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Tendéncias de consumo de carne a pasto: perspectivas para a Alianza del

Pastizal

Orientador: Julio Otavio Jardim Barcellos

Coorientadora: Tamara Esteves de Oliveira

Resumo

A cadeia da carne bovina produz carnes com diferentes atributos, conforme seus
diferentes sistemas de producéo. A carne a pasto tem potencial para ser um produto
diferenciado e faz parte de um nicho de mercado pouco explorado no Brasil. Neste
sentido, iniciativas como a Alianza del Pastizal vem sendo desenvolvidas para aliar
a producéo de carne no Pampa com a conservacao da biodiversidade do bioma.
Porém, para vender carne com atributos diferenciados é preciso conhecer as
tendéncias de consumo globais para entender se o produto se encaixa no mercado.
O objetivo deste trabalho é identificar quais atributos da carne da Alianza del Pastizal
estdo alinhados com as tendéncias de consumo de carne. Foi realizada uma revisao
bibliografica para identificar e descrever os atributos da carne a pasto e as
tendéncias globais relacionadas a carne, especialmente a da Alianza del Pastizal.
Foram analisados artigos cientificos, relatérios de consumo e livros, e foram
encontradas 8 tendéncias globais de consumo de carne. Foram descritos 0s
indicadores da carne a pasto conforme seu alinhamento com cada tendéncia. Por
fim, foi elaborado um esquema para posicionar a carne da Alianza dentro das
tendéncias, conforme os indicadores. As tendéncias de consumo de carne mais
citadas em artigos e relatérios foram a sustentabilidade, seguido de bem-estar
animal e certificacfes. A diminuicdo de consumo de carne foi uma das tendéncias
levantadas e se mostra um desafio para a marca, assim como a rastreabilidade. As
tendéncias sustentabilidade, mercado premium, valorizacdo das tradicbes e
experiéncias gastronémicas sdo as que estdo mais alinhadas com a carne da

Alianza del Pastizal.

Palavras-chaves: Bioma Pampa; Nicho de mercado; Producgéo animal;
Sustentabilidade; Selo de carne.



Grass-fed beef trends: perspectives for the Alianza del Pastizal

Orientador: Julio Otavio Jardim Barcellos
Coorientadora: Tamara Esteves de Oliveira

Abstract

The beef supply chain offers beef with distinct attributes in its different production
systems. Grass-fed beef is a differentiated product and is part of an underexplored
market niche in Brazil. There are initiatives such as the Alianza del Pastizal that seek
combining beef production in the Pampa with the biome’s biodiversity conservation.
However, to sell beef with differentiated attributes, it is necessary to know the global
consumption trends to understand if the product fits the market. Therefore, the aim
of this research is to identify which attributes of Alianza del Pastizal beef are in line
with beef consumption trends. A literature review was carried out to identify and
describe the attributes of grass-fed beef, especially beef from Alianza del Pastizal.
Eight global trends in beef consumption were found in scientific papers, consumption
reports and books. Grass-fed beef indicators that are aligned with the concepts of
each trend were described. Finally, a scheme was developed to position Alianza del
Pastizal beef within trends, according to the indicators. The most cited beef
consumption trends in articles and reports were sustainability, followed by animal
welfare and certifications. The decrease in beef consumption was one of the trends
that indicates a challenge for the initiative, as well as traceability. The trends
sustainability, premium market, appreciation of traditions and gastronomic

experiences are the ones that are most in line with the Alianza del Pastizal beef.

Keywords: Niche market; Pampa biome; Animal production; Sustainability; Beef

certification.
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1. INTRODUGAO

A carne produzida a pasto tem se desprendido do mercado de commodities e
esta convertendo-se em um produto diferenciado devido aos novos indicadores
ambientais que ela proporciona (STAMPA et al., 2020), tendo a conservacdo da
biodiversidade como resultados do sistema pastoril (BORBA e TRINDADE, 2009). Em
um contexto no qual a pecuéria intensiva € uma das principais causas de impactos
ambientais negativos, a criagdo de animais a pasto tem o potencial de reverter essa
tendéncia negativa.

Possuindo um rebanho de 187,55 milhdes de cabecas, a pecuaria do Brasil
registrou em 2020 um abate de 41,5 milhdes de cabegas (ABIEC, 2021). Em 2021, o
Rio Grande do Sul (RS) teve a participacdo de cerca de 1,8 milhbes de abates
(NESPRO, 2022), sendo a maior parte da producao realizada a pasto. A estruturacao
politica e econdmica do estado esta historicamente vinculada a atividade pecuaria
desde a sua colonizacdo. Neste contexto, o bioma Pampa é o palco principal desta
atividade que contribui para a formacao da identidade cultural do povo Gaucho
(CORREA, 2018).

A Alianza del Pastizal é uma das iniciativas que surgiu através da SAVE Brasil
e Seus parceiros, com o intuito de preservar o bioma Pampa, aliando a conservacao
da fauna e flora locais com a producdo gaucha de bovinos de corte. Com 276
membros em atividade, a iniciativa possui um selo de certificacdo desenvolvido em
parceria com o Marfrig que certifica carnes provenientes de animais criados no
Pampa, e que, portanto, contribuem com a conservacao dele. No entanto, o sistema
de producdo e os beneficios que ele traz ao bioma sdo pouco conhecidos pelos
consumidores, 0 que compromete a sua valorizacdo e consequente remuneragao
econdmica.

Ao comprar carne bovina os consumidores brasileiros buscam um produto
visualmente agradavel, que possua bom grau de maciez e que tenha preco acessivel
(BOITO et al., 2021). No entanto, as ultimas décadas testemunharam o surgimento de
produtos com atributos diferenciados e com indicagdes e certificagbes sobre a sua
forma de producdo (BURNIER et al., 2020) Porém, a cultura e tradicdo da pecuaria
gaucha néo é adequadamente percebida pelos consumidores, assim como as demais
caracteristicas tangiveis e intangiveis que diferenciam o seu produto, apesar dos

esforcos crescentes de pesquisadores para que essas informagdes sejam difundidas
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(BARCELLOS e CALLEGARO, 2002; MALAFAIA e BARECELLOS, 2006; BRANDAO,
2013).

Portanto, entender e comunicar aos consumidores que os diferentes sistemas
de producdo irdo proporcionar carnes com atributos distintos € um desafio para as
marcas e iniciativas atuarem nesse mercado. Assim, é importante analisar e entender
as principais tendéncias de consumo globais para melhor informar e fidelizar clientes,
e verificar se o produto oferecido esta em conformidade com estas tendéncias.

Neste cenario, a problematica de pesquisa deste trabalho é se a carne da
Alianza del Pastizal esta ou ndo alinhada com as tendéncias de consumo de carne
bovina. Apesar dos atributos associados a qualidade da carne da Alianza del Pastizal,
esse € um produto que tem pouca conexdo com 0s consumidores e precisa investir
em estratégias alinhadas com as tendéncias de consumo, para operar com Sucesso
no mercado. Estando alinhada, € possivel construir uma estratégia de aproximacao
dos consumidores com a marca. Sendo assim, o objetivo desta pesquisa foi verificar
se a carne oferecida pela Alianza del Pastizal esta alinhada as tendéncias globais de

consumo de carne bovina.
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo geral

Identificar e descrever os atributos da carne da Alianza del Pastizal que estéo

alinhados com os indicadores das tendéncias de consumo de carne atuais.

2.2. Objetivos especificos

Identificar os atributos da carne da Alianza del Pastizal;

Fazer um levantamento das principais tendéncias atuais de consumo de
carne globais;

Analisar se os atributos da carne da Alianza del Pastizal estdo alinhados
com os indicadores de cada tendéncia identificada.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1. Mercado da carne bovina

A definicAo de carne segundo o RIISPOA (2017) consiste em massas
musculares e os demais tecidos que as acompanham, incluida ou ndo a base 6ssea
correspondente. A carne € composta essencialmente por quatro tecidos: o tecido
muscular, tecido conjuntivo, tecido adiposo e tecido nervoso; sendo o tecido
muscular o mais abundante e o mais importante devido ao valor econémico
agregado (LUCHIARI FILHO, 2000). A carne bovina € uma das principais fontes de
proteina animal consumidas no mundo (DE LIMA JUNIOR et al., 2011).

As caracteristicas da carne bovina sao influenciadas por uma variedade de
fatores, como a raga, o sexo e a idade do animal; fatores ambientais, como a sua
alimentacdo, o modo como € transportado e o abate; condi¢cdes de armazenamento
e processamento, como o tempo de armazenamento e a temperatura. Ao longo da
vida do animal, os musculos sofrem diversas alteracbes que podem afetar sua
qualidade. Essas mudancas sao refletidas em diversas caracteristicas como cor,
maciez, sabor e suculéncia (LIU et al., 2003).

A bovinocultura de corte € um dos maiores setores produtivos do mundo.
Segundo a FAO (2021), em 2019 a producdo mundial de carne bovina foi de
aproximadamente 70 milh&es de toneladas, sendo o Brasil responsavel pela producéo
de mais de 10 milhdes de toneladas. Segundo a ABIEC (2021), o movimento da
pecuaria de corte brasileira em 2020 foi de R$ 747,05 bilhdes, 20,8% acima dos R$
618,50 bilhdes registrados em 2019, quando o consumo de carne no mercado interno
movimentou R$ 114.276,4 milhdes, evidenciando o alto consumo, a efetividade na
producdo e o grande potencial econdmico deste setor. Do total de carne produzida,
7,63 milhdes de toneladas equivalente carcaca (TEC) tiveram como destino o
mercado interno, enquanto 26,07% foram destinadas as exportacdes, 0 equivalente a
2,69 milhdes TEC, movimentando cerca de 44 milhdes de reais no pais (ABIEC, 2021).

Em comparagdo com outras commodities — como a soja e o milho —, a carne &
caracterizada por altos custos de producéo. Malafaia (2020) afirma que a pecuaria na
ultima década obteve grande aumento da remuneracdo do seu produto, escassez de
oferta e de méo de obra, e importante valorizagao das terras, o que gerou um aumento
nos custos de producdo neste periodo. Os fatores determinantes relacionados ao

consumo de carne sdo complexos. Urbanizacéo, renda, precos, tradicdo, crencas
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religiosas, cultura, preocupacdes ambientais, como ética, bem-estar animal e saude
sao fatores que afetam n&o sé o nivel, mas também o tipo de consumo de carne (FAO,
2021).

O crescimento populacional e o crescimento econdmico s&o 0s principais
motivos do aumento de consumo de carne. Além disso, o crescimento econdémico &
acompanhado por outras mudancgas estruturais, como maior urbanizacdo, maior
participacéo no trabalho e servigos de alimentacao, gastos que incentivam um maior
consumo. A resposta do consumo de carne per capita a aumentos de renda é
comprovadamente maior em rendas mais baixas, e menos em rendas mais altas,
em gue o consumo é amplamente saturado e limitado por outros fatores, como
fatores ambientais e éticos, como preocupacdes com o bem-estar e a saude (FAO,
2021).

O consumo global de carne bovina per capita, que caiu desde 2007, devera
cair mais 5% até 2030 (FAO, 2021). A Asia e o Pacifico sédo as regides onde o
consumo de carne bovina per capita devera aumentar durante este periodo, embora
ocorra de forma amena. Além disso, a maioria dos paises que tém alto consumo de
carne bovina per capita terd o consumo de carne bovina trocado pela carne de aves
(FAO, 2021). Segundo a Organization for Economic Co-operation and Development
(OECD, 2022), o maior consumidor de carne bovina é a Argentina (37kg/per capita),
seguida dos Estados Unidos (26kg/per capita) e do Brasil (24kg/per capita). A OECD
também demonstra que o consumo de carne bovina vem diminuindo ao longo do
tempo dentre os principais consumidores e possui tendéncias para uma diminui¢ao
ainda maior para os anos futuros.

Herrero et al. (2021) relatam que isto pode ser explicado pelo pre¢co premium
da carne bovina em relagdo a outras carnes, e, também, sobre como o0s
consumidores estdo mais preocupados com os resultados ambientais que a carne
bovina traz através da produgdo de metano e destruicdo de recursos ambientais.
Segundo Angerer et al. (2021), a agropecuaria esta entre os setores industriais de
maior impacto ambiental no mundo e no setor pecuario, a producéo de carne bovina
é responsavel por grande parte dos danos ambientais. Esta preocupacdo gera uma
mudanca de habitos nos consumidores, que buscam dietas baseadas em
alimentacao livre de alimentos derivados de animais. Porém, as motivagbes mais
prevalentes entre 0s vegetarianos ainda sdo o bem-estar animal e a saude
(BEARDSWORTH, 1991). Em estudos publicados apds 2010, veganos e pessoas
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que tendem a diminuir o consumo de carne podem ser mais propensos a ser
influenciados por razdes ambientais do que os vegetarianos (SANCHEZ-SABATE et
al., 2019). Darbandi et al. (2018) afirmam que a falta de conscientizacdo do publico
sobre a ligacéo do setor pecuario com as mudancas climaticas pode impedir que 0s
consumidores mudem seu comportamento de consumo.

Um estudo realizado por Sanchez-Sabaté (2019), demonstra que 0s
consumidores conscientes do impacto da pecuaria no planeta e que estdo dispostos
a parar ou reduzir significativamente o consumo de carne por razdes ambientais sao
uma minoria. Porém, o mesmo estudo demonstra que as motivacdes ambientais ja
estdo se tornando consideraveis para consumidores de carne, que procuram buscar
estratégias de reducdo, como segundas sem carne. Esse apelo é mais prevalente
entre mulheres e pessoas de certas culturas, como Europa e Asia. Segundo estudos
(CORDST et al.,, 2014; POHJOLAINEN et al.,, 2016) as mulheres estdo mais
conscientes do impacto negativo que a carne tem no ambiente, e, assim, percebem
que existe uma eficacia na reducéo do consumo de carne para aliviar as mudancas
climaticas. Enquanto estudo realizado pela Comissdo Europeia, demonstrou que
cerca de 50% dos europeus estariam dispostos a substituir a maior parte da carne
gue comem com legumes, e 80% deles estariam dispostos a comer menos carne,
mas de origem certificada (EUROBAROMETER, 2013).

A eficiéncia do uso de recursos naturais, como a terra e a agua, na producao
da carne bovina esta sendo fortemente questionada na ultima década (BROOM,
2019). Os nuameros relativos aos recursos utilizados na producdo de carne bovina
geralmente ndo representam todos os sistemas de producdo — que podem ocorrer
de forma extensiva e intensiva — e podem se referir apenas a sistemas de
confinamento. Isto gera uma discussdo em que a producédo de carne se torna a
grande vila do meio ambiente, sendo a conclusao para muitos formadores de opinido
que a producéo deixe de existir (BROOM, 2019). No entanto, oS ruminantes Sao
valiosos conversores de alimentos ndo adequados ao consumo humano em
produtos, fornecendo producdo de proteina para consumo humano a partir de
pastagens e outras forragens (SMITH et al., 2018), tornando o sistema de producéo
possivelmente sustentavel e de grande valor, jA que o uso da 4gua e da terra é mais
bem aproveitado (BROOM, 2019).

N&o ha davidas de que os sistemas produtivos da bovinocultura de corte mal

manejados apresentam ameacgas aos recursos naturais (STEINFELD et al., 2006;
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GERBER, 2015;). Como alcancar crescimento na produtividade com uma menor
pegada ambiental, sem sacrificar os meios de subsisténcia e beneficios econdmicos
que a pecuéria traz, tem se tornado o principal tema de discussao para aqueles que
visam uma producdo sustentavel que atenda a demanda e a oferta global.
Tradicionalmente, a maioria dos esforcos concentraram-se no aumento da
produtividade por animal e/ou por hectare (HERRERO, et al., 2015). No entanto, o
objetivo atual se converteu para a intensificagdo sustentavel, ou seja, reduzir os
impactos por unidade de animal, 0 que gerou uma expansado nas perspectivas
mundiais sobre solucbes para uma alimentacdo sustentavel (GARNETT, et al.,
2013). Neste cenario, a producdo de carne bovina pode possuir espaco para se
diferenciar, de modo a investir em uma producao sustentavel, desde que com o
correto manejo e buscando trazer beneficios aos consumidores ambientalmente

conscientes e aos produtores rurais.

3.1.1 Sistemas de Producao de carne bovina no Brasil

A producéo de gado de corte ocorre dentro de uma infinidade de diferentes
condicBes e sistemas de producédo, contando com diversas racas e produzindo uma
série de bens e servicos para a sociedade (GERBER et al., 2015). Entender essas
diferencas se torna necessario para avaliar a contribuicdo dos diferentes sistemas,
para compreender as interacdes ambientais, bem como propor caminhos de
desenvolvimento da pecuaria de corte (BOUWMAN et al., 2005). O tipo e a fonte de
alimentacdo fornecida aos animais e, particularmente, a participacdo ou nao do
pastejo no sistema de alimentacdo sdo 0s principais determinantes dessa
diversidade (GERBER et al., 2015). Além disso, o efeito do sistema de producao, ou
da nutricdo dos animais sobre os fatores qualitativos da carne séo significativos,
pois, em geral, modificam as taxas de crescimento e a cadéncia de deposicéo de
gordura (DE MENEZES, 2019).

Os sistemas extensivos sédo assim classificados quando mais de 90% da
matéria seca (MS) fornecida aos animais vem de pastagens e menos de 10% do
valor total da producédo provém de atividades néo agropecuarias, como suplementos
minerais (SERE e STENFIELD, 1996). Neste sistema, a estrutura do rebanho é
adaptada para amortecer choques e crises, ja que possui um ciclo mais longo do

gue os demais. Como 0s animais gastam mais energia quando em movimento,
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esses sistemas apresentam a baixa produtividade em funcdo do tempo. Os Ganhos
Médios Diarios (GMD) e a idade ao primeiro parto sdo tipicamente mais baixos,
enquanto a mortalidade é mais alta do que os indices observados em sistemas mais
intensivos. Embora estejam bem adaptados a recursos escassos e,
tradicionalmente, sejam resilientes ao clima severo, esses sistemas enfrentam
problemas na adaptacdo a novos desafios, como a expansdo de terras agricolas
(GERBER et al., 2015). Além disso, estes sistemas apresentam dificuldades em
elevar a produtividade e reduzir custos de forma sistémica e manter a
competitividade de seus produtos (MALAFAIA et al., 2006).

Os sistemas semi-intensivos sdo definidos como aqueles sistemas em que
mais de 10% da matéria seca fornecida aos animais € proveniente de subprodutos
de culturas, ou em que mais de 10% do valor total da producdo vem de atividades
nao agropecuarias (SERE e STEINFELD, 1996). Sao tipicamente definidos por
sistemas que utilizam pastagens cultivadas e suplementacéo mineral e proteica para
os animais (NASCIMENTO et al., 2017).

Ao contrario dos sistemas de producdo extensivos e semi-intensivos, 0s
sistemas intensivos sao quase exclusivamente dedicados a produ¢do como resposta
a demanda por carne bovina nas areas urbanas. Sao realizados em grandes galpdes
onde os animais ficam confinados grande parte ou toda a sua vida, sendo que a
grande maioria das racdes de confinamento é comprada fora da fazenda. Os
confinamentos também sdo caracterizados por utilizarem races de alta energia e
por possuirem altos ganhos de peso diarios. As operacdes sao geralmente grandes
em tamanho e totalmente mecanizadas. H4 assim, uma maior uniformidade de
tecnologia e préaticas do que nos demais sistemas (GERBER et al.,, 2015). Os
sistemas ditos extensivos — ou a pasto — também podem ser considerados intensivos
guando tecnologias de melhoramento sédo aplicadas no sistema.

Os efeitos do sistema de producéo na qualidade da carcaga e da carne dos
ruminantes também sao discutidos. Segundo Gomez et al. (2022), tanto a estratégia
de terminagcdo quanto a taxa de crescimento impactaram as caracteristicas de
carcaga, deposicdo de musculo e gordura, e atributos de qualidade da carne. Em
seus estudos, a taxa de crescimento pareceu ser o principal fator responsavel pelas
variacbes na cor da carne, enquanto a estratégia de terminacao teve um grande
impacto nas diferengas na maciez da carne, demonstrando como o sistema pode

impactar o produto final. Segundo Priolo et al. (2001) a dieta pode afetar a cor e 0
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sabor da carne em bovinos. A carne de ruminantes criados e terminados a pasto é
geralmente mais escura do que a carne de animais alimentados com concentrados.
Além disso, os sistemas também diferem na deposicdo de gordura (NUERNBERG
et al., 2005). Segundo Nuernberg et al. (2005), h4 maior deposi¢cdo de 6mega 3 na
carne de animais criados a pasto.

Ao compararmos o0s sistemas de producdo de carne, é possivel observar
pontos negativos e oportunidades de se tornarem mais eficientes economicamente,
tendo a sustentabilidade como um dos pilares principais. Os sistemas extensivos
possuem grande ocupacdo de terras e possibilidade de degradacdo devido ao
sobrepastejo. Porém, estes sistemas também possuem oportunidades de melhora
na sua eficiéncia, quando adotados manejos que permitem aumento de
produtividade, como manejo de altura, rotatividade, referimento de campos e
integracdo com areas agricolas. Ja os sistemas intensivos e semi-intensivos utilizam
um maior volume de agua e contribuem para a poluicdo de leitos. Ao adotarmos a
nutricdo precisa dos animais para melhor converséo alimentar e o correto manejo de

residuos, é possivel mitigar os efeitos destes sistemas (Quadro 1).



Quadro 1. Resumo das principais interacdes ambientais e oportunidades de avanco.
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Sistema extensivo

Sistema semi-intensivo

Sistema intensivo

Categorias
Ambientais ~ Oportunidades de ~ Oportunidades de - Oportunidades
Interagbes Interagcbes Interagbes
avanco avanco de avanco
(-) Concorréncia com
Melhor manejo de (+) Utilizaggo de RacAo balanceada, a _produgao dg Utilizar nutriéo
(-) Grande pastagens, como o Suborodutos da Suplementacio alimentos agricolas. de preciséo,
Uso da agua e do ocupagao pastejo rofativo. a rigultura na aIirFr)wentar n?elhorias na (-) Malor uso da sadde animal &
solo ’ osgib(i;lidéde de Integragdo lavoura- al?menta ao saude ani,mal ara agua e risco de manejo animal
b < pecuaria. Utilizacao &40, p . poluicéo. para melhorar a
degradacéo de subprodutos de melhorando a aumentar a conversao (+) Utilizaggo de conversao
P eficiéncia do solo alimentar a0 !
lavouras. produtos agricolas alimentar.
na alimentagéo
Racéo balanceada,
suplementagéo
(-) Emissdes Melhoramento do (+/-) Moderadas alimentar e melhorias na (+) Relativamente Maneio de
Emissbes de Gases relativamente campo através de a baixas salde animal para baixas emissées de resid dos animais
de Efeito Estufa altas de GEE por insercdo de emissbes de reduzir as emissoes. GEE por unidade de e seu
(GEE) unidade de leguminosas, GEE por unidade Reduzir a idade ao roduFt)o rocessamento
produto pastejo rotativo. de produto primeiro parto e ajustar P P

a carga para reduzir
emissodes.

Biodiversidade

(-) Sobrepastejo e
degradacéo do
solo,

(+) Criagédo de um
habitat e sua
manutencao

Gerenciamento da
biodiversidade,
pastejo rotatinuo e
ajuste de carga
animal

(-) Abandono da
utilizacéo de
campos ou
intensificacéo de
campos,
perdendo a
biodiversidade

Planejamento do uso da
terra para manter um
mosaico de sistemas.
Manejo de esterco e
controle de pragas
integrado para evitar
efeitos prejudiciais da
intensificac@o. Ajuste da
carga animal.

(-) Poluicao através
de aplicagdo de
nutrientes, pesticidas
e demais poluentes
(-) Manejo de
residuos animais
ineficaz

Alimentacéo de
precisdo, salde
animal e manejo
animal para
melhorar a
conversao
alimentar e
poupar o solo
para sua
conservacao.

Fonte: Adaptado de Gerber et al., (2015).
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3.1.2. Carne a pasto

A carne a pasto provém de animais criados de forma extensiva e € a fonte
de mais de 80% dos abates realizados no Brasil (ABIEC, 2021). Esta carne
apresenta uma coloracdo comumente mais escura que animais terminados em
confinamento (PRIOLO et al., 2001; REALINI et al., 2004). Os animais criados a
pasto possuem maior volume de mioglobina muscular, porque se movimentam mais
no pré-abate em relagédo aos confinados, explicando a coloracdo mais escura.

Outro atributo da carne a pasto é a cor da gordura mais amarelada. A cor da
gordura esta associada as concentracdes mais altas de B-caroteno nas pastagens
em relacdo a alimentos concentrados, como graos e racdo, causando uma maior
concentracéo desse pigmento na gordura de animais criados a pasto (OLIVEIRA et
al., 2012). No entanto, estudos realizados por Ardeshiri (2018) e Parra-Bracamonte
(2020) demonstraram que os consumidores possuem preferéncia por carne com
gordura branca, sendo mais aceita pela populagao.

A pecuéria realizada a pasto, mesmo sendo realizada a baixo custo, leva mais
tempo para produzir animais prontos para o abate, se tornando assim menos eficiente
(GURNEY, 2018), enquanto os animais criados a partir de grdos sao abatidos aos 12-
21 meses de idade (LOPEZ-CAMPOS, 2012). Esta ineficiéncia no sistema extensivo
de producao mostra que ele deve se diferenciar para se tornar economicamente viavel
e competitivo os demais sistemas de produgao.

A carne bovina de sistemas de producdo baseados em pastagens esta
crescendo em popularidade (MOLONEY et al., 2022). Os fatores que contribuem
para isto incluem uma percepc¢ao de que o gado neste sistema é manejado de forma
mais amigavel ao meio ambiente e ao bem-estar animal (LI et al., 2016), e, também,
gue a carne proveniente de sistemas de producéo baseados em pastagens se alinha
com as diretrizes da nutricdo humana de diminuir o consumo de gorduras maléficas
ao organismo (LENIGHAN et al., 2020).

Diferentes manejos alimentares — uso de gréaos e racdes formuladas ou uso
de pastagens — no gado bovino resultardo em diferentes composi¢coes de acidos
graxos (NOGOY et al., 2022). Com as crescentes exigéncias dos consumidores por
uma carne bovina mais saudavel, € necessario entender os acidos graxos que a
compdem e qual seu beneficio para a saude humana (NOGOY et al., 2022). Estudos

relataram que a carne bovina a pasto apresentou teor de gordura 62% menor, acidos
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graxos saturados 65% menores e maiores concentracdes de acidos graxos dmega-
3 e acido linoleico conjugado em comparacdo com carne bovina alimentada com
graos (ZIEHL et al., 2005).

Os termos “Grass-fed” e “grass-based” estdo entre os rotulos utilizados em
produtos de carne bovina para capturar esse interesse dos consumidores deste
segmento (MOLONEY et al., 2022). Em paises com um clima que facilita uma longa
temporada de pastagens com alto valor nutritivo — como o Brasil, Australia e Nova
Zelandia — surge uma oportunidade de diminuir o custo de produgéo da carne e, ao
mesmo tempo, estar competitivo no mercado (FINNERAN et al., 2011).

Os acidos graxos 6mega-3 cumprem um papel importante na satde humana
e estdo envolvidos no desenvolvimento do cérebro, dos tecidos da retina e na
progressdo e prevencdo de doencas humanas, incluindo doencas cardiacas e
alguns tipos de cancer (SIMOPOULQOS,1999; CONNOR, 2000). Os é&cidos linoleicos
conjugados produzido naturalmente por ruminantes, tem o potencial de reduzir o
risco de céancer, doencas cardiovasculares doencas, diabetes e obesidade, bem
como para estimular o sistema imunologico (KHANAL, 2004; O'SHEA et al., 2004;
PARIZA, 2004). Portanto, quando parte de uma dieta balanceada, a carne de
bovinos alimentados a pasto é saudavel e ndo afeta o perfil lipidico dos
consumidores (LOBATO et al., 2014).

Além de propiciar beneficios para saude, a carne a pasto esté inserida em
um ecossistema cultural (VARGAS et al.,, 2020), em que a producdo de gado
representa as origens e tradi¢des locais. Foi realizado um estudo pelo mesmo autor
no municipio de Alegrete (RS) com produtores locais, analisando 0s servicos
prestados pelos produtores, sua compreensdo sobre 0s servicos ecossistémicos,
como podem contribuir para a sua manutencdo e a suas percepcdes sobre as
possibilidades de pagamento para esses servicos na pecuaria de corte.

Os resultados demonstraram que 0s servigos culturais mais citados pelos
produtores foram: contribuicdo para a identificacdo regional, contribuicdo para a
emissao de selos de protecdo da identidade regional e contribuicdo para a evolugao
do conhecimento por meio da inser¢ao na pesquisa, participacdo em associagoes,
e valorizagao do lugar onde vivem, pela possibilidade de viver em um lugar com uma
paisagem diferente. Estes resultados mostram que a producédo a pasto vai aléem de
somente um sistema de producdo, mas também representa a identidade de uma

cultura ou regiao.
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3.2. Bioma Pampa

O Bioma Pampa compreende regides pastoris de planicies nos trés paises da
América do Sul — o estado brasileiro RS, as provincias argentinas de Buenos Aires,
La Pampa, Santa Fé, Entrerrios e Corrientes e a Republica Oriental do Uruguai
(SUERTEGARAY et al., 2009). Dentre os seis biomas brasileiros, o Bioma Pampa é
um dos mais importantes, sendo tdo importante quanto a Mata Atlantica ou a Floresta
Amazonica (NABINGER et al., 2009). Ele ocupa a metade sul do RS e representa
cerca de 63% do estado. Devido a sua posicdo geogréfica estar proxima ao paralelo
30°S, o bioma se localiza na regido em que ocorre uma transicdo entre os climas
temperado e tropical, com verdes quentes e invernos frios, abstendo-se de estagéo
de seca (OVERBECK et al., 2009). Os campos subtropicais sdo predominantes no
Bioma e exibem uma biodiversidade rica, apresentando um mosaico de campos,
banhados, vegetacao florestal e arbustiva (BEHLING et al., 2009).

O Bioma é resultado de cerca de quatro séculos de uma crescente intervencao
humana (BENCKE, 2009), ndo obstante, possui caracteristicas Unicas e alta
capacidade de resiliéncia, tornando categoricamente indispensavel sua conservacao,
de modo a preservar o0 ambiente, a paisagem e a sustentabilidade social e econémica
da regidao (NABINGER, et al., 2009). O Pampa contém cerca de 450 espécies de
gramineas forrageiras e mais de 150 espécies de leguminosas, deixando de fora as
compostas e outras familias de faner6gamas que totalizariam cerca de 3000 espécies
(NABINGER et al., 2009).

Uma particularidade deste bioma é a diversidade floristica extremamente
elevada, que disponibiliza uma dieta naturalmente diversificada, com consequéncias
positivas sobre as caracteristicas organolépticas da carne ai produzida (CARVALHO,
et al., 2006). Além disso, em estudos realizados por Freitas (2010), demonstraram
gue os acidos graxos poli-insaturados linolénico (C18:3n-3) e linoleico (C18:2n-6) e 0
saturado palmitico (C16:0) sdo os mais abundantes em pastagens da regido da
Campanha do Rio Grande do Sul, inclusa no Bioma Pampa. O perfil lipidico da
pastagem natural nessa regido demonstra que essa € uma forma de alimentagéo
animal adequada para a producdo de alimentos saudaveis ao homem, sobretudo

guando azevém é sobressemeado no sistema.
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A persisténcia dos campos do Pampa pode estar sendo ameacada, pois essas
areas estao sendo substituidas por atividades mais rentaveis (DE OLIVEIRA et al.,
2017). Apesar de predominantes no estado, os campos do Pampa estédo esvaindo-se
com o avanco da fronteira agricola (KUPLICH et al., 2018), totalizando apenas 0,36%
de campos protegidos, confirmando que estes sistemas sédo pouco valorizados pela
sociedade e pelo poder publico (DA SILVA, 2012). De 2000 a 2015 a area plantada
com soja no RS aumentou 73,7% especialmente na metade Sul do estado. Somente
no bioma Pampa, a area plantada de soja aumentou 188,5% nesse periodo (KUPLICH
et al., 2018).

Embora os meios de comunicacdo mundiais informem que as atividades
pecuarias tém um impacto significativo em praticamente todos os aspectos do meio
ambiente, como o desmatamento de &reas da Floresta Amazonica (STEINFIELD et
al., 2006), o pastejo nos Campos Sulinos do Brasil se mostra uma das principais
atividades econdmicas (NABINGER et al. 2009) e é constantemente considerado o
principal fator de manutencdo dos atributos ecologicos e das propriedades
fisiondmicas dos campos (SENFT et al., 1987, PATTA PILLAR e QUADROS 1997). A
bovinocultura de corte no sul do Brasil comumente ocorre com pastejo continuo e
extensivo e 0s campos naturais sdo base da producéo pecuaria (NABINGER et al.
2009). No entanto, o pastejo excessivo pode trazer danos como a diminuicdo de
cobertura de solo, causando riscos de erosao, além da substituicdo de espécies
forrageiras produtivas por espécies menos produtivas e de menor qualidade, ou na
perda completa das boas espécies forrageiras (SUERTEGARAY et al., 2009).

Mesmo que o produtor sustente seu sistema de producdo em campos nativos,
sendo fundamentalmente o defensor do ambiente e da paisagem, néo recebe
nenhuma remuneracao por este servico (NABINGER et al., 2009). Para Overbeck et
al. (2015) o Bioma Pampa apresenta o maior indice de Risco de Conservacéo entre
os biomas brasileiros, evidenciando a utilizacdo de areas de campos nativas para
outros fins, tornando imprescindivel a aplicacdo de politicas de conservacdo para a
preservacao de seus servicos ecossistémicos e do uso sustentavel do solo. Neste
contexto, a BirdLife International criou a Alianza del Pastizal, que visa preservar 0s

campos naturais, a paisagem do Pampa e sua biodiversidade.
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3.2.1. Alianza del Pastizal

A organizacdo BirdLife International tem como missdo proteger as aves e a
biodiversidade de forma integrada para obter os melhores resultados de conservacgéo
no mundo inteiro (BIRDLIFE, 2021). No Brasil, a organizacao € representada pela
SAVE Brasil e compartilha de suas prioridades, politicas e programas de conservacao.
Neste contexto, na busca de reverter o quadro de perdas dos campos nativos no
bioma Pampa e toda a sua biodiversidade associada, desde o ano de 2006, a SAVE
Brasil, em um esfor¢o conjunto com os produtores rurais, vem atuando na regido como
e fundadora e representante legal da Alianza del Pastizal no Brasil (SAVE Brasil,
2021).

A Alianza del Pastizal € uma iniciativa criada para dar identidade aos projetos
a serem desenvolvidos no Rio Grande do Sul com o objetivo holistico de aliar a
producdo pecuéria a conservacao dos campos nativos, organizando os produtores do
Bioma Pampa em um conjunto produtivo e socioambiental, capacitando-os com
técnicas de manejo alinhadas com a preservacdo do meio-ambiente, e, também,
criando condic¢des financeiras para que a producdo seja viavel. No Rio Grande do Sul,
a Alianza trabalha com 276 propriedades certificadas, o que corresponde a 153 mil
hectares de Bioma Pampa conservado. Assim como no Brasil, onde a marca Alianza
pertence a SAVE Brasil, nos outros trés paises que compartilham o bioma pampa na
América do Sul, a Alianza também existe sendo representada pelas ONGs: Aves
Argentinas, Aves Uruguai e Guyra Paraguai (Alianza del Pastizal, 2021).

Dentre as principais contribuicbes para a conservacdo do Bioma, estdo a
criacdo de um indice de conservacao de campos naturais (ICP) que permite definir de
maneira precisa as formas de producéo e conservacgao da fauna e da flora dos campos
naturais do bioma Pampa; a criacdo de uma Programa de Certificacdo propriedades
rurais, cujo objetivo é certificar propriedades que possuam ao menos 50% de sua
totalidade composta por campos nativos, com as condi¢cdes de que os animais tenham
acesso livre a comida e agua, de que sua alimentacao seja a base de pasto, podendo
utilizar no méaximo 30% de concentrado e estar livre de confinamento; e também a
criagdo de um Programa de Carnes Alianza del Pastizal, que teve inicio em 2016 com
uma parceria entre a Alianza, Marfrig e Carrefour, que consiste em um selo atribuido

a carnes cujo processo de criacao contribui para a conservagdo do Bioma Pampa.
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Atualmente o Programa de Carnes Alianza del Pastizal estd em fase de remodelacéo
e nova estrutura organizacional (SAVE Brasil, 2021).

A Alianza também realiza eventos de cunho socioambiental para auxiliar os
produtores no manejo do campo, executando acdes de assisténcia técnica e
buscando incentivar mais produtores a se associarem. Todos 0s anos, a Alianza em
parceria com o Sindicato Rural de Lavras do Sul e os escritérios da cidade, realizam
um leildo de animais criados em propriedades certificadas, onde sdo comercializados
animais de diversas categorias para quem possui interesse.

Através de uma parceria com o Banco Regional de Desenvolvimento do
Extremo Sul (BRDE) e o Fundo Brasileiro para a Biodiversidade (FUNBIO) entre 2017
e 2020, foi desenvolvido um projeto de incentivos financeiros para conservagao dos
campos naturais. Apesar do interesse inicial dos produtores, somente uma parcela de
projetos com linhas de créditos diferenciadas foram disponibilizados aos produtores
interessados em adotar medidas de manejo para a melhoria dos seus campos nativos
alinhados a producdo. Como um incentivo, parte do empréstimo tomado pelos
produtores foi subsidiado pela Alianza, usando fundos doados por organizacdes
conservacionistas num modelo de blended finance (SAVE Brasil, 2020).

A Alianza possui também projetos como a Pro-Apa, que visa a reducdo da
degradacédo da biodiversidade em &reas prioritarias de campos nativos dentro da APA
de Ibirapuitad (RS) através do combate direto e prevenc¢ao da invasao por capim annoni
(Eragrostis plana) e controle populacional de javalis (Sus scrofa). Além disso, a
iniciativa também procura se inserir no mercado de créditos de carbono, ja que
existem indicios que a producdo pecuaria em campo nativo ou campo nhativo
melhorado mitiga os GEE e o sistema ainda possui a capacidade de estocar carbono.

Conhecendo a proposta da Alianza de conservagdo da biodiversidade de
campos nativos, se torna necessario um processo de diferenciacdo para que sua
carne seja competitiva entre as demais. Para isto, € necessario entender o processo
de entrega de valor, identificando a maneira de conquistar clientes e compreendendo
o mercado. O marketing se torna necessario para tornar a carne da Alianza
competitiva, para que capture os atributos intangiveis que esta carne proporciona e

ofereca uma experiéncia ao consumidor.
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3.3. Marketing estratégico

Segundo Kotler (2015), o marketing € um processo administrativo e social no
qual individuos e organizacbes obtém o0 que necessitam e desejam por meio da
criagdo e troca de valor com os demais. De forma mais especifica, 0 marketing
propicia a construcao de relacionamentos lucrativos e de valor com os consumidores.
Assim, definimos marketing como o processo pelo qual as empresas criam valor para
os clientes e constroem fortes relacionamentos com eles para capturar o valor deles
em troca. Para Drucker (1973), se considera que sempre ha a necessidade de vender,
porém, a funcdo do marketing é tornar o esforco da venda supérfluo, conhecendo e
entendendo o cliente, de forma que o produto ou o servi¢o se adeque a ele e se venda
sozinho.

O consumidor seleciona entre diferentes ofertas considerando qual parece
propiciar o maior valor. O conceito de valor € a relacdo entre a soma dos beneficios
tangiveis e intangiveis que o produto proporciona, como também, a soma dos custos
financeiros e emocionais envolvidos na aquisi¢do do produto. Em outras palavras, o
valor é uma combinacdo entre qualidade, servico e preco. A percepcdo de valor
aumenta na medida que aumenta a qualidade e o servi¢o, no entanto, diminui com o
preco. Neste contexto, o marketing € visto como a identificacdo, a criacdo, a
comunicacao, a entrega e o0 monitoramento do valor para o cliente (KOTLER, 2012).

Para construir essa narrativa de valor de produto é necessario o entendimento
do mercado alvo. Este estudo é necessario para avaliar as diferencas demograficas
de cada regido ou segmento da sociedade, para compreender qual o estilo de vida,
interesses e atividades que os consumidores possuem, e, também, para compreender
as diferencas comportamentais entre os consumidores. Apdés a avaliagdo dos
segmentos de mercado, € entdo decidido qual ser& o publico-alvo. Para cada publico-
alvo selecionado, a empresa ou organizagéo desenvolve uma oferta de mercado que
ird ser posicionada na mente dos consumidores como algo que fornece beneficios
(KOTLER, 2012).

A maneira que as empresas e organizacbes atendem as necessidades dos
seus consumidores € dada através da emissdo de uma proposta de valor, que se
constitui de um conjunto de beneficios capazes de satisfazer essas necessidades. A
proposta de valor intangivel sera materializada por uma oferta, que pode ser um

conjunto de produtos, servicos, informacoes e experiéncias (Kotler, 2012). Porém, é
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possivel ter a convicgcdo de que o mercado muda ao longo do tempo, se tornando
importante conhecer os novos comportamentos, tendéncias e desafios do marketing
(KOTLER, 2012).

A carne ja ndo é mais simplesmente uma commodity que se diferencia por sua
maciez e seus cortes (LIM, 2018). E de conhecimento geral que os consumidores
possuem disposicdo de compra para carnes criadas a pasto (VAN WEZEMAEL et al.,
2010) e que possuem a percepcao de que esta carne é mais saudavel e sustentavel.
Este movimento aliado a tendéncia do consumo de produtos farm-to-table vem sendo
visado pelos consumidores (DELONGE, 2018). Porém, para que os produtores
capturem o valor que agregaram em sua criacao, eles precisam comunicar claramente
aos compradores e consumidores como o valor foi agregado ao produto através de
diferentes préticas e manejos (ELLIOT-OURY, 2015).

3.3.1 Anélise de tendéncias para o0 agronegocio

E imprescindivel conhecer e entender o perfil dos consumidores de um
determinado produto para que, a partir disto, sejam tomadas decisbes baseadas em
ondas e tendéncias de consumo mundiais. As decisdes tomadas precisam estar
refletidas na comunicacdo e nas linhas de produto para que assim, acompanhe e
chegue ao publico-alvo. O perfil do consumidor vem se modificando ao longo do
tempo, em razdo de uma série de fatores como a digitalizacdo, maior preocupacéo
com a saude e bem-estar, maior procura por conveniéncia e simplicidade e
conscientizacdo dos recursos limitados que a natureza oferece (NEVES et al., 2021).
Sabendo disto, € necessario que as empresas se adequem a estas mudancas para
gue se mantenham competitivas no mercado.

Em estudo realizado por Neves et al. (2021) para avaliar tendéncias atuais,
foram analisados diferentes relatorios de instituicbes reconhecidas mundialmente,
artigos cientificos atuais, além da realizacéo de entrevistas abertas com industrias de
alimentos, canais de distribuicdo e consumidores, visando identificar os fatores mais
relevantes e aplicados ao mercado. O resultado foi uma lista de tendéncias e
oportunidades para que seja possivel uma nova percepc¢do de nichos de mercado
emergentes.

A analise trouxe como resposta as seguintes tendéncias no segmento de

alimentos e bebidas, no qual o agronegoécio esta inserido: consumidores mais
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aventureiros, interessados por experiéncias sensoriais e por conhecer 0s
ingredientes; consumidores interessados por uma alimentacdo plant-based e mais
proximos da natureza; movimentos de produtos ecologicamente sustentaveis para
reduzir o impacto ambiental, assim como a preocupagao com o bem-estar animal;
maior atencdo a dietas para sentir-se bem e saudavel, assim como a inclusado de
alimentos livres de gluten e lactose; interesse por marcas de smallholders em razéo
da preocupacdo socioambiental; maior interesse em saber de onde vém o0s
ingredientes e sua rastreabilidade; procura por valores de autenticidade e
simplicidade; maior busca por valores tradicionais e familiares; aumento das compras
locais e da onda farm-to-table; procura por alimentos gourmet, premium e artesanais;
e desejo pelo storytelling da marca que se consome (NEVES et al., 2021).

Heide e Olsen (2018), e Angus e Westbrook (2019), acreditam que o0s
consumidores estdo se cansando de produtos genéricos e valorizando cada vez mais
aspectos de qualidade e diferenciacdo, os quais transmitem status superior. Estes
consumidores estdo cansados do convencional e os produtos tradicionais ja ndo
chamam mais sua atencdo, que estd voltada a novas experiéncias e produtos
diferenciados. A sustentabilidade é outro fator importante a ser avaliado no processo
de compra, sendo imperativo para determinado consumidor que se preocupa com a
utilizacao e a disponibilidade dos recursos naturais, a geracéo e a destinacao correta
de residuos, o bem-estar animal, o respeito ao meio ambiente e a valorizacao das
pessoas envolvidas no processo de producdo (WOO e KIM, 2018; HEDIN, 2019).

A tendéncia de buscar valores familiares e tradicionais, assim como alimentos
farm-to-table, abrangem aspectos situacionais, como a cultura e costumes sociais,
demonstrando que esta tendéncia aponta a geragao de empatia, confianca e afeto ao
produzir alimentos. Ja a tendéncia relacionada ao desejo de conhecer de onde vem o
alimento é evidenciada por indicacées geograficas como a Denominacao de Origem
(DO) e Indicacdo de Procedéncia (IP), que tratam de ferramentas que certificam a
qualidade e a autenticidade do que se é produzido em determinada regido. E
importante compreender que cada segmento do agronegocio apresenta
particularidades e, por isso, pode estar em diferentes niveis de concordancia com as
tendéncias apresentadas. Portanto, as empresas precisam buscar entender quais
destas tendéncias possuem o potencial de trazer mais resultados em seu segmento

e gquais sao mais adequadas para seu modelo de negécios (NEVES et al., 2021).
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4. MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado durante o periodo de estagio curricular na
Alianza del Pastizal, iniciativa ndo governamental localizada em Sant’Ana do
livramento, entre 24 de janeiro até 9 de maio de 2022. Para a sua concretizacao foi
realizada primeiramente uma revisao bibliografica em artigos cientificos, teses,
dissertacOes e livros para descrever os atributos da carne a pasto, especialmente a
carne da Alianza del Pastizal. A pesquisa foi feita de forma eletronica utilizando a

base de dados Scholar Google. As palavras-chave inseridas foram “grass-fed” “beef”

” o« LE 11

“‘bioma pampa” “conceito de carne” “sistemas de produgdo de gado de corte”
“diferente production systems”. As palavras chaves foram inseridas nos idiomas
inglés e portugués.

ApoOs a revisao bibliografica foi realizado um levantamento documental das
principais tendéncias globais de consumo de carne. O levantamento foi realizado
consultando relatérios de tendéncias de consumo globais, artigos cientificos e livros.
A base de dados utilizada foi o Scholar Google. Os materiais foram selecionados a
partir de 2018 e possuindo o tema de assunto do material apresentando uma
tendéncia de consumo de carne, utilizando as palavras-chave “trends in beef
consumption”. Cada uma das tendéncias identificadas foi conceituada e interpretada
para realidade da carne bovina a pasto, ou seja, 0os conceitos de cada tendéncia
foram relacionados com os atributos da carne bovina a pasto, baseado em artigos
cientificos. Depois desta etapa, foram descritos os indicadores da carne a pasto que
séo alinhados com os conceitos de cada tendéncia. As tendéncias foram definidas
partindo de materiais que mencionavam tendéncias de consumo de carne globais.

Por fim, com base na revisdo bibliografica, foi elaborado um esquema para
posicionar a carne da Alianza del Pastizal dentro das tendéncias conforme os

indicadores.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1. Atributos da carne a pasto

Foram identificados e descritos os principais atributos da carne a pasto, que
foram: gordura, maciez, sabor, grau de marmoreio, cor da carne (Tabela 2). A
maioria dos consumidores prefere carne com gordura de cor branca e ndo amarela
(EGAN et al., 2001; ARDESHIRI et al., 2018), demonstrando que a carne da Alianza
del Pastizal poderia ndo ser escolhida pelos consumidores frente a esse fator.
Porém, segundo Maré et al. (2013), existe uma parcela de consumidores com maior
nivel educacional que preferem a carne de gordura amarela. Possivelmente estes
consumidores reconhecem os beneficios a saude (DAVIS et al., 2022) que a carne
a pasto proporciona e estédo cientes do baixo impacto ambiental que ela provoca
(GARNETT, 2017), provando que iniciativas e marcas de producéo de carne a pasto,
como a Alianza del Pastizal, enfrentam o desafio de educar os consumidores a

respeito deste sistema de producéo.

Quadro 2 — Atributos da carne a pasto e suas caracteristicas.

Atributo Caracteristicas da carne a pasto/carne da Alianza Referéncias
Gordura Presenca de carotenoides provenientes das Daley et al. (2010); Strachan et
pastagens. al. (1993); Dunne et al. (2009).
Carne a pasto possui menos maciez que carne de
animais criados em confinamento; segundo autores, o | Bridi et al. (2015); Hopkins et al.
. sistema de producao a pasto néo € o fator limitante na | (1998); Hopkins et al. (2001); Yu
Maciez ~ . . N )
producéo de carne macia, pois, em animais em et al. (2001); Arsenos et al.
pastejo, ha um nivel adequado de glicogénio no (2002); Lowe et al. (2002).
musculo e baixo estresse.
Autores relataram o sabor como "grama", "leitoso”,
rancoso” e "peixe”,; Aytores relatgram 0 sabor como Bailey et al. (1988); Elmore et al.
metélico e acidificado; Carne bovina alimentada a : .
Sabor . . ~ . » (2006); Daley et al. (2010);
pasto contém maiores concentracfes de diterpendides
. ) iy s Melton et al. (1982).
(derivados de clorofila) que modificam o sabor; Maior
retrogosto na carne a pasto.
Grau de Graq de marmorelo € maior em animais criados em Perry (2005): Melton et al.
. confinamento; Grau de marmoreio ir4 depender da :
marmoreio | . . ~ . o (1982); Berger et al. (2018).
idade de abate do animal, ndo do sistema de criacéo.
M_als ,e_SCl:II’a d_eV|d(_) ao malgr_pH e menor potenual Sheath et al. (2001);
Cor da glicolitico; Maior atividade fisica realizada na vida do ey
; . ~ Vestergaard et al. (2000); Bridi
carne animal resultando em maior concentracéo de
. o et al. (2015).
pigmentos hémicos;

Fonte: Elaborado por Bartmann, 2022.

Em geral, a carne produzida a pasto é considerada menos macia que a carne

de animais provenientes de sistemas de confinamento (BRIDI et al.,, 2011,




31

MOHOLISA et al., 2017). Crouse et al. (1984) avaliaram o efeito de diferentes
regimes de alimentacdo nos aspectos sensoriais da carne de novilhas cruza
Hereford x Angus. Segundo o0 autor, a maciez e o sabor da carne nao diferem nos
diferentes sistemas de produgdo — a pasto e confinamento. Muir et al. (1998)
provaram que carne com as caracteristicas sensoriais comparaveis aos sistemas de
confinamento pode ser obtida de animais terminados a pasto, desde que 0 peso e 0
grau de acabamento da carcaca ideais sejam alcancados em uma idade jovem,
validando a competividade da carne da Alianza del Pastizal perante carnes
provenientes de outros sistemas no que diz respeito a maciez.

A carne a pasto possui no seu sabor as caracteristicas do ambiente e do
sistema em que foi produzida (MALAFAIA et al., 2021). Varios autores descrevem a
carne a pasto com sabores relacionados a grama, leite, rancidez e peixe (BAILEY et
al., 1988; ELMORE et al., 2006). Esta carne néao é tao preferivel por consumidores
como a carne de animais de confinamento (MAUGHAN et al., 2012), que, segundo
Tansawat et al. (2013), possui associacdo com sabor umami e maior suculéncia.
Humberger et al. (2002) analisaram a preferéncia de consumidores por sabor de
carne de animais provenientes de diferentes sistemas nos Estados Unidos e os
resultados demonstraram que a maioria (62%) das pessoas prefere o sabor de carne
de animais criados em confinamento e pagariam mais por este sabor. Porém, 23%
dos consumidores preferem e estariam dispostos a pagar mais por carne a pasto.

Miller (2020) relata que as preferéncias do consumidor em relagéo ao sabor
da carne bovina variam mais entre os paises do que as preferéncias por maciez. As
preferéncias por sabor sdo provavelmente influenciadas pelo consumo de carne
produzida localmente e pelo tipo de sabor derivado da carne que é tradicionalmente
consumida. Feuz et al. (2001) analisaram a preferéncia por sabor de consumidores
dos Estados Unidos e constatou que a maioria dos consumidores estava disposta a
pagar um prego significativamente mais alto para comprar carne com seu sabor
preferido. Estes dados constatam que consumidores de paises produtores de carne
a pasto ou consumidores apreciadores de carne a pasto, estdo acostumados a
comer este sabor e irdo pagar mais por ele, provando que a Alianza del Pastizal
pode ser competitiva no mercado e possui nicho para isto.

O grau de marmoreio esta intrinsicamente ligado a maciez da carne e ao
sabor (MAUGHAN et al., 2012). Van Elswyk e McNeill (2014) relataram que uma

diferenca tdo grande no teor de gordura da carne bovina (ou de qualquer alimento)
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inevitavelmente levara a grandes diferencas sensoriais. Em estudo realizado por
Maughan et al. (2012), consumidores classificaram que a carne a pasto (~3% de
gordura) foi menos apreciada que a carne de animais produzidos com graos (~12%
de gordura). Porém, Muir et al. (1998) descrevem que desde que bovinos que sejam
alimentados a pasto atinjam altas taxas de crescimento, pesos de abate e grau de
acabamento aceitdveis em uma idade "precoce"”, é provavel que a carne produzida
a pasto possa ser de qualidade comparavel a produzida com uma dieta de gréos.
Estes dados posicionam a carne da Alianza del Pastizal de forma competitiva, ja que
a iniciativa fornece dados, conhecimentos e visitas técnicas para que o produtor
consiga terminar seus animais de forma precoce.

O pigmento béasico da carne é a mioglobina (MUIR et al., 1998). A carne bovina
gue ndo possui uma cor brilhante e atraente € frequentemente percebida pelos
consumidores como nao fresca, insalubre ou como proveniente de um animal velho
(DIKEMAN 1990). Animais alimentados a pasto tém carne mais escura do que 0S
alimentados com graos (MUIR et al., 1998). Isso é causado pelo pH mais alto
encontrado em bovinos alimentados a pasto em comparagcdo com bovinos
alimentados com graos. Muir et al. (1998) levantaram a hipétese de que os novilhos
alimentados a pasto sdo mais suscetiveis ao estresse pré-abate e a deplecao de
glicogénio pré-abate associada do que os novilhos alimentados com gréos, pelo fato
de que os ultimos ja estdo acostumados a estar na mangueira.

No entanto, French et al. (2000) e Razminowicz et al. (2006) néo relataram tal
diferenca no pH final entre novilhos alimentados a pasto e alimentados com gréos.
Realini et al. (2018) constataram que a maioria dos consumidores em 2004 e 2015
preferiu carne de coloracdo mais avermelhada. Contudo, o mesmo estudo afirma que
dentro deste periodo, a apreciacdo por carne mais escura foi aumentando com o
tempo. Portanto, as informacdes a respeito da carne a pasto ser mais escura — 0 que
poderia ser um aspecto negativo do ponto de vista dos consumidores (REALINI et al.,
2014), sao ainda discutidas, ndao havendo informacdes claras e determinantes sobre

0 tema.

5.2. Tendéncias de consumo de carne

Foram encontradas 8 tendéncias de consumo de carne globais, sendo elas:

sustentabilidade; bem-estar animal; diminuicdo do consumo de carne; certificacoes;
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rastreabilidade; mercado premium; experiéncias gastrondmicas e valorizacdo das
tradicdes. Ao todo foram encontradas 11 relatérios, 10 artigos cientificos e 1 livro

que citavam tendéncias relacionadas ao consumo de carne bovina (Figura 1).

Figura 1 — Numeros de artigos em funcéo do ano de publicacao

18 Legenda

. Bem-estar animal

B Certificacdes
Diminuigéo do consumo
de came
Expe'i':l;lcias
gastrondmicas
Mercado premium
Rastreabilidade

I sustentabilidade

B valorizagio das tradicBes

NUMERO DE ARTIGOS

A

T T T T T T T T T 1
2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021

Fonte: Elaborado por Bartmann, 2022.

A tendéncia mais citada entre os artigos foi a sustentabilidade, seguido de
bem-estar animal e certificacdes. No periodo inicial, apenas artigos relacionados a
tendéncia sustentabilidade foram encontrados. E possivel aferir que algumas
tendéncias sao pouco exploradas, como a valorizacéo das tradi¢cdes e experiéncias
gastronémicas, tendéncias essas que estdo ligadas as tradicbes gauchas e a
experiéncia de comer uma carne diferenciada com uma pegada ambiental.

A carne gaucha possui uma relagdo forte com as tradi¢des e a cultura locais,
(MALAFAIA e BARCELLOS, 2007), onde o Pampa € o palco principal destes atores.
Segundo Bencke et al. (2016) o Pampa é o berco do povo gaucho, cuja cultura e
tradigcbes foram construidas sobre os campos nativos e em intima associacdo com
criagdo de gado. Dentro deste contexto, se d4 uma experiéncia gastronémica em
gue o consumidor é levado para dentro das tradicbes gauchas ao provar a carne do
Pampa. Sabendo que esta tendéncia € pouco explorada, seria de suma importancia

gue a Alianza del Pastizal explorasse este tema para que a marca seja reconhecida
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no mercado e possa associar tradicdo, cultura e a conservacao do Pampa dentro do
produto.

Foram encontrados os seguintes indicadores da tendéncia sustentabilidade:
emissdo de GEE; preservacédo da biodiversidade; trabalho justo; conservacdo do
solo; respeito ao ecossistema; producdo de biomassa; uso de recursos nao

renovaveis e baixo indice de residuos (Quadro 3).

Quadro 3 —Tendéncias de sustentabilidade e seus indicadores para consumo

de carne bovina

Tendéncias

Indicadores

Referéncia

Sustentabilidade

Emisséo de GEE; Preservacéo da
biodiversidade; Trabalho justo;
Conservacao do solo; Respeito ao
ecossistema; Producéo de biomassa;
Uso de recursos ndo renovaveis;
Baixo indice de residuos

Xue et al. (2010); Costa (2010);
Mancini (2017); Montibeller (1993);
Lim et al. (2018); Garnett et al.
(2017).

Bem-estar animal

Bem-estar animal; Livre de fome e
sede; Livre de desconforto; Livre de
doencas e injarias; Liberdade para
expressar comportamentos naturais;
Livre de medo e estresse

Broom (1991); Fraser et al. (1997);
Brambell (1965); Hocquette et al.
(2014); Buller et al. (2007); Rutter
(2009); Xue et al. (2010).

Diminui¢édo do
consumo de
carne

Relacdo com doengas; Emisséo de
GEE; Uso da terra; bem-estar
animal;

Bonnet et al. (2020); Dyer et al.
(2020); Marinova e Bogueva (2019);
Soler e Thomas (2020); Ellies-Oury
et al. (2019); Davis et al. (2022); Lim
et al. (2018); Garnett et al. (2017);
Rutter (2009).

Mercado premium

Exclusividade; Produtos especiais;
Sustentabilidade.

Lee et al. (2019); Xue et al. (2010);
Stampa et al. (2020).

Confianga; Maior propenséo a

Wang et al. (2018); Lee et al. (2019);

gastronémica

Emocdes; Prazer sensorial;

Certificagcbes compra Toussaint et al. (2021); Nosi et al.
pra. (2020); Teixeira et al. (2019).
E T Lee et al. (2019); Sahin et al. (2022);
xperiéncia

Chang e Mark (2018) Crandall
(2018).

Rastreabilidade

Confianga; Seguranca alimentar;
Autenticidade.

Badia-Melis et al. (2008); Van
Rijswijk e Frewer (2008); Barcellos et
al. (2012).

Valorizacdo das
tradicbes

Espirito de familia; Confianca;
Empatia; Tradi¢cdo; Patrim6nio
cultural.

Belk (1975); Kumar e Kapoor (2017);
Manning (2016); e Manning e Baines
(2007); Buttenbender e Scarton
(2009); Maciel (2005).

Fonte: Elaborado por Bartmann, 2022.

A maioria dos estudos académicos conclui que os sistemas de producéo de
carne sao 0s menos sustentaveis entre todos os produtos de origem animal e, dentro
dos sistemas de producao de ruminantes, os criados extensivamente sdo 0s que

mais impactam o ambiente. Neste cenario, a producdo de carne é a grande
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responsavel pela destruicdo da biodiversidade, pelas maiores emissées de GEE e
pela degradacao de solos devido ao sobrepastejo (GARNETT et al., 2017).

No entanto, muito advocam que os ruminantes, mesmo emitindo GEE, ao
pastarem em terras ndo cultiviveis, ndo apenas evitam que o carbono seja liberado
em sistemas bem administrados, como também o sistema ajuda a sequestra-lo
(GARNETT et al., 2017). Por outro lado, a mudanca global dos consumidores para
dietas ricas em Oleos de commodities, grdos e acucares, pode desencadear a
liberacé@o de carbono do solo e perda de biodiversidade. Além disso, o consumo de
alimentos provenientes da agricultura de commodities impulsiona a obesidade e as
deficiéncias na ingestdo de micronutrientes (SUSTAINABLE FOOD TRUST, 2017;
YOUNG, 2014).

Segundo Garnett et al. (2017), a producao de carne a pasto, quando bem
manejada, pode gerar menos GEE do que a producdo em confinamento. Ademais,
ao realizar o ajuste de carga adequado no Pampa gaucho onde a carne da Alianza
del Pastizal é produzida, se mantém um nivel adequado de producdo de biomassa
(NABINGER, 2009), se conserva o solo (TRINDADE, 2003), se preserva a fauna e
flora do ambiente e a cultura associada a criacdo de animais (BORBA e TRINDADE,
2009). Além disso, o produtor recebe um valor extra pela venda de animais
terminados a pasto, tornando o indicador “trabalho justo” condizente com o produto.
Isto demonstra que a carne da Alianza del Pastizal, por estar inserida em um sistema
de producé&o em que se busca a conservacéo da biodiversidade, do solo e do meio-
ambiente como um todo, além de emitir menos GEE que as demais producdes, esta
alinhada com os indicadores da tendéncia sustentabilidade.

Os indicadores da tendéncia bem-estar animal sdo as 5 liberdades propostas
por Brambell (1965). Segundo a Farm Animal Welfare Council (1993), o n&o pastejo
durante a vida do animal estaria contrariando uma das 5 liberdades que € a liberdade
de expressar o comportamento normal. O gado com acesso ao pasto é percebido
como tendo melhor bem-estar como resultado desta liberdade (VON
KEYSERLINGK, 2009).

Krohn et al. (1992) relataram que, quando dada a liberdade de escolha, os
animais passavam mais tempo no pasto do que em lugares fechados em periodos
de condicdo adequada de temperatura. Legrand et al., (2009) verificou que o gado
preferia o pasto, gastando em média 13h por dia ao ar livre, predominantemente a

noite. O uso do pasto durante o dia diminuiu com o indice de umidade da
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temperatura, indicando que as vacas estavam optando por ambientes fechados para
escapar do calor externo.

Neste contexto, Silva et al. (2015) analisa que em regides de clima tropical,
animais que se encontram em pastagens sem provimento de sombras recebem alta
radiacdo solar, sob altas temperaturas e alta umidade relativa do ar, gerando
desconforto térmico e estresse calérico nos mesmos. Nesse sentido, Silva (2006)
aborda que a sombra tem a fung&o de proteger os animais da exposi¢do aos pontos
de maior temperatura radiante do ambiente e, ao mesmo tempo, favorecer a
exposicao aos pontos que apresentam temperatura mais baixa que a da superficie
corporal deles.

Porém, o advento de vegetarianos e veganos € um movimento que vem
crescendo cada vez mais na sociedade (RUBY, 2012). Em fevereiro de 2018, Joseph
Carbstrong, ativista radical, ganhou as manchetes internacionais com suas visoes
rigorosas comparando a producdo industrial de animais ao abuso sexual e
assassinato (DIXON e PEARLMAN, 2018). A abordagem controversa de Carbstrong
a questdo da promocdo do bem-estar animal pode ser vista ao lado do rapido
crescimento na adoc¢ao de dietas vegetarianas ou veganas pelas pessoas.

Animais em condi¢des sanitarias adequadas, com sombreamento adequado,
livres de estresse e medo, com boa disponibilidade forragem, acesso a agua, e, por
estarem pastando, expressando seus comportamentos naturais, irdo produzir uma
carne alinhada com a tendéncia bem-estar animala preocupac¢éo da sociedade a
respeito do bem-estar animal existe e precisa ser encarada como um desafio a ser
enfrentado.

Os indicadores da tendéncia diminuicdo do consumo de carne séo a relacéo
com doengas; emissdo de GEE; uso da terra e bem-estar animal. Uma das
premissas € que o consumo de carne pode aumentar o risco de varias doencas
cronicas de saude (NELSON et al.,, 2016; GODFRAY et al., 2018). Painéis e
plataformas intergovernamentais acreditam que é uma fonte significativa de
emissOes de GEE e um dos principais impulsionadores do desmatamento e da perda
de biodiversidade em todo o mundo (IPCC, 2019, IPBES, 2019) e contribui para a
poluicdo local da agua, solo e ar (DUMONT et al., 2016; POORE e NEMECEK,
2018). Além disso, grande parte da terra, energia e agua usada para cultivar

alimentos para os animais poderia ser usada de forma mais eficiente para cultivar
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alimentos a base de plantas consumidos diretamente por humanos (SHEPON,
2018).

Garnett et al. (2017) argumentam que produzindo uma pecuaria sustentavel,
poderia se utilizar 4reas marginais e ndo cultivaveis, ndo utilizando &reas para
produzir alimentos para o consumo humano. O mesmo autor afirma que a producéo
a pasto é sustentavel porque sequestra e estoca carbono no seu sistema, além de
emitir menos GEE que os demais sistemas de producéo.

Segundo Davis et al. (2022), as evidéncias sugerem que o perfil de acidos
graxos da carne bovina produzida sob dietas a base de pasto tem um perfil de acidos
graxos nutricionalmente mais desejavel do que a carne bovina de criacédo intensiva
e convencional, e, além disso, ndo estdo relacionadas com doencas
cardiovasculares.

Em relacdo ao bem-estar animal, € inegavel que os animais sofrem estresse
durante sua vida, seja no seu transporte ou no manejo sanitario. A sociedade esta
cada vez mais preocupada com o sofrimento e o bem-estar animal na industria
agropecuaria, o que provavelmente estd associado ao crescente numero de
consumidores vegetarianos e veganos nos paises ricos (RUBY, 2012).

N&o ha duvidas que a diminuicdo no consumo é um desafio para a Alianza
del Pastizal. Porém, algumas das premissas que a literatura advoca podem ser
questionadas, ja que existem estudos comprovando o contrario. Soler et al., (2020)
apresenta um modelo simplificado exemplificando um cenario “win-win” na cadeia
da carne. O autor conclui que um novo equilibrio demanda-oferta pode ser
alcancado, com menor consumo de carne bovina per capita, mas de maior qualidade
média no mercado interno, sob um conjunto detalhado de condi¢cées. Apds uma
maior conscientizacdo do consumidor sobre as relagdes entre a carne bovina e o
meio ambiente, beneficios ambientais podem ser obtidos a partir de intervencdes
publicas, permitindo a diminuicdo do custo de producdo de produtos de maior
qualidade. Segundo o autor, tais intervencdes seriam benéficas nas trés dimensodes
(bem-estar do consumidor, lucro do produtor e meio ambiente.

Os indicadores da tendéncia de consumo mercado premium sdo a
exclusividade, produtos especiais e sustentabilidade. Lee et al. afirmam que os
mercados de alimentos premium oferecem caracteristicas diferentes dos mercados
de alimentos regulares. A primeira diferenca é a qualidade do produto e o tipo de

alimento. Os mercados de alimentos premium vendem alimentos raros, importados
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ou especiais. Os clientes podem facilmente comprar produtos sem graos; carne a
pasto; produtos embalados isentos de organismos geneticamente modificados
(OGM); proteina a base de plantas; alimentos saudaveis com baixo teor de gordura,
laticinios e agucar.

Stampa et al. (2020) argumentam que a carne produzida a pasto representa
um nicho premium com um valor extra por meio de uma pegada ambiental mais
limpa e cuidados com o bem-estar animal, incluindo a vida selvagem que ambienta
0Ss campos nativos. No entanto, o conhecimento do consumidor sobre o assunto é
bastante baixo e existe confusdo quanto a terminologia: os consumidores muitas
vezes confundem o sistema de producéo por tras dos produtos criados a pasto com
organicos ou convencionais, o0 que torna essencial a comunicag¢do dos beneficios
ambientais e sociais da producao a pasto (STAMPA et al., 2020).

Portanto, a Alianza del Pastizal, pertencendo a um nicho de mercado premium
pode investir em comunicacdo com o consumidor para que o método de producédo e
0s beneficios que a producao traz para a fauna e flora do Pampa sejam entendidas
e sirvam de escolha no momento da compra do produto.

Os indicadores da tendéncia de consumo certificacdes sao a confianca e a
maior propensao de compra por produtos certificados. A certificacdo de origem é um
segmento de mercado que oferece oportunidades para processadores de alimentos
e varejo. Faz parte do sistema de gestéo e inclui o controle do processo de producéo
(UBILAVA, et al., 2009). Em estudo realizado por Sonoda et al. (2020) no Japéao,
90% dos consumidores responderam que pagariam mais por um produto com
certificacdo de sustentabilidade e bem-estar animal. Em estudo realizado na
Australia por Morales et al. (2020), revelaram que os consumidores comprariam
carne bovina diferenciada com base no bem-estar animal, seguranca, saude ou
consideracdes ecoldgicas.

Contudo, no Brasil, a frequéncia de consumo de carne bovina parece nao ser
afetada pela consciéncia ambiental dos consumidores, confirmando a existéncia de
uma lacuna entre atitude e comportamento quando se considera 0 consumo
alimentar sustentavel. E possivel que apenas uma pequena parcela da sociedade
brasileira, mesmo em suas camadas mais educadas, tenha plena consciéncia do
debate sobre o impacto ambiental da producédo de carne bovina, confirmando a ainda

pouca influéncia dos aspectos relacionados a sustentabilidade no consumo real de
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carne no Brasil, quando comparado aos paises desenvolvidos da Unido Europeia
(ZANASI et al., 2020).

Em estudo realizado no Sul do Brasil, Maysonnave et al. (2014) relataram que
as questdes de qualidade da carne nao estdo bem claras aos consumidores, tendo
em vista o alto percentual de pessoas que analisam a qualidade em funcdo do
aspecto do produto e ndo sobre qual sistema de producéo ele esta inserido.

E possivel perceber que, onde a carne da Alianza del Pastizal é
comercializada, ndo h& procura por produtos certificados porque os consumidores
nao conhecem o selo, e elegem a carne de acordo com suas caracteristicas visuais
e preco. Este aspecto pode ser negativo quando visualizado diretamente, mas
também é uma oportunidade de promover conhecimento, mostrando aos
consumidores qual o sistema de producdo que a carne estd inserida e quais 0s
beneficios que ela esta gerando ao meio ambiente, especialmente ao bioma Pampa.

Os indicadores da tendéncia de consumo experiéncias gastronémicas sao
emocdes ao consumir um alimento e prazer sensorial. Segundo De Albeniz (2018),
0 objetivo da experiéncia gastronémica é produzir experiéncias, a partir do desenho
de situacdes cujo objetivo € ativar o potencial cognitivo, imaginativo e emocional de
guem delas participa.

Um pequeno projeto de pesquisa que o restaurante Mugaritz em Renteria na
Espanha realizou, consistiu em uma andlise dos e-mails escritos por seus clientes
apés comerem no restaurante. Os resultados obtidos mostraram que o paladar
ocupou a 132 posicdo na lista dos aspectos que os clientes avaliaram de sua
experiéncia ali. Os aspectos anteriores eram todos intangiveis, como a origem do
produto, método no qual é produzido ou pela experiéncia em si. O chef do
restaurante chegou na concluséo de que “O que temos ndo é um alimentador de
seres humanos, um espaco destinado a comer, mas um mecanismo de construcao
de momentos, a gestdao de um intervalo de tempo para despertar sentimentos”
(LARREA e LUIS ADURIZ, 2011).

Os estudiosos do turismo (DE ALBENIZ, 2018) definem que o que o individuo
procura em um produto ndo € tanto autenticidade ou originalidade, mas uma
experiéncia de alto valor emocional e sensorial que contribui para a sua
autorrealizacéo pessoal. O consumidor procura sentir-se liberto do quotidiano, nao
porque considera os produtos que consome auténticos, mas porque atraves deles

sao ativados processos memoraveis (DE ALBENIZ, 2018).
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Neste contexto, a Alianza del Pastizal pode explorar a experiéncia
gastronbmica de modo a mostrar para 0os seus consumidores que a carne pode
trazer experiéncias sensoriais Unicas, ja que a carne por si s6 possui um sabor e
atributos diferenciados, além do préprio peso cultural e histérico que ela carrega.
Além disso, a carne possui em seu sistema de producéo o lema da conservacao,
tanto das espécies botanicas que ali habitam, como as aves e demais elementos de
fauna, mostrando ao consumidor que ao comer este produto conservara o Pampa
gaucho, algo que pode ser explorado para aproximar o consumidor do produto. A
carne também pode trazer aqueles que viviam no campo uma experiéncia de
recordacdo de momentos antigos em suas vidas.

Os indicadores de rastreabilidade, outra tendéncia de consumo, sdo a
confianga, a segurancga alimentar e a autenticidade. Hobbs (2003) afirma que os
consumidores se tornaram mais exigentes em suas escolhas de consumo de
alimentos. As questfes de seguranca e gqualidade dos alimentos se tornaram uma
das preocupacfes dos consumidores, fazendo parte entdo das estratégias da
industria e, em alguns casos, das politicas governamentais. Neste contexto, uma
variedade de iniciativas de rastreabilidade do setor privado e de politicas publicas
surgiram com o objetivo de reduzir a assimetria de informacdo do consumidor em
relacdo aos atributos de seguranca e qualidade alimentar.

A rastreabilidade é um sistema de controle de animais que permite a
identificagdo individual desde o nascimento até o abate, registrando todas as
ocorréncias ao longo de sua vida (MARTINS e LOPES, 2010), permitindo assim,
maior seguranca e confianca nos produtos. Em estudo realizado por Barcellos et al.,
(2012) demonstrou que a maioria dos consumidores brasileiros deseja ter acesso a
carne rastreada, estad disposta a pagar mais por este produto e é a favor da
obrigatoriedade da rastreabilidade da carne bovina no Brasil, indicando que um novo
nicho de mercado pode ser criado para o volume de carne rastreada que permanece
no mercado interno.

Rodrigues e Nantes (2010) realizaram uma pesquisa dos gargalos da
rastreabilidade brasileira e puderam perceber que o sistema de rastreabilidade da
cadeia bovina brasileiro ainda possui problemas, mas tem evoluido ao longo dos
anos. Os mesmos autores constataram que, além dos custos com a rastreabilidade
serem relativamente altos para os produtores, outro fator que dificulta a adeséao ao

SISBOV ¢ a instabilidade do sistema. Os procedimentos e exigéncias do sistema de
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rastreabilidade sdo modificados constantemente, deixando os produtores inseguros
para realizar investimento no rebanho.

A carne da Alianza del Pastizal ndo possui rastreabilidade, portanto ndo esta
alinhada com esta tendéncia de consumo. Contudo, é um nicho de mercado que
interessa aos consumidores, possuindo espaco para que se concretize caso seja
realizado de forma organizada e justa com os produtores.

Os indicadores de consumo da tendéncia de consumo “valorizacdo das
tradigbes” sdo o espirito de familia, a confiangca, a empatia, seguranca, tradi¢ao,
patrimdnio cultural. Segundo Neves et al. (2021), esta tendéncia envolve sobretudo
caracteristicas situacionais, incluindo cultura e costumes sociais. O mesmo autor
afrma que na atual conjuntura existe a geracdo de empatia, confianca e
demonstracao de afeto na producéo de alimentos, que, na pratica, seriam parte do
storytelling da marca.

Albrecht (2010) constata que o churrasco € constituido por elementos e
simbolos, que o tornam uma atividade repleta de significados especiais. O mesmo
autor, em seus resultados, constatou que dentre as principais caracteristicas da
experiéncia de comer churrasco, ressaltam-se a importancia da presenca de amigos,
a capacidade de aproximar o consumidor da tradicdo e cultura gadchas, e o
sentimento de alegria propiciado por ela, tornando o churrasco um evento que
aproxima, integra e cultiva tradi¢oes.

Deste modo, a Alianza del Pastizal possui a oportunidade de explorar a
tendéncia “valorizacdo das tradicbes” mostrando ao consumidor o espirito de
comensalidade que o churrasco pode proporcionar, e a confianca de estar perto da
familia e amigos. Além disso, o churrasco é uma forma de perpetuar e cultivar as
tradicoes locais (BUTTENBENDER et al., 2009), elemento que pode ser utilizado
pela iniciativa para aproximar os consumidores da cultura e tradicbes que o

churrasco fornece.
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Figura 2 — Como a carne da Alianza del Pastizal se relaciona com os indicadores de
cada tendéncia.

INDICADORES

1. Emiss&o de GEE

2. Preservagdo da biodiversidade
3, Trabalho juste

& Conservagdo do solo

5. Respeito a0 ecossistemna

&, Produgdo de biomassa

7. Usr de recursos nao renovaveis
8. Baixo indice de residuos

9, Livre de fome e sede

10. Livre de desconforto

11. Livre de doenas e injlrias.
carne dﬂ 12, Liberdade para expressar

. compaortamentos naturais
Alianza 13, Livre de medo e estresse

. 14, Relagdo com doengas
del Pastizal S 15. Emiss3a de GEE

14, Uso da terra

17. Bem-estar animal

18, Exclusividade

1%. Produtos especiais

20. Sustentabilidade

21 Confianca

22, Maior propensio de compra
25, Emogdas

24, Prazer sensorial

25. Rastreabilidade

6. Espirito de familia

Z7. Empatia

2B, Tradigdo

2. Patrimdnio cultural

LEGENDA

[ sealinha  tendéncia
[ se alinha pacialmente 3 tendéncia
B WEo se alinha 3 tendéncia

Fonte: Elaborado por Bartmann, 2022.

A Figura 2 resume a posicdo das tendéncias de consumo perante 0s
indicadores de cada uma delas e como a tendéncia se relaciona com a carne da
Alianza del Pastizal. E possivel aferir que a carne da Alianza del Pastizal se alinha
com os indicadores das tendéncias “sustentabilidade”; “mercado premium?;
“‘experiéncias gastronémicas” e “valorizagao das tradi¢cdes. Se alinha parcialmente
com as tendéncias “bem-estar animal”; “certificacdes” e “diminuicdo do consumo de
carne”. No entanto, a carne da iniciativa ndo esta alinhada com a tendéncia
“‘rastreabilidade”.

Embora a maioria dos indicadores da tendéncia “bem-estar animal” estejam
alinhados com a carne da Alianza, é importante ressaltar gue mesmo que o produtor
siga com todos o0s preceitos que a iniciativa propde como, sombra e acesso a agua
e forragem, ainda existem questdes imutaveis do préprio abate, que envolve temas
sensiveis para a sociedade como um todo, o que faz que muitos adiram ao
veganismo e o vegetarianismo, gerando entdo um desafio para a iniciativa. Além

disso, o fato de que o animal em determinado momento de sua vida ira ter medo e
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estresse devido ao seu transporte e manejo, faz com que este indicador desta
tendéncia seja um desafio para a iniciativa. No entanto, também se torna uma
oportunidade de informar aos produtores membros sobre o melhor manejo possivel
com 0s animais para que o estresse seja amenizado.

A tendéncia “diminui¢do do consumo de carne” por si s6 é conflitante porque
engloba premissas muito controvérsias no meio académico e na sociedade. Muitos
diminuem o consumo de carne devido aos possiveis impactos que a producéo de
carne bovina traz ao meio ambiente, fato que, como ja foi discutido anteriormente, é
discutivel a partir do momento que diversos autores advocam que a producao de
carne a pasto, principalmente no Pampa gaudcho, seja benéfica para a biodiversidade
local, emite menos GEE e ainda estoca carbono em seu sistema.

A carne da Alianza del Pastizal ndo estd alinhada com a tendéncia
“rastreabilidade” pois ainda ndo ha um sistema onde os produtores fazem o controle
total da vida do animal para que seja informado aos consumidores. Porém, ha
espaco para a sua realizacdo, ja que a carne por si s6 possui muitos atributos
diferenciados e a rastreabilidade contribuiria positivamente para a sua diferenciagao.

A tendéncia “certificagdes” foi analisada como parcialmente alinhada a carne
da Alianza del Pastizal devido ao fato de que existem muitas certificacdes que a
iniciativa poderia explorar para diferenciar ainda mais o seu produto, como a Certified
Humane, que se trata de um programa de certificacdo de bem-estar animal para
empresas e produtores rurais. Com essa e outras certificacdes a Alianza del Pastizal

se tornaria ainda mais competitiva e reconhecida no mercado.
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6. CONSIDERAGOES FINAIS

Em suma, a maioria das tendéncias analisadas estao alinhadas com a carne
da Alianza del Pastizal. A tendéncia “diminuicdo do consumo de carne” esta
parcialmente alinhada por ser discutivel devido a opinides contrarias as premissas
de quem diminui o consumo de carne. A tendéncia “certificagdes” poderia ser melhor
explorada para que a marca se torne ainda mais competitiva e reconhecida no
mercado. A tendéncia “bem-estar animal” possui um dos seus indicadores nao
alinhados ao produto, servindo de oportunidade para a iniciativa fomentar o manejo
livre de estresse nas propriedades. Ja a tendéncia “rastreabilidade” nao esta
alinhada ao produto, sendo um desafio a ser enfrentado que pode ter avanco na
medida em que o Brasil consiga estabelecer um sistema de rastreabilidade.

Ao analisarmos cada tendéncia, foi possivel aferir que muitas delas podem
ser mais bem exploradas de forma a aproximar o consumidor da marca e torna-la
conhecida como referéncia em sustentabilidade em harmonia com a producao de
carne bovina, demonstrando que a iniciativa pode ser competitiva no mercado de

carnes.
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