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Resumo

Mudancgas tecnologicas estdo presentes na cadeia bovina nacional, principalmente no
segmento de processamento. Essas inovagdes, relacionadas ao desenvolvimento de produtos e
processos, podem ser observadas pelo langamento de novos produtos - que antes ndo
compunham o portfélio de produtos ofertados pelas empresas, como ¢ o caso das carnes
porcionada, temperada, enlatada e organica (que visam principalmente o mercado externo) -, e
também por melhorias em produtos existentes, como exemplo, vendas em menores
embalagens. Em relacdo aos processos produtivos, equipamentos automaticos sao
introduzidos objetivando aspectos como: execu¢do de melhores tipos de corte; maior
produtividade; ganhos de escala; diminuicdo de perdas, aumento da qualidade etc. Nesse
contexto, esse artigo objetiva analisar as inovagdes de produto e processo introduzidas em
duas empresas do segmento de processamento da cadeia de carne bovina. O trabalho esta
inserido no ambito do projeto de pesquisa Diretério da Pesquisa Privada no Brasil (DPP),
financiado pela FINEP a partir de 2002. Apesar da amostra ser reduzida, ela representa a
dindmica do setor em termos tecnoldgicos, pois as empresas analisadas sdo altamente
competitivas no que diz respeito a participagdo no mercado interno e inser¢ao no mercado
internacional.
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1. Introducao

As inovagdes tecnoldgicas estdo presentes atualmente nas diversas cadeias produtivas que
compdem o sistema agroindustrial da carne, destacando-se na cadeia de frangos, suinos e
bovinos. Essas inovagdes, expressas no desenvolvimento de produtos e processos, dinamizam
o processo concorrencial das empresas nos mercados interno e externo, pois produtos antes
vendidos sem diferenciagdo passam a ser ofertados com maior agregacdo de valor.

Na cadeia de carne bovina, as mudancas tecnoldgicas podem ser observadas tanto pelo
langamento de novos produtos, ou seja, produtos que representam alteragdes completas em
suas caracteristicas (como ¢é o caso dos produtos temperados, enlatados, organicos,
porcionados), como por melhorias em produtos existentes; vendas em embalagens de menores
tamanhos etc.

No que diz respeito as inovacdes tecnologicas de processo, tais mudancas podem ser
caracterizadas pela compra de equipamentos automaticos ou na atualiza¢do do lay-out das
fabricas. Dentre os novos sistemas introduzidos nas linhas de produ¢do, destaca-se a
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implantacdo de desossa mecanizada; fluxo de produ¢do continuo (sistema de paletizagao e
movimentag¢do); utilizacdo de tineis de congelamento continuo; méaquinas a laser para corte
dos porcionados; tineis de congelamento para porcionados (a base de nitrogénio, congelando
a carne rapidamente); sistema de embalagem a vacuo, dentre outros.

Nesse contexto, este trabalho tem como objetivo analisar as inovagdes de produto e processo
introduzidas em duas empresas do elo de processamento da cadeia de carne bovina. O artigo
esta inserido no ambito do projeto de pesquisa Diretorio da Pesquisa Privada no Brasil (DPP),
financiado pela FINEP a partir de 2002. A amostra para o elo de processamento de carne
bovina consistiu inicialmente de oito empresas, mas apenas duas do setor se propuseram a
participar. Assim, a analise do artigo possui como referéncias, duas representativas empresas
do setor, que atuam de forma intensa nos mercados interno e externo.

A analise ¢ também realizada a partir de alguns autores que discutem inovagdo tecnologica no
ambito concorrencial dos mercados. O artigo apresenta-se entdo, estruturado da seguinte
maneira: na proxima secao sdo apresentados aspectos gerais da cadeia bovina, incluindo seus
segmentos constituintes. Na terceira secdo sdo discutidos alguns conceitos de inovagdo. Na
quarta secdo ¢ realizada a andlise das mudangas tecnoldgicas de produto e processo da
amostra do segmento de processamento da cadeia bovina. Na ultima se¢do s3o realizadas
algumas consideragdes a partir da andlise empreendida.

2. Aspectos gerais da cadeia bovina

De uma maneira geral, a cadeia agroindustrial de carne bovina ¢ formada pela industria de
insumos, pecuaristas, induastrias de abate e preparagcdo da carne, distribuidores (atacadistas e
varejistas) e consumidores finais (internos e externos), além das atividades de pesquisa,
atividades de apoio e sistema financeiro.

A industria de insumos ¢é representada por trés segmentos: alimenta¢do animal, indistria de
defensivos e de genética animal. A atividade de pecuaria também pode ser dividida em trés
segmentos: cria (producdo de bezerros), recria (cria de bezerros e novilhos) e engorda
(terminagdo dos animais para abate). Geralmente essas atividades localizam-se na mesma
propriedade, mas como o uso dos fatores de produgdo ¢ distinto em cada uma delas, ha

ganhos na localizacdo de cada atividade em regides em que esses fatores sejam mais
abundantes (SILVA & BATALHA, 2000).

J& o segmento de abate e processamento enfrenta o efeito da excessiva influéncia e
capacidade de pressdo das grandes redes de supermercados, que gradativamente vém
aumentando seu poder de barganha no mercado de carnes. Esse fator, acrescido do aumento
do consumo de outras carnes, principalmente de carne branca, tem afetado o poder de
mercado e a rentabilidade do segmento de abate e processamento, que, tradicionalmente,
regulava o mercado de carne bovina no pais, sendo responsavel pela sua organizacao
(PIGATTO, 2001).

O segmento representado por atacadistas e varejistas ¢ formado por entrepostos revendedores
atacadistas, que comercializam a carne ao varejo (supermercados, agcougues e 'boutiques'),
sendo posteriormente comercializadas ao consumidor final. Este, por sua vez, ¢ tido como o
agente direcionador de tendéncias e mantenedor financeiro de toda a cadeia, pois dele partira,
a montante do sistema produtivo, o fluxo de recursos que o fara funcionar. E no atendimento
de todos os seus desejos e necessidades que as agdes dos agentes do sistema deverdo estar
fundamentadas.
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Paralelamente a esses segmentos, algumas outras atividades de apoio sdo fundamentais, como
o sistema financeiro, politicas governamentais, industria de embalagens, aditivos, sistemas de
inspecao sanitaria, transportes, sistema de pesquisa e desenvolvimento (P&D), associagdes de
classe, politicas de comércio exterior e politicas de renda.

Como principais produtos dessa atividade destacam-se a carne in natura, em cortes, 0
porcionado (produto destinado principalmente ao mercado externo), os enlatados e a carne
organica.

A seguir serdo apresentados alguns conceitos de inovacdo, aplicados ao desenvolvimento de
produtos e processos, que contribuirdo a posterior analise das inovagdes tecnoldgicas no
processamento de carne bovina.

3. Alguns conceitos de inovacgio

A defini¢do de inovagdo mais amplamente utilizada por aqueles que trabalham com a questao
das mudangas tecnoldgicas deriva de Schumpeter (1912; 1943). Segundo esse autor, o
processo inovativo consiste de trés fases seqiienciais: invencdo, inovacdo e difusdo. A
invencdo distingue-se da inovacdo em decorréncia de ser a segunda um fendmeno
essencialmente econdmico, em que ocorre a comercializa¢gdo de um novo produto ou
implementagdo de um novo processo. Em contraposi¢do, as invengdes constituem
conhecimento novo, cuja aplicacdo pode ou ndo ser economicamente viavel.

A definicdo shumpeteriana de inovagdo cria duas rotas principais. Primeiro, uma firma pode
inovar investindo em equipamentos para novos processos, que sdo comprados de um
fornecedor, ou vendendo um novo produto, que também ¢ obtido de outra firma. Nesse caso,
essa inovagdo ndo requer esfor¢o intelectual relevante, inventivo ou criativo. Segundo, uma
firma pode também inovar comercializando novos produtos e implementando novos
equipamentos de processo que ela desenvolveu por meio de suas proprias atividades
inventivas. Sob essas duas rotas, duas defini¢des podem ser estabelecidas:

e Adogdo ou inovagdo como difusdo: a aquisi¢do de novos produtos ou processos de
fontes externas a firma.

e Esforco inventivo: atividades criativas da firma para desenvolver novos ou melhorados
produtos, processos, ou Servigos.

Essas duas principais rotas para inovagdo, contudo, ndo sdo capazes de englobar todas as
possibilidades. As firmas podem também inovar por meio da combinacdo de ado¢cdo com
esforco inventivo. Isso ocorre, por exemplo, quando a firma realiza algum esfor¢o inventivo
para adaptar novas tecnologias de processos a fim de atender as necessidades de seu proprio
processo de producao. Deve-se destacar que a difusdao de idéias, conhecimento e informacao
também possuem um papel vital na geracdo de inovagdo. Dessa forma, as duas rotas para
inovagdo devem ser entendidas como tipos ideais ndo mutuamente excludentes, sendo a
inovagdo normalmente caracterizada pela combinagao das duas rotas ideais.

Na cadeia bovina, especificamente no segmento de processamento, as inovagdes Sao
caracterizadas tanto pelo carater da difusdo como do esfor¢o inventivo. Pois, as empresas
inovam ao adquirir equipamentos para implementar novos processos € também na produgdo e
comercializacdo de novos produtos, seja de produtos ja existentes (mas melhorados) ou de
produtos que antes nao compunham seu portfolio.

Nesse sentido, de acordo com a Organisation for Economic Co-operation and Development-
OECD (1996), a inovacao tecnoldgica encontra-se dividida em duas categorias: inovagao
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tecnologica de produto e inovagdo tecnolodgica de processo. As inovagdes de produto podem
ser subdivididas em novos produtos e produtos melhorados. As definicdes para esses trés
tipos de inovacgdes sdo as seguintes:

e Um produto tecnologicamente novo ¢ um produto cujas caracteristicas tecnologicas ou
usos pretendidos diferem significativamente dos produtos previamente produzidos.
Tais inovagdes podem envolver tecnologias radicalmente novas, podem ser baseadas
na combina¢do de tecnologias existentes, ou derivadas do uso de novos
conhecimentos.

e Um produto tecnologicamente melhorado ¢ um produto existente, cuja performance
foi significativamente aperfeicoada ou atualizada. Um simples produto pode ser
melhorado (em termos de melhor performance ou menor custo) por meio do uso de
componentes ou materiais de alta-performance. Um produto complexo, que consiste
de um nimero de subsistemas técnicos integrados, pode ser melhorado por mudangas
parciais em um dos subsistemas.

e [Inovag¢do tecnologica de processo é a adocdo de métodos de producio
tecnologicamente novos ou significativamente melhorados, incluindo métodos de
apresentacdo de produto. Esses métodos podem envolver mudangas em equipamentos,
ou organizagdo da producdo, ou a combinacdo dessas mudancas, € podem ser
derivados do uso de novo conhecimento. Os métodos podem ter como objetivo
produzir e apresentar produtos tecnologicamente novos ou melhorados, os quais nao
podem ser produzidos ou ofertados usando métodos de producdo convencionais. Os
métodos podem também ter como objetivo aumentar a eficiéncia de produgao ou de
apresentacao de produtos existentes.

Na préxima secdo serao avaliadas as caracteristicas da inovacao tecnologica no segmento de
processamento de carne bovina, com base nos conceitos apresentados acima.

4. Mudancas de produtos e processos

Tendo-se como referéncia os conceitos apresentados pela OECD (1996), as mudangas
tecnoldgicas de produto na atividade de processamento da carne bovina podem ser avaliadas
sob duas formas: alteragdes completas nas caracteristicas fundamentais do produto e
melhorias nas caracteristicas fundamentais dos produtos. Para o primeiro caso, destaca-se os
produtos porcionados, produtos temperados, enlatados e a carne organica.

O produto porcionado foi desenvolvido a partir da desossa e corte da carne em tamanhos
iguais (porcionados), transformando-se em um novo produto. O produto temperado, apesar de
sua forma de apresentacdo (em termos de tamanho, cortes da carne) ndo diferir de produtos
existentes, diferencia-se pelo fato de possuir valor agregado por meio da adi¢do de temperos,
deixando-o semipronto para o consumo. A carne enlatada destaca-se ainda mais em termos de
agregacao de valor, pelo fato de ser vendida praticamente cozida. E no caso da carne
organica, esta constitui uma mudanga tecnoldgica na base produtiva da cadeia bovina, pois
uma das principais matérias-primas — o boi organico - passa a ser criado em pasto sem
agrotoxico e adubacao quimica, sendo tratado com medicamentos homeopaticos.

Para o segundo tipo de mudanga, representada por melhorias nas caracteristicas dos produtos,
destaca-se a venda de produtos em menores embalagens, para gerar maior conveniéncia aos
clientes.
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Os resultados de tais mudangas de produtos t€ém gerado varios tipos de ganhos por parte das
empresas adotantes. No caso dos produtos porcionados, as empresas vém conseguindo
aumentar o faturamento (principalmente em fun¢do do aumento de vendas ao mercado
externo), possibilitando assim, atender diretamente ao consumidor final. Outros tipos de
resultados alcancados sdo: evita-se perdas da carne; h4 agregacdao de valor ao produto;
adequacao as exigéncias sanitarias (ndo vender o produto com 0ss0).

Com a producao de carne organica ¢ também possivel observar o aumento de faturamento,
devido ao aumento de vendas para o mercado externo, além de um melhor posicionamento da
imagem da empresa nos mercados, por possuir uma preocupagdo ambiental e sbécio-
econdmica.

As vendas de produtos em menores embalagens (porcionados em embalagens menores) tém
repercutido no aumento de vendas nos mercados interno e externo, pois se consegue alcangar
grupos de consumidores (familias com pequeno nimero de pessoas) que consomem menor
quantidade do produto em um determinado intervalo de tempo.

Para a geracdo de inovagdes em produtos as empresas do setor vém também investindo em
inovacdes de processos, pois, no caso dos produtos porcionados, por exemplo, as alteragdes
nos produtos sdo resultantes da compra de equipamentos capazes de realizar cortes
especificos e de tamanhos iguais.

Em processos, as mudangas tecnoldgicas sdo avaliadas na implantacdo de: a) desossa
mecanizada; b) fluxo de producdo continuo (sistema de paletizacdo e movimentacdo); c)
utilizacdo de tuneis de congelamento continuo; d) maquinas a laser para corte dos
porcionados; e) tineis de congelamento para porcionados (a base de nitrogénio, congelando a
carne rapidamente); sistema de embalagem a vacuo. Todas essas inovagdes sdo avaliadas
como estaveis e que sofrem melhorias freqiientes, com excecdo da tecnologia de tinel de
congelamento, que se apresenta em uma fase inicial do ciclo de adocdo, ou seja, uma
tecnologia ainda restrita a poucas empresas. Todas estas mudangas repercutiram em aumento
de produtividade, com a utilizacdo de sistemas mais automatizados; diminui¢do no nimero de
acidentes; reducdo de custos (maior producao, utilizando-se a mesma quantidade de mao-de-
obra); eliminagdo de perdas.

Ou seja, tais mudangas proporcionaram, de forma geral, a diminui¢do do ciclo de produgao,
com melhora da qualidade final do produto. Estas tecnologias foram adquiridas
predominantemente no exterior. As maquinas de corte a laser, por exemplo, sdo importadas
dos EUA, Itdlia e Noruega. Os tuneis de congelamento continuo sdo importados da
Dinamarca; os tineis de congelamento para porcionados (2 base de nitrogénio), podem ser
encontrados no Brasil ou no exterior. Outros tipos de equipamentos, como sistemas de
paletizacdo e movimentacao, e embalagem a vacuo, sdo também importados.

E importante destacar que, para a adogdo dessas novas tecnologias, algumas dificuldades
foram encontradas, como: treinamento de pessoal para o abate de carne orgéanica
(conscientizar os funcionarios de que o ambiente deve ser totalmente limpo, sem
contamina¢do de outros tipos de carne) e o posicionamento dos equipamentos (rearranjo do
lay-out).

5. Consideracoes finais

As analises realizadas permitem a observagdo de trés questdes relevantes para o perfil de
desenvolvimento e competitividade dessas empresas de processamento de carne bovina. A
primeira delas esta relacionada a forma como as empresas vém desenvolvendo inovagdes de
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produtos e processos. A segunda diz respeito a importancia de outros setores, como
insumos, no ritmo de mudangas para a 4rea de processamento. A terceira questdo estd
relacionada ao comércio internacional ao qual o pais esta inserido, ou seja, como as
exigéncias em termos de padrdes de exportagcdo interferem no processo de industrializagdo
de carnes.

Em relacdo ao desenvolvimento de produtos, pode-se afirmar que ambas empresas
analisadas apontam para a tendéncia de diversificacao de produtos, com venda de produtos
de maior valor agregado. Este novo padrdo de produgdo ¢ sustentado por varios fatores, de
ordem econdmica, cultural e produtivo. No ambito cultural, destaca-se a mudanca nos
padrdes de vida dos consumidores, os quais buscam alimentos mais praticos para preparo.
No ambito da empresa, a introdugdo de produtos diversificados no mercado acarreta nao
somente em maiores ganhos no mercado interno e externo — pois estes produtos dirigem-se
principalmente ao mercado externo — mas também em mudangas em processos produtivos,
capazes de aumentar a eficiéncia e produtividade.

Com a introducdo de produtos diversificados, as empresas comecam a buscar maior
aprimoramento produtivo e equipamentos eficientes para o fluxo de producdo. Nesta
categoria de produtos diversificados destacam-se os tipos de carne porcionada, enlatada e
organica.

A introducdo desses produtos pode ser origindria tanto de mudangas incrementais em
produtos existentes, como da criagdo e langamentos de novos produtos. O importante a
observar em tal contexto ¢ que, ambas inovacdes sdo predominantemente conseqiientes das
inovagdes em processos. Ou seja, por meio da aquisicdo de equipamentos que realizam
melhor tempo de cozimento, fatiamento, cortes precisos etc. Assim, nota-se que esta ¢ uma
tendéncia, ndo s6 das empresas analisadas na pesquisa, como também do setor. No entanto,
alguns fatores de ordem macroecondmica apresentam-se como obstaculos a este processo de
automatizacdo, como o alto custo de aquisi¢cdo dos equipamentos, que na maioria das vezes
sdo importados. Acrescenta-se ainda, a condi¢do financeira das empresas, que em fungdo
das oscilagdes no ritmo de atividade econdmica do pais, muitas vezes ndo conseguem
implementar estratégias de longo prazo.

No que tange a participacdo do setor de insumos na area de processamento, ¢ importante
observar que a area de genética, nutricdo e saude animal exercem atualmente notavel
influéncia sobre a qualidade da carne abatida e industrializada. Na area de genética, destaca-
se o trabalho de pesquisa para a obten¢do de animais com mais rendimento em termos de
carne, maior taxa de conversdo alimentar, redu¢do da taxa gordura etc. As areas de nutri¢do
e saude contribuem ndo somente para a o melhor tempo de crescimento e vida dos animais,
como auxiliam de forma que o trabalho desenvolvido pela area da genética consiga alcancar
os objetivos almejados. Assim, verifica-se a maior confluéncia em termos de informagao
entre estas trés areas, voltadas sempre para o alcance de melhores resultados para as
empresas processadoras e, conseqiientemente, para o consumidor.

Observando-se o mercado internacional, nota-se que com o aumento das exportagdes da
carne nacional para outros mercados — destaca-se os mercados da Russia, Japao, China e
Inglaterra - empresas vém alcancando um maior padrdo de qualidade e desenvolvimento
tecnologico. Tais mudangas estdo relacionadas ao aprimoramento em termos de producao,
para adequagdo em relagcdo aos padrdes exigidos, como qualidade, adequagdo do produto e
informag¢des do produto exportado.
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