indUstria  alimenticia. Com excecdo dos
materiais classificados como de risco, nao
existe restricdo para o uso de subprodutos, que
sejam considerados aptos para o consumo
humano, no processo de industrializacao.

Os principais subprodutos gerados no processo
de abate sdo: pele, gordura e carne
mecanicamente separada (CMS), que podem
ser utilizados na producao de embutidos; tais
como mortadela, salsicha, etc.; e a cartilagem,
ossos moidos, cabeca e pés, que podem ser
utilizados para a producado de ingredientes de
racao para animais de estimacao (gato,
cachorro, etc.).
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6. Residuos

O processamento e(ou) tratamento dos
residuos e efluentes do abatedouro tem sido
uma das grandes preocupacdes da industria
avicola, principalmente em decorréncia das
restricoes que o mercado consumidor vem
impondo as questoes de meio ambiente e da
sua reutilizagao.

A transformacdo de residuos da industria
carnea tem sido para a obtencao de alimentos
para os préprios animais. O surgimento de
enfermidades como a vaca louca (Encefalopatia
Espongiforme) tem determinado restricoes a
utilizacao desses subprodutos na alimentacao
animal. Porém, deve-se ressaltar que o
problema nao estéa relacionado com a utilizacao

e sim com a qualidade do produto. Esta
situacao representa para a inddstria uma
questdo a ser estudada: como reciclar e

aproveitar os subprodutos de maneira segura e
economicamente rentavel.

Os principais produtos gerados com a utilizacao
dos residuos sado as farinhas de pena, sangue,
visceras e carne, e O6leo. A maioria das
integracdes tem utilizado esses produtos como
ingredientes na formulacao das racoes. O éleo
também pode ser utilizado como combustivel
na caldeira.

7. Embalagem

As fotos a serem apresentadas neste item
foram realizadas pelos autores, utilizando
produtos adquiridos no comércio, nao tendo
portanto nenhum apelo comercial, apenas

servirdo para ilustrar os diferentes tipos de
embalagem.

O maior problema nesta etapa é a possibilidade
de transferéncia de contaminacboes das
superficies de trabalho e dos equipamentos ao
produto. Tém sido constatados aumentos
significativos nas contagens microbianas das
carcacas durante o estdgio de embalagem,
sendo, geralmente, atribuido a contaminacao
dos equipamentos de pesagem, selecado das
carcacas e também a higiene deficiente.

Inicialmente as embalagens eram utilizadas
apenas para dar seguranca e garantir que o
produto chegasse em boas condicoes até o
consumidor. Atualmente, tem um papel
fundamental para a apresentacao do produto
no mercado, pois é um mecanismo de
propaganda eficiente quando bem explorado
(Fig. 8). Menos de 10% dos produtos expostos
no supermercado tém apoio da propaganda e
esse numero cai para quase zero, quando se
considera as pequenas e médias empresas.
Nesse sentido, a venda desses produtos se
vale uUnica e exclusivamente das embalagens
para conquistar o consumidor. “Trés segundos
é o tempo que o produto tem para atrair a
atencao de quem estd passando pelo corredor
de uma loja de supermercado, sendo que 85%
sdo as chances da venda se efetivar, caso o
consumidor pegue o produto nas maos para
avalid-lo mais detalhadamente”. Considerando
que os produtos oriundos do frango
apresentam grande semelhanca entre as
empresas, a embalagem tem importante papel
de diferencid-lo e habituar o consumidor a
compra de determinada marca.

Fotos: Gilberto S. Schmidt

Fig. 8 - Diferencas de apresentacao do produto na goéndola do supermercado.



A embalagem nao pode ser vista apenas como
um material, mas como um sistema, pois esta é
a fronteira entre o ambiente interno e externo
da empresa. O sistema de embalagem é o
conjunto de operacdes, materiais e acessorios
que sao utilizados na industria com finalidade
de conter, proteger e conservar os diversos
produtos e transporta-los aos pontos de venda
ou utilizacao, atendendo as necessidades dos
consumidores e/ou clientes a um custo
adequado. A funcao é proteger contra a acao
de fatores ambientais: oxigénio, luz, umidade,
odores estranhos, microrganismos, insetos e
outros e, da perda da qualidade intrinseca:
perda de peso, perda de aroma, outros. A
protecdo depende de cuidados na producéo,
estocagem e transporte.

As embalagens podem ser classificadas em
priméarias (Fig. 9) e secundarias (Fig. 10),
dependendo da funcdo. A embalagem primaria
é aquela que acondiciona o produto e sera a
apresentacao em nivel de gondola, enquanto a
embalagem secundaria é utilizada para o
armazenamento e transporte dos produtos. As
caixas de papeldao, celulose e até sacos
plasticos podem ser utilizados como
embalagem secundaria. Algumas empresas que
trabalham com produtos resfriados também
utilizam-se de caixas plasticas. O tipo de
material a ser utilizado estd em funcao do
custo que este agrega ao produto final e pelas
propriedades dos materiais.

-~ Sadia

VA

i [l
S aren

Foto: Gilberto S. Schmidt

Fig. 10. Embalagem secundéaria, utilizada para
acondicionamento, armazenamento e transporte dos
produtos.
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Foto: Gilberto S. Schmidt

Fig. 9. Embalagens primérias, que estardo expostas
na gondola.

Como embalagem priméria existem as
bandejas, onde normalmente sao
acondicionados os cortes e miudos, que sao
envolvidos por um filme termo encolhivel,
contendo todas as informacdes sobre a
empresa e o produto. O saco plastico é mais
utilizado para o frango inteiro, embora alguns
cortes também tenham esse tipo de
apresentacao. Os produtos congelados devem
ser acondicionados em embalagens leitosas
enquanto os resfriados em embalagem
transparente.

Mais do que uma importante ferramenta de
marketing, as embalagens também cumprem a
funcdo de transmitir informacdes obrigatdrias
sobre o produto (Fig. 11), previstas pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria
(Anvisa) do Ministério da Saude, além de
identificar a procedéncia e ressaltar os
atributos complementares do produto. De
acordo com a Resoluciago n° 040 de
21/03/2001, as empresas produtoras de
alimentos deverdao colocar nos rétulos a
composicao nutricional (valor caldrico,
proteinado, etc.) dos produtos comercializados
no mercado interno.
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Fig. 11 - Apresentacdao das informacdes
obrigatérias na embalagem.

Para os alimentos carneos as informacoes

necessarias sao:

- A identificacdo minima: pais de origem do
produto, nascimento, criacdo e abate das
aves; estabelecimento de abate - SIF;
marca do produto; nome e cdédigo de
produto; data de producao e ou vencimento
e prazo de validade.

- ldentificacao adicional desejavel: cédigo de
lote; hora de embalagem ou producao,
receitas, sistema de codigo de barras (Fig.
12).

- ldentificacao especial para nichos
mercadoldgicos: selos de qualidade
(produto  natural, colonial, orgéanico);

Identificacdo dos produtores e ou seus
enderecos e dados de rastreabilidade.

A forma e tamanho da embalagem é outro
fator que deve ser avaliado pela empresa. A
padronizacdo do peso é um fator limitante para
alguns mercados, pois reduz a manipulacao do
produto, reduzindo a necessidade de mao-de-
obra. Pesos padrao diferenciados também sao
apelos do consumidor, principalmente com
relacdo a produtos com maior grau de
industrializacao ou pré-preparados (Fig. 12).

I

Foto: Gilberto S. Schmidt

Fig. 12 - Produto com peso padrao e cédigo de barra
informados na embalagem.

As embalagens para acondicionamento de
produtos congelados tém como principais
objetivos a protecdo contra a desidratacdo e
oxidacado e, por isso, deve-se utilizar materiais
de baixa permeabilidade ao vapor de agua e ao
oxigénio. Também ¢é recomendado evitar
espacos vazios dentro da embalagem, que
contribuem para a queima pelo frio, assim
como é desejavel uma baixa permeabilidade aos
componentes volateis do aroma. Além dessas
caracteristicas, é imprescindivel uma boa
resisténcia mecanica, flexibilidade e
elasticidade a baixas temperaturas para se
evitar rasgamentos e furos durante todas as
etapas de producao, estocagem e
comercializacdo do produto congelado.

Para a manutencao da coloracdao do produto
fresco, o material da embalagem deve ser de
alta permeabilidade ao oxigénio. Por outro lado,
a coloracao dos produtos curados sé pode ser
mantida na auséncia do oxigénio. Outro
requisito é a baixa permeabilidade ao vapor
d’agua. Dessa forma, evita-se a desidratacao
superficial e, conseqiientemente, a perda de
peso e escurecimento do produto, devido a
concentracdo de pigmentos na sua superficie,
gquando a estocagem é feita em ambientes com
baixa umidade relativa. Uma embalagem para
aves resfriadas ainda deve apresentar baixa
permeabilidade a odores estranhos,
flexibilidade, resisténcia a gordura e resisténcia
mecanica a temperatura de refrigeracao.



O relacionamento entre as empresas de
embalagem e processamento vem mudando
rapidamente em funcdao das novas exigéncias
do mercado consumidor em relacdo a qualidade
que, em parte, depende do mecanismo de
acondicionamento do produto e das
necessidades da industria em reduzir o custo e
atrair o consumidor. Algumas empresas de
embalagem vém trabalhando em parceria com a
agroindustria, criando e testando produtos
personalizados.

Os projetos de embalagem nascem em funcao
das necessidades e desejos dos consumidores,
fatores esses criticos a serem vencidos pela
empresa, pois a maioria dos consumidores
passa a ser leal as marcas ao longo do tempo,
principalmente quando a marca passa a ser um
diferencial do produto.

As principais perguntas do segmento de
embalagens sao:

- Como explorar melhor esse veiculo de
comunicacao empresa-consumidor?

- Quais inovacdes podem realmente encantar
o consumidor?

- Os consumidores preocupam-se realmente
com os efeitos da embalagem ao meio
ambiente?

- No tocante ao didlogo empresa-consumidor,
quais acoes sao conhecidas e
reconhecidas?

- Quais as expectativas dos consumidores?

- Quais as expectativas das empresas?

As principais tendéncias do mercado de
embalagens sao:

- Uso intensivo de tecnologia;

- Otimizacao
sistema;

inteligente de custos no
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- Gerenciamento minucioso do sistema
embalagem;
- Desenvolvimento de embalagens

personalizadas;
- Embalagens "amigas" do meio ambiente;

- Fator humano.

8. Consideracodes finais

A demanda por produtos diferenciados, do
ponto de vista de qualidade, agregada as
condicoes de producao, abate e processamento
que garantam a preservacao do meio ambiente,
o bem estar animal e o desenvolvimento social,
vem crescendo anualmente.

Embora pequena, essa demanda devera
favorecer o desenvolvimento da pequena
propriedade ou agricultura familiar, que podem
facilmente se capacitar para produzir com
eficiéncia. Porém, a producao e
comercializacdo, com o objetivo de atender nao
s6 a expectativa do consumidor, mas, também,
dos varios elos da cadeia envolvida no
processo, depende de uma parceria entre os
segmentos diferentes, visando uma distribuicao
equitativa do retorno econdémico gerado pelo
sistema.

Aparentemente, o maior gargalo de um projeto
de producao estd no segmento de abate e
processamento, que requer investimentos
consideraveis, além de escala de producao,
freqGiéncia de distribuicdo e, como condicao
basica, a garantia de qualidade exigida pelo
consumidor. A indicacdo que o produtor
poderia abater e comercializar seus produtos de
maneira isolada esbarra em diversos problemas,
entre eles a manutencao da qualidade do
produto, escala de producdao, competéncia
comercial, competitividade, etc.
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