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RESUMO

A pecuaria de corte exerce papel fundamental na economia brasileira, destacando-se pela
expressiva producdo e comercializa¢do de carne bovina. No Maranhao, essa atividade apresenta
relevancia regional, com forte dependéncia de sistemas extensivos e da atuagao de abatedouros
frigorificos supervisionados pelo Servico de Inspecao Municipal (SIM), responsaveis pelo
abastecimento do mercado local. Diante desse contexto, o presente estudo teve como objetivo
analisar o processo de producdo e a estrutura de comercializagdo da carne bovina em um
abatedouro frigorifico sob regime de inspe¢ao municipal, localizado no municipio de Sao Luis
— MA. A pesquisa caracterizou-se como descritiva, observacional e quantitativa, realizada por
meio do acompanhamento presencial da rotina de abate no periodo de 22 de outubro a 14 de
novembro de 2025. Foram avaliadas as etapas operacionais do abate, o perfil dos animais
abatidos, a origem dos bovinos, os pesos de carcaca quente e os modelos de comercializagdo
adotados pelos agentes envolvidos na cadeia produtiva. No periodo analisado, foram abatidos
717 bovinos, com predominancia de fémeas, principalmente novilhas e vacas de descarte,
oriundas de diferentes municipios maranhenses, destacando-se a mesorregido do Médio
Mearim. Os pesos das carcacas variaram entre 170 e 300 kg, com média aproximada de 235 kg,
resultando em uma producao estimada de 168,5 toneladas de carne bovina. A comercializagao
ocorreu predominantemente nas formas de banda, dianteiro e traseiro, com diferenciacdo de
precos associada as caracteristicas anatoOmicas e funcionais da carcaga. Conclui-se que o
abatedouro frigorifico estudado desempenha papel estratégico no abastecimento e na seguranca
alimentar da populagao local, embora apresente desafios relacionados a logistica, padronizagao
dos animais e estrutura produtiva, evidenciando a necessidade de melhorias para maior
eficiéncia econdmica e operacional da cadeia da carne bovina.

Palavras-chave: Bovinocultura, Produtividade, Comércio



ABSTRACT

Beef cattle production plays a fundamental role in the Brazilian economy, standing out for its
expressive production and commercialization of beef. In the state of Maranhao, this activity has
regional relevance, with strong dependence on extensive production systems and the operation
of slaughterhouses supervised by the Municipal Inspection Service (SIM), which are
responsible for supplying the local market. Therefore, this study aimed to analyze the beef
production process and the commercialization structure in a slaughterhouse under municipal
inspection in Sdo Luis, Maranhdo, Brazil. The research was characterized as descriptive,
observational, and quantitative, carried out through on-site monitoring of the slaughter routine
from October 22 to November 14, 2025. The slaughtering stages, the profile and origin of
slaughtered animals, hot carcass weights, and commercialization models adopted by the agents
involved in the production chain were evaluated. During the study period, 717 cattle were
slaughtered, with a predominance of females, mainly heifers and cull cows, originating from
different municipalities in Maranhdo, especially from the Médio Mearim region. Hot carcass
weights ranged from 170 to 300 kg, with an average of approximately 235 kg, resulting in an
estimated production of 168.5 tons of beef. Commercialization mainly occurred as whole
carcasses, forequarters, and hindquarters, with price differences associated with anatomical and
functional characteristics of the carcass. It is concluded that the studied slaughterhouse plays a
strategic role in local food supply and food safety; however, logistical, structural, and
productive challenges remain, highlighting the need for improvements to increase efficiency
and sustainability in the beef production chain.

Keywords: cattle farming; productivity; trade
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1. INTRODUCAO

A pecuaria de corte possui destacada importancia econOmica e social no Brasil,
representando um dos pilares do agronegocio nacional e contribuindo significativamente para
a geragdo de renda e emprego. O pais se consolidou nos ultimos anos como um dos maiores
produtores e exportadores de carne bovina do mundo, com rebanho superior a 234 milhdes de

cabecas e reconhecida diversidade de sistemas produtivos (ABIEC, 2024; FAO, 2023).

No contexto regional, o Maranhdo apresenta um dos maiores rebanhos bovinos do
Nordeste, ultrapassando 10 milhdes de cabegas, com participacdo relevante na economia
agropecuaria e forte dependéncia de sistemas extensivos de producao (IMESC, 2024; SILVA
et al., 2021). Apesar do crescimento do rebanho maranhense, grande parte da comercializagao
e do abastecimento local ocorre por meio de abatedouros e frigorificos municipais, que
desempenham papel essencial na seguranca alimentar ¢ no fornecimento de carne para
mercados, feiras e acougues da capital e municipios vizinhos. Esses estabelecimentos sdo
responsaveis por viabilizar a oferta de carne bovina dentro dos padrdes sanitarios exigidos,
contribuindo para o consumo seguro da populacdo. Contudo, os abatedouros municipais
enfrentam desafios importantes relacionados a infraestrutura, manejo pré-abate, controle
sanitario e eficiéncia produtiva, fatores que impactam diretamente a qualidade da carne e o

fluxo comercial (ROCHA et al., 2020; EMBRAPA, 2021).

Em Sao Luis — MA, o abatedouro frigorifico municipal apresenta relevancia estratégica
no abastecimento da capital, uma vez que concentra parte significativa do processamento de
bovinos destinados ao consumo local. Entretanto, a realidade desses estabelecimentos é
marcada por limitagdes estruturais, mdo de obra muitas vezes ndo especializada, transporte
inadequado dos animais e comercializagdo informal, o que pode comprometer a eficiéncia da
cadeia produtiva. A dindmica comercial depende fortemente da atuagdo de marchantes,
produtores rurais, proprietarios de frigorificos e comerciantes de carne, que interagem em uma

estrutura de mercado complexa e pouco padronizada (SANTOS et al., 2022).

Diante desse cenario, torna-se relevante compreender como ocorre a produgdo e a

comercializacdo da carne bovina dentro do abatedouro municipal, considerando aspectos
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zootécnicos, sanitarios, logisticos e econdmicos. O estudo da rotina de abate, da padronizagao
das carcagas, da relacdo entre os agentes envolvidos e dos valores praticados pelo mercado local
permite analisar o funcionamento real da cadeia de carne do municipio, identificando gargalos

e oportunidades de melhoria.
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Analisar o processo de produgdo e a estrutura de comercializagdo da carne bovina em

um abatedouro frigorifico sob regime de inspe¢ao municipal, Sdo Luis — MA.

2.2 Objetivos Especificos

Descrever o fluxo operacional do abate bovino sob inspe¢do municipal;

e Caracterizar o perfil dos animais abatidos (sexo, categoria e peso da carcaga quente);

e Estimar a producdo didria de carne bovina e relatar os valores econdmicos praticados
(arroba, cortes e custos de abate);

e Analisar o modelo de comercializacdo entre produtores, marchantes, frigorifico e
comerciantes;
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3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 Producao de carne bovina no mundo, Brasil e Maranhio

A produgdo de carne bovina possui elevada relevancia economica em escala global,
sendo umas das principais cadeias agroindustriais do mundo. Em 2024, o Brasil consolidou sua
posicdo de destaque no cenario internacional, figurando entre os maiores produtores e
exportadores de carne bovina, com producao total estimada em mais de 11 milhdes de toneladas
de carne bovina equivalente (CWE) e representando uma fatia significativa da oferta mundial.
O pais também mantém um dos maiores efetivos de bovinos comercialmente destinados a
producao de carne no mundo, contribuindo decisivamente para o abastecimento interno e para

o comércio internacional (ABIEC, 2025).

No cenario nacional, conforme dados da Pesquisa da Pecuaria Municipal (PPM) do
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), o rebanho bovino totalizou 238,2 milhdes
de cabecas em 2024, o segundo maior valor da série historica, ainda que apresentando leve
reducdo de 0,2% em relagdo a 2023. Esse efetivo permanece entre os maiores registrados desde
o inicio da pesquisa, demonstrando a importancia estrutural da pecuaria bovina no contexto
agroindustrial brasileiro. Entre os estados, o0 Mato Grosso detém a maior proporc¢ao do rebanho
nacional, respondendo por cerca de 13,8% do total, seguido por outras unidades da Federagao

com tradi¢@o pecudria consolidada, como Para, Goids, Minas Gerais e Bahia.

No Nordeste brasileiro, o rebanho bovino nao se equipara em tamanho aos principais
estados pecuaristas do pais, mas apresenta expressiva participagdo regional. Segundo dados do
Instituto Maranhense de Estudos Socioecondmicos e Cartograficos (IMESC), o rebanho bovino
do Maranhado atingiu 10,3 milhdes de cabegas em 2024, representando crescimento em relagao
aos anos anteriores e configurando-se como um dos maiores efetivos da regido Nordeste, atras
apenas do Estado da Bahia, que registrou aproximadamente 13,7 milhdes de bovinos conforme

a PPM do IBGE.

A importancia do rebanho maranhense reflete-se tanto na producao local quanto na
contribuigdo para os mercados regionais e nacionais. O Maranhdo destaca-se no contexto da

pecuaria nordestina, integrando o fluxo de produgdo de bovinos destinados ao consumo interno



14

e a comercializagdo em estados vizinhos, o que refor¢a sua relevancia na dindmica produtiva

da carne bovina no pais.

3.2 Sistemas de producio e cadeia produtiva de carne bovina

A bovinocultura de corte brasileira é caracterizada por diferentes sistemas de producao
que influenciam diretamente o desempenho zootécnico, o rendimento de carcaga, a qualidade
da carne e a eficiéncia econdmica da atividade. Esses sistemas podem ser classificados, de
forma geral, em extensivo, semi-intensivo e intensivo, variando conforme o nivel de tecnologia
empregada, manejo nutricional, genética dos animais e estratégias produtivas adotadas pelos

pecuaristas (EMBRAPA, 2021).

O sistema extensivo, predominante no Brasil e especialmente no Maranhdo, baseia-se
na criacao de bovinos em pastagens naturais ou cultivadas, com baixa taxa de lotagdo e reduzido
uso de insumos externos. Nesse sistema, 0s animais apresentam crescimento mais lento e sdao
abatidos em idades mais avancadas, geralmente entre 30 e 48 meses. Embora apresente menor
custo operacional, o sistema extensivo resulta em maior variabilidade de peso e acabamento de
carcaca, o que pode impactar negativamente a padronizagdo e o valor comercial da carne

(COSTA et al., 2020; IMESC, 2024).

O sistema semi-intensivo caracteriza-se pela combinagao de pastejo com suplementacao
alimentar estratégica, especialmente durante o periodo seco, visando minimizar perdas
nutricionais e melhorar o desempenho produtivo. Nesse sistema, os bovinos apresentam ganhos
médios de peso superiores aos observados no sistema extensivo, permitindo o abate em idades
intermediarias, entre 24 ¢ 30 meses, com melhor acabamento de carcaga e maior

homogeneidade dos lotes (MENEZES et al., 2020).

J& o sistema intensivo, representado principalmente pelo confinamento, utiliza dietas
balanceadas de alta densidade energética, manejo controlado e maior investimento tecnolégico.
Esse modelo possibilita elevados ganhos de peso diario e o abate de animais mais jovens, entre
14 e 20 meses, resultando em carcagas mais padronizadas, com maior cobertura de gordura e
melhor qualidade sensorial da carne. Esses atributos tornam o sistema intensivo mais

competitivo, sobretudo em mercados exigentes e na exportacdo (PACHECO et al., 2021).
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Independentemente do sistema de producdo adotado, a carne bovina integra uma cadeia
produtiva complexa, composta por diferentes etapas interdependentes que se estendem desde a
producao primaria até o consumo final. Segundo Lazzarini et al. (2020), a cadeia produtiva da
carne bovina envolve os seguintes elos principais: producdo nas propriedades rurais, transporte

dos animais, abate e processamento em frigorificos, distribuicao e comercializagao da carne.

Na fase de produ¢do, os pecuaristas sdo responsaveis pela criagdo, manejo sanitério,
nutricional e reprodutivo dos bovinos, definindo o sistema produtivo ¢ 0 momento do abate.
Em seguida, ocorre o transporte dos animais vivos até os abatedouros, etapa considerada critica,
pois condi¢des inadequadas podem provocar estresse, contusoes, perda de peso vivo e redugao

do rendimento de carcaca (ROCHA et al., 2020).

O abate e processamento representam o nucleo industrial da cadeia, sendo realizados
em estabelecimentos inspecionados que seguem normas sanitarias ¢ de bem-estar animal,
conforme o Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal —
RIISPOA (BRASIL, 2024). Nessa etapa, o animal vivo ¢ transformado em carcaca e cortes

comerciais, agregando valor ao produto e garantindo seguranca alimentar ao consumidor.

Por fim, a carne bovina ¢ direcionada aos canais de distribui¢do e comercializagdo, que
incluem atacadistas, agougues, mercados municipais, supermercados e restaurantes. No
contexto regional do Maranhdo, destaca-se a atuagdo do marchante como elo intermediario
entre produtores, frigorificos e comércio varejista, desempenhando papel fundamental na

dindmica da cadeia e na formagado dos precos da carne (SANTOS et al., 2022).

Assim, os sistemas de producao e a cadeia produtiva da carne bovina estao diretamente
interligados, uma vez que as decisdes tomadas no campo influenciam o rendimento industrial,
a qualidade do produto final e a eficiéncia econdmica de toda a cadeia, especialmente em
realidades regionais marcadas pela predominancia de sistemas extensivos e pela forte atuagao

de intermediarios comerciais.
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3.3. Abate e obtencao de carcaca

O abate de bovinos ¢ composto por uma sequéncia de etapas padronizadas que visam
garantir o bem-estar animal, a higiene do processo e a qualidade higiénico-sanitaria da carne
produzida. Essas etapas seguem normas técnicas e legais estabelecidas pela legislagdo brasileira
e por organismos internacionais, sendo fundamentais para a obten¢do de carcagas aptas ao
consumo humano. No abatedouro frigorifico supervisionado pelo Servigco de Inspecdo
Municipal (SIM), o processo observado seguiu as etapas descritas a seguir, conforme

representado na Figura 1.

Figura 1 — Fluxograma de abate de bovinos.
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Fonte: Elaborado pelo autor, 2025.
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1. Insensibilizacdo

A insensibilizagdo ¢ realizada com o uso de pistola de dardo cativo penetrante, com o
objetivo de provocar inconsciéncia imediata do animal, evitando dor, estresse e sofrimento
durante o abate. A correta aplicacdo do método € essencial para garantir o bem-estar animal,
reduzir vocalizagdes, movimentos involuntarios e quedas incompletas, além de contribuir para
a seguranca dos operadores e para a qualidade da carcaga. Falhas nessa etapa podem
comprometer a sangria e resultar em prejuizos a qualidade da carne (EMBRAPA, 2021; FAO,
2021).

2. Sangria

ApoOs a insensibiliza¢do, o animal ¢ suspenso pelo membro posterior e submetido a
sangria, por meio da sec¢do das artérias cardtidas e veias jugulares. Essa etapa deve ocorrer
imediatamente ap0s a insensibilizagdo e apresentar duracdo minima entre 2 e 4 minutos, a fim
de garantir a adequada drenagem do sangue. A sangria eficiente ¢ fundamental para a coloracao,
conservagao, pH e vida de prateleira da carne, uma vez que a retengdo excessiva de sangue
favorece o crescimento microbiano e o escurecimento da carcaga (ROCHA et al., 2020; FAO,

2021).

3. Retirada da cabeca

A retirada da cabeca ¢ realizada apds a sangria completa, por meio do corte da
articulagdo atlanto-occipital. Essa etapa deve ser conduzida com cuidado para evitar respingos
de sangue e possiveis contaminagdes da carcaca. A separagdo correta da cabeca também facilita
a inspecao sanitaria dos tecidos e estruturas anatomicas associadas, contribuindo para a

seguranga do processo (BRASIL, 2024).

4. Remogdo das patas e da glandula mamaria (fémeas) ou vergalho (machos)

Inicialmente, sdo removidas as patas dianteiras, seguidas das patas traseiras,

procedimento que facilita o deslocamento da carcaga no trilho aéreo e reduz o risco de
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contaminagao por sujidades presentes nos cascos. Em seguida, realiza-se a retirada da glandula
mamaria, no caso de fémeas, ou do vergalho, nos machos. Essas estruturas ndo fazem parte da
carcaca comercial e apresentam elevado potencial de contaminagao externa, sendo sua remogao
essencial para garantir a higiene e a qualidade sanitiria da carcaca (BRASIL, 2024;

EMBRAPA, 2021).

5. Esfola (retirada da pele)

A esfola consiste na retirada da pele do animal, realizada manualmente com facas
apropriadas, iniciando-se pelas extremidades e avangando para as regides abdominal, toracica
e dorsal. Trata-se de uma das etapas mais criticas do processo de abate, pois a pele ¢ uma
importante fonte de microrganismos. Qualquer contato entre a superficie externa da pele e a
musculatura exposta pode resultar em contaminagdo da carcaga, comprometendo a qualidade

higiénico-sanitaria da carne (FAO, 2021; ROCHA et al., 2020).

6. Evisceracdo

A evisceracao consiste na abertura das cavidades abdominal e toracica para a retirada
das visceras brancas (rimen, reticulo, omaso, abomaso e intestinos) e das visceras vermelhas
(figado, corag@o e pulmdes). Essa etapa deve ser realizada com extremo cuidado para evitar
perfuragdes do trato gastrointestinal, especialmente do rimen, uma vez que o extravasamento
de conteudo digestivo representa uma das principais causas de contaminacao da carcaga. A
correta execucao da evisceragao ¢ determinante para a seguranca alimentar e para a qualidade

final do produto (EMBRAPA, 2021; FAO, 2021).

7. Toalete da carcaca

A toalete da carcaga corresponde ao acabamento final do produto, sendo realizada com
a remogao de restos de tecidos soltos, fragmentos de gordura indesejaveis, coagulos de sangue
e eventuais sujidades remanescentes do processo anterior. Essa etapa confere melhor aspecto
visual a carcaga, reduz riscos sanitarios e agrega valor comercial ao produto, sendo considerada
essencial para a padronizagdo e aceitacdo da carne no mercado consumidor (BRASIL, 2024;

EMBRAPA, 2021).
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8. Lavagem final

A lavagem final da carcaga ¢é realizada com jatos de 4gua potavel sob pressao controlada,
geralmente entre 2 e 4 bar, com o objetivo de remover residuos visiveis e reduzir a carga
microbiana superficial. No abatedouro frigorifico avaliado, foi utilizada 4gua potavel contendo
cloro residual livre entre 2 ¢ 5 ppm, conforme estabelecido pelo Regulamento da Inspecao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) e pelas recomendagdes
internacionais para controle microbioldgico em estabelecimentos de abate (BRASIL, 2024;

FAO/WHO, 2007).

9. Pesagem da carcaga quente

A pesagem da carcaga quente ¢ realizada imediatamente apds a toalete, antes do
resfriamento. Esse valor representa o peso oficial da carcaga quente e constitui um parametro
fundamental para o célculo do rendimento de carcaga, definicdo do preco por arroba e anélise
econdmica da atividade. A correta mensuragdo desse peso € essencial para a transparéncia nas
relagdes comerciais entre produtores, marchantes e frigorifico (COSTA et al., 2020;

PACHECO et al., 2021).

10. Resfriamento

O resfriamento da carcaga consiste na sua permanéncia em camara fria, geralmente por
um periodo de 18 a 24 horas, com temperatura controlada. O principal objetivo dessa etapa €
permitir a instalagdo adequada do rigor mortis, reduzir a multiplicagdo microbiana e preservar
as caracteristicas sensoriais da carne, como maciez e suculéncia. Embora o resfriamento nem
sempre seja plenamente adotado em abatedouros frigorificos de pequeno porte, sua utilizagao
¢ altamente recomendada por contribuir para a melhoria da qualidade e da seguranca do produto

final (EMBRAPA, 2021; FAO, 2021).

3.4 Rendimento de carcaca e fatores que influenciam a qualidade e o rendimento da carne
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O rendimento de carcaga ¢ um dos principais indicadores de eficiéncia produtiva na
bovinocultura de corte, pois expressa a propor¢ao do peso da carcaga em relagdo ao peso vivo
do animal no momento do abate. Esse parametro ¢ amplamente utilizado para avaliar o
aproveitamento econdmico dos bovinos abatidos e estd diretamente relacionado as
caracteristicas zootécnicas dos animais, ao sistema de producdo e as condi¢des de manejo pré

e pos-abate (COSTA et al., 2020).

Em bovinos de corte, os valores médios de rendimento de carcaca normalmente variam
entre 50% e 56%, podendo apresentar oscilagdes significativas em fun¢do do sexo, idade, raca
ou grupo genético, grau de acabamento, condi¢cdo corporal e manejo nutricional adotado ao
longo do ciclo produtivo. Animais machos inteiros tendem a apresentar maiores rendimentos
quando comparados a fémeas e animais de descarte, devido a maior propor¢ao de tecido

muscular e menor deposi¢ao de gordura interna (PACHECO et al., 2021).

No contexto de abatedouros municipais, o rendimento de carcaga costuma ser mais
variavel, em razdo da predominancia de vacas e novilhas em final de ciclo produtivo, além de
animais provenientes de sistemas extensivos, com menor padronizacio de peso e acabamento.
Essa realidade reflete diretamente na heterogeneidade das carcagas obtidas e na reducdo do
potencial de aproveitamento industrial, quando comparadas a frigorificos de maior escala e

padronizacdo produtiva (COSTA et al., 2020).

Além das caracteristicas intrinsecas dos animais, diversos fatores relacionados ao
manejo pré-abate influenciam tanto o rendimento quanto a qualidade da carne bovina. O
estresse pré-abate ¢ considerado um dos principais fatores de interferéncia, uma vez que
provoca aumento na liberagdo de cortisol e adrenalina, reduzindo as reservas de glicogénio
muscular. Esse processo compromete a queda normal do pH pos-morte, resultando em carnes
com caracteristicas indesejaveis, como a condi¢ao conhecida como DFD (dark, firm and dry),
além de aumentar a ocorréncia de contusdes e perdas quantitativas de carcaca (ROCHA et al.,

2020).

O transporte inadequado dos animais, associado a longos periodos de jejum,
superlota¢do e manejo agressivo, também contribui para a redugdo do rendimento de carcaca e

da qualidade da carne. Embora o jejum pré-abate seja necessario para facilitar a evisceragdo e
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reduzir riscos de contaminagdo, periodos excessivos podem levar a perda de peso vivo e

comprometer o rendimento final (EMBRAPA, 2021).

Outro fator relevante € o processo de abate propriamente dito, incluindo a eficiéncia da
insensibilizagdo, sangria e evisceracdo. Falhas nessas etapas podem resultar em sangria
incompleta, maior reten¢ao de sangue na carcaga e prejuizos a qualidade higiénica sanitaria e
sensorial da carne. A adocao de boas praticas de manejo e o cumprimento das normas de bem-

estar animal sdo essenciais para garantir melhor rendimento e qualidade do produto final (FAO,

2021).

Dessa forma, o rendimento de carcaga e a qualidade da carne bovina sao resultados da
interagdo entre fatores produtivos, genéticos, de manejo e de processamento. Em abatedouros
municipais, compreender esses fatores ¢ essencial para identificar gargalos, propor melhorias e

promover maior eficiéncia produtiva, econdmica e sanitaria na cadeia da carne bovina.

3.5. Estrutura da cadeia produtiva da carne bovina

A estrutura da cadeia produtiva da carne bovina ¢ composta por um conjunto de
atividades interligadas que se iniciam na produgdo primaria dos animais e se estendem até a
comercializacdo do produto final ao consumidor. Trata-se de uma cadeia complexa e
heterogénea, que envolve diferentes agentes econdmicos, niveis tecnoldgicos, sistemas
produtivos e formas de organizacao, variando conforme a regido, o porte dos estabelecimentos

e o mercado atendido (ABIEC, 2024; LAZZARINI et al., 2020).

O primeiro elo da cadeia corresponde a produgdo primaria, realizada nas propriedades
rurais, onde ocorre a criagao dos bovinos de corte. Nessa etapa, os sistemas de produgao podem
ser classificados como extensivos, semi-intensivos ou intensivos, influenciando diretamente os
custos de produ¢do, o desempenho zootécnico dos animais e a qualidade da matéria-prima
destinada ao abate. No Brasil, predomina o sistema extensivo a pasto, especialmente nas regioes
Norte e Nordeste, favorecido pela ampla disponibilidade de areas e pastagens, caracteristica

marcante também do estado do Maranhao (SILVA et al., 2021).
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Ap0s a fase produtiva, os animais ingressam no processo de comercializa¢do de bovinos
vivos, no qual se destaca a atuacdo de intermediarios, especialmente os marchantes. Esses
agentes desempenham papel central na cadeia produtiva da carne bovina em mercados locais e
regionais, sendo responsaveis pela compra dos animais nas propriedades rurais, organiza¢ao do
transporte, negociacdo com o abatedouro frigorifico e posterior distribui¢do da carne para
acougues, mercados e feiras. No Maranhao, essa figura ¢ predominante, sobretudo em regides
onde prevalecem sistemas extensivos de producdo e ha limitada infraestrutura de

comercializacao direta (SILVA; COSTA, 2019; SANTOS et al., 2022).

A negociagao dos animais pode ocorrer de diferentes formas, de acordo com a tradi¢ao
regional e as relagdes comerciais estabelecidas, incluindo venda por cabega (preco fixo por
animal), por arroba estimada, por arroba real apos pesagem ou por negociagdo direta por lote.
A auséncia de balancas em muitas propriedades rurais faz com que a comercializagdo por
estimativa visual ou por cabeca seja comum, contribuindo para a variabilidade de peso,

acabamento e rendimento das carcagas destinadas ao abate (SANTOS et al., 2022).

O elo seguinte da cadeia ¢ representado pelo abatedouro frigorifico, responsavel pelo
processamento industrial dos animais. Nessa etapa, sdo realizadas operagdes fundamentais
como insensibilizacdo, sangria, esfola, evisceragdao, divisdo das carcacas, resfriamento e
inspecdo sanitaria. A eficiéncia operacional e o nivel tecnologico do abatedouro frigorifico

impactam diretamente o rendimento de carcaga, a qualidade da carne e a seguranga alimentar.

Abatedouros frigorificos supervisionados pelo Servigo de Inspe¢ao Municipal (SIM)
exercem papel estratégico no abastecimento local e regional, atendendo principalmente o
mercado interno, embora frequentemente apresentem limitagdes estruturais € operacionais

quando comparados a estabelecimentos sob inspecdo estadual ou federal (FAO, 2021).

A inspecdo sanitaria, exercida por servigos como o SIM, constitui componente essencial
da cadeia produtiva, garantindo que a carne produzida atenda aos requisitos minimos de
higiene, sanidade e seguranca alimentar. A atua¢do da inspecao contribui para a reducao de
riscos a saude publica e para a credibilidade do produto junto aos consumidores, especialmente

em centros urbanos (EMBRAPA, 2021).
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Apds o abate e o processamento, a carne bovina segue para a fase de distribuicao e
comercializac¢do, na qual ocorre a divisdo da carcaca, etapa fundamental para a formacgao dos
precos e organizacdo do mercado. A carcaca bovina ¢ tradicionalmente dividida
longitudinalmente em duas meias-carcagas, também conhecidas como banda, que podem ser
comercializadas inteiras ou desmembradas em duas grandes regides anatdmicas: dianteiro e

traseiro.

O dianteiro corresponde a porcao anterior da carcaga, caracterizada por musculos de
maior exigéncia funcional, maior presenga de tecido conjuntivo e, consequentemente, menor
maciez, o que resulta em menor valorizagdo comercial. J& o traseiro ¢ considerado a regido
nobre da carcaga, por concentrar cortes de maior valor agregado, como alcatra, picanha,

contrafilé e coxao mole, associados a maior maciez ¢ melhor aceitacdo pelo consumidor

(BONIN et al., 2021).

A diferenciacdo de pregos entre dianteiro e traseiro esta diretamente relacionada a
composicdo anatomica e funcional dos musculos, bem como as preferéncias do mercado
consumidor. Essa divisdo influencia diretamente a rentabilidade dos agentes da cadeia,
especialmente marchantes e comerciantes, que ajustam seus precos de venda conforme a

proporg¢ao e qualidade dos cortes obtidos.

O elo final da cadeia corresponde ao consumo, fortemente influenciado por fatores
culturais, renda da populagdo, habitos alimentares e preco da carne. Em cidades como Sao Luis,
a cadeia produtiva da carne bovina apresenta forte dependéncia do abastecimento regional e da
atua¢do dos marchantes, consolidando um modelo de comercializacdo tradicional, porém

funcional para atender a demanda local (IMESC, 2024).
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4. MATERIAIS E METODOS
4.1 Local do estudo

O estudo foi realizado no periodo de 22 de outubro a 14 de novembro de 2025,
abatedouro Frigorifico privado sob regime de inspe¢do municipal (SIM), Sdo Luis — MA,
localizado na zona rural da capital e sob responsabilidade da Prefeitura Municipal. O
estabelecimento opera sob Servico de Inspe¢ao Municipal (S.I.M) e realiza abates destinados
ao abastecimento de acougues, mercados municipais e estabelecimentos varejistas da regido

metropolitana da ilha Sdo Luis.

O frigorifico possui estrutura destinada ao abate de bovinos por meio de linha de
producao convencional, composta por area de recepcao dos animais, curral, brete, setor de
insensibiliza¢do, gancho de sangria, trilho aéreo, setor de evisceracdo, toalete da carcaca e

camara de resfriamento.

4.2 Metodologia do estudo

As observacoes e coletas de dados foram realizadas mediante ao acompanhamento
integralmente da rotina de abate durante os dias de funcionamento do estabelecimento. A
pesquisa caracteriza-se como descritiva, observacional e quantitativa, baseada em
acompanhamento presencial das etapas de abate e da estrutura comercial do frigorifico.
Segundo Gil (2019), estudos descritivos permitem conhecer caracteristicas de um fendmeno

real sem interferéncia do pesquisador, metodologia adequada a este trabalho.

O acompanhamento abrangeu todas as etapas do abate bovino, incluindo o manejo pré-
abate, o fluxo operacional e as condi¢des higiénico-sanitarias observadas no abatedouro
frigorifico municipal. Também foram realizadas observacdes diretas acerca das formas de
comercializacdo da carne bovina e da atuacdo dos diferentes agentes envolvidos na cadeia

produtiva, com énfase no papel dos marchantes, frigorifico e agougues.

Para caracterizagdo dos animais abatidos, procedeu-se a separagdo por sexo € a

estimativa de idade com base nas informagdes constantes na Guia de Transito Animal (GTA).
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No que se refere a comercializacdo, foram coletados dados observacionais sobre a taxa de abate

praticada, as modalidades de venda da carcaga (banda, dianteiro e traseiro) e os valores médios.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Origem dos animais abatidos, perfil produtivo e implicacdes na comercializacio

Durante o periodo de 22 de outubro a 14 de novembro de 2025, foram registrados 717
bovinos abatidos no abatedouro frigorifico sob regime de inspe¢ao municipal (SIM), localizado
no municipio de Sdo Luis — MA. O fluxo operacional do abate bovino observado seguiu, de
modo geral, as diretrizes estabelecidas pelo Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal — RIISPOA (BRASIL, 2020), contemplando as etapas de
insensibilizag¢do, sangria, retirada da cabeca, remocdo das patas e 6rgdos externos, esfola,

evisceragdo, toalete, lavagem final, pesagem da carcaga quente e resfriamento.

A insensibilizacao foi realizada por meio de pistola de dardo cativo, com o objetivo de
promover a inconsciéncia imediata dos animais, atendendo aos principios de bem-estar animal.
Em seguida, procedeu-se a sangria, considerada etapa fundamental para a qualidade da carne,
uma vez que a remocao eficiente do sangue influencia diretamente a coloragdo, o pH e a vida
de prateleira do produto. As etapas subsequentes — retirada da cabega, esfola e evisceracdo —
foram executadas de forma sequencial, buscando minimizar riscos de contaminagdo da carcaga,

conforme preconizado pela legislacao sanitaria vigente.

Apds a evisceracdo, realizou-se a toalete da carcaca, com remocdo de residuos de
tecidos, codgulos sanguineos e sujidades visiveis, seguida de lavagem final com dgua potavel
clorada. A pesagem da carcaga quente ocorreu imediatamente apds essas operacoes, permitindo
a obtencdo dos dados necessarios para avaliagdo de rendimento e comercializagao.
Posteriormente, as carcagas foram encaminhadas para resfriamento, etapa essencial para a
reducdo da carga microbiologica e preservacao da qualidade da carne. De modo geral, o fluxo
operacional observado mostrou-se compativel com o descrito no referencial tedrico € com as
exigéncias do RIISPOA, embora limitagdes estruturais tipicas de estabelecimentos sob inspe¢ao

municipal ainda possam impactar a padroniza¢do do processo.

A procedéncia dos animais revelou um amplo raio de captagdo, envolvendo diferentes
municipios do estado do Maranhdo, o que evidencia a importancia estratégica do abatedouro
como polo central de abastecimento da capital e de municipios adjacentes. Os dados

demonstram que Igarapé Grande foi o principal municipio fornecedor, responsavel por 133
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animais, correspondendo a 18,5% do total abatido, seguido por Olho d’Agua das Cunhis, com
103 animais (14,4%), e Santa Luzia, com 88 animais (12,3%). A expressiva participacao desses
municipios confirma a relevancia da mesorregido do Médio Mearim na pecuaria bovina
maranhense, caracterizada por elevada movimentacdo de animais destinados ao mercado
interno (IMESC, 2024). Conforme descrito por Silva et al. (2021), essa regido possui tradi¢ao
consolidada na criagdo de novilhas e vacas de descarte, o que explica o perfil predominante dos

animais observados neste estudo.

Os dados demonstram que Igarapé Grande foi o principal municipio fornecedor,
responsavel por 133 animais, correspondendo a 18,5% do total abatido, seguido por Olho
d’Agua das Cunhis, com 103 animais (14,4%), e Santa Luzia, com 88 animais (12,3%). A
expressiva participagdo desses municipios confirma a relevancia da mesorregido do Médio
Mearim na pecudria bovina maranhense, caracterizada por elevada movimentag¢ao de animais
destinados ao mercado interno (IMESC, 2024). Conforme descrito por Silva et al. (2021), essa
regido possui tradi¢do consolidada na criagdo de novilhas e vacas de descarte, o que explica o

perfil predominante dos animais observados neste estudo.

A tabela 1 apresenta a distribuicdo dos animais por municipio de origem, bem como a
participacao percentual de cada localidade, a distancia aproximada até o abatedouro e o tempo

estimado de transporte.
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Tabela 1. Municipios fornecedores e distdncia aproximada até o abatedouro de Sdo Luis —

MA,2025.

MUNICIPIO DE N° DE PORCENTAGEM DISTANCIA ATE TEMPO ESTIMADO
ORIGEM ANIMAIS (%) SAO LUIS (KM) DE TRANSPORTE (H)
Igarapé Grande 133 18,5 310 4,7
Olho d"Agua das 103 14,4 295 4,5
Cunhas
Santa Luzia 88 12,3 296 4,6
Paulo Ramos 57 8,0 225 3,4
Capinzal do Norte 47 6,6 250 3,8
Sao Luis (zona 35 4.9 0 o
rural)
Pedro do Rosario 29 4,0 273 4.2
Formosa da Serra 24 33 230 43
Negra
Acailandia 23 3,2 565 8,7
Bacabal 23 32 250 3.8
Governadgr Nunes 2 3.1 295 3.4
Freire
Amarante do
Maranhdio 21 2,9 275 4,2
Lago da Pedra 21 2,9 310 4,7
Graga Aranha 21 2.9 260 4,0
Sdo Domlngéos do 20 2.8 300 4.6
Maranhio
Total 717 100,0 — —

Fonte: Elaborado pelo autor, 2025

Em contrapartida, municipios como Sao Domingos do Maranhdo, Amarante do
Maranhio, Lago da Pedra e Graga Aranha apresentaram menor participacdo no fornecimento
de animais, com percentuais inferiores a 3%. Essa menor representatividade pode estar
associada a fatores como menor oferta local, maior distancia logistica ou preferéncia por
frigorificos privados localizados em polos regionais préximos, como Bacabal, Santa Inés e
Pedreiras. Rocha et al. (2020) destacam que os custos de transporte e a proximidade do
frigorifico exercem influéncia direta na decisdo sobre o destino dos animais para abate,

especialmente em sistemas extensivos.

A analise do perfil dos animais abatidos revelou predominancia significativa de fémeas,

totalizando 627 animais, em comparagao a apenas 90 machos. Essa composi¢ao € caracteristica
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de abatedouros municipais voltados ao abastecimento local, nos quais fémeas de descarte e
novilhas com menor desempenho produtivo sdo mais frequentemente destinadas ao abate,
enquanto machos jovens e melhor terminados tendem a ser direcionados a sistemas mais
tecnificados ou ao mercado exportador (PACHECO et al., 2021). Esse padrao reforca o papel
do abatedouro municipal de Sdo Luis como destino final de animais em final de ciclo produtivo,

oriundos majoritariamente de sistemas extensivos.

Figura 2: Distribuicdo dos municipios que fornecem bovinos para o abate em frigorifico de Sao

Luis-MA, 2025

Creoted with mapchart nel

Fonte: Elaborado pelo autor, 2025

A distribuigdo espacial dos municipios fornecedores de bovinos para o abate no
frigorifico municipal de Sao Luis — MA evidencia um padrao de captagdo concentrado, porém
geograficamente amplo, abrangendo diferentes mesorregides do estado. Conforme ilustrado na
Figura 2, observa-se maior concentracdo de municipios fornecedores nas regides do Médio
Mearim e do Centro Maranhense, destacando-se Igarapé Grande, Olho d’Agua das Cunhis e

Santa Luzia, que juntos respondem por expressiva parcela dos animais abatidos no periodo
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avaliado. Essa concentracao reflete a forte vocagao pecudria dessas regides, caracterizadas pela
predominancia de sistemas extensivos de criacdo e pela oferta continua de fémeas de descarte

e novilhas destinadas ao mercado interno (IMESC, 2024; SILVA et al., 2021).

Ao mesmo tempo, a presenca de municipios mais distantes, como Acailandia, localizado
a aproximadamente 565 km da capital, demonstra que o frigorifico municipal de Sao Luis
exerce influéncia para além do seu entorno imediato, funcionando como um polo regional de
abate e comercializagdo. Esse amplo raio de captacdo implica maior complexidade logistica,
aumento dos custos operacionais e maior exposi¢ao dos animais a fatores estressantes durante
o transporte, o que pode repercutir negativamente no bem-estar animal, no rendimento de

carcaca e na qualidade final da carne (ROCHA et al., 2020).

A andlise da distribui¢do dos municipios também revela a auséncia de um padrdo
uniforme de fornecimento, com participacao variavel entre as localidades, o que contribui para
a heterogeneidade dos lotes abatidos. Essa variabilidade espacial esta diretamente relacionada
a atuagdo dos marchantes, que direcionam os animais para o abatedouro municipal conforme
oportunidades de compra, disponibilidade regional e viabilidade econdmica do transporte.
Dessa forma, a distribui¢do dos municipios fornecedores evidencia ndo apenas o fluxo fisico
dos animais, mas também a dindmica comercial que sustenta a cadeia produtiva da carne bovina

no municipio de Sao Luis — MA.

A analise do perfil dos animais abatidos revelou predominancia significativa de fémeas,
totalizando 627 animais, em comparagao a apenas 90 machos. Essa composi¢ao € caracteristica
de abatedouros municipais voltados ao abastecimento local, nos quais fémeas de descarte e
novilhas com menor desempenho produtivo sdo mais frequentemente destinadas ao abate,
enquanto machos jovens e melhor terminados tendem a ser direcionados a sistemas mais
tecnificados ou ao mercado exportador (PACHECO et al., 2021). Esse padrao reforca o papel
do abatedouro municipal de Sdo Luis como destino final de animais em final de ciclo produtivo,

oriundos majoritariamente de sistemas extensivos.

Os pesos das carcagas quentes observados variaram entre 170 e 300 kg, com média
aproximada de 235 kg, valores compativeis com bovinos Nelore fémeas criadas a pasto.

Novilhas abatidas com baixa condi¢do corporal apresentaram carcagas mais leves, enquanto
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machos adultos demonstraram maior desenvolvimento muscular e pesos superiores. Esses
resultados estdo em consonancia com os valores médios de rendimento de carcaga para bovinos

Nelore, geralmente situados entre 50% e 56% (EMBRAPA, 2021).

Do ponto de vista fisiologico e anatomico, a variabilidade observada nos pesos e na
qualidade das carcagas pode ser explicada pelas diferencas funcionais entre os grupos
musculares. Os musculos do traseiro, como gluteos e musculos da coxa, apresentam menor
esforco locomotor continuo e maior propor¢ao de fibras musculares associadas a maciez,
enquanto os musculos do dianteiro, como paleta e peito, sdo mais exigidos funcionalmente,
possuindo maior teor de tecido conjuntivo. Essa distingdo anatdmica influencia diretamente a
qualidade sensorial da carne e explica a maior valorizacao comercial do traseiro em relagao ao
dianteiro, conforme observado na comercializacao local (LAWRIE; LEDWARD, 2018;
COSTA etal., 2020).

Considerando o peso médio das carcacas quentes e o total de animais abatidos no
periodo, estima-se que o abatedouro frigorifico municipal de Sdo Luis — MA tenha produzido
aproximadamente 168,5 toneladas de carne bovina. Esse volume expressivo reforca a
relevancia do estabelecimento para a segurancga alimentar da populagdo local, abastecendo

feiras, mercados publicos e acougues da capital e da regido metropolitana.

A diversidade de procedéncias, incluindo municipios localizados a até 565 km de
distancia, implica desafios adicionais relacionados ao bem-estar animal e a eficiéncia produtiva.
Distancias superiores a 150 km ja sdo reconhecidas como fatores de risco para estresse pré-
abate, perda de peso vivo, desidratacdo e maior variabilidade no rendimento de carcaca
(ROCHA et al., 2020). Esses aspectos reforcam a necessidade de planejamento logistico,
manejo adequado durante o transporte, melhoria das condi¢des das estradas rurais € maior

integragdo entre produtores, marchantes e o abatedouro.

No contexto da cadeia produtiva local, destaca-se o papel central do marchante, agente
responsavel pela compra dos animais nas propriedades, pelo transporte até o abatedouro, pelo
pagamento da taxa de abate e pela posterior distribuicdo da carne aos agougues e mercados. No
periodo avaliado, a taxa de abate praticada foi de R$ 90,00 por animal. A aquisi¢@o dos bovinos
ocorreu predominantemente por prego por cabega ou por peso estimado, pratica comum no

Maranhao em fungdo da auséncia de balancas em muitas propriedades rurais. Essa forma de
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negociacdo contribui para a heterogeneidade dos lotes abatidos e impacta diretamente a

rentabilidade dos marchantes, produtores e comerciantes.

A comercializagdo da carne bovina ocorreu principalmente nas formas de banda,
dianteiro e traseiro, com valores médios de R$ 22,00/kg, R$ 18,00/kg e RS 25,00/kg,(Figura
03). A diferenga de precos reflete ndo apenas preferéncias de mercado, mas também
caracteristicas anatomicas e funcionais da carcaga, sendo o traseiro mais valorizado por

concentrar misculos menos exigidos, mais macios e de maior aceitagao pelo consumidor.

Figura 3. Valores de cortes comerciais bovinos praticados por marchantes em
abatedouro frigorifico sob inspe¢do municipal, em Sao Luis, 2025
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Fonte: Elaborado pelo autor, 2025

De forma geral, os resultados obtidos permitem compreender o funcionamento do
abatedouro frigorifico de Sao Luis — MA sob os aspectos produtivos, fisioldgicos, logisticos e
econdmicos, atendendo aos objetivos especificos propostos e evidenciando os desafios

operacionais que impactam a eficiéncia da cadeia da carne bovina no contexto municipal.



33

6. CONCLUSOES

e No abatedouro frigorifico avaliado, sob regime de inspecdo municipal, predomina o
abate de novilhas e vacas, com ampla varia¢ao de pesos, o que resulta na auséncia de

padronizacao das carcagas quentes;

e O padrao dos bovinos destinados ao abate demonstra que o abatedouro municipal atua

como destino tipico de animais de descarte ou em final de ciclo produtivo;

e O fluxo de comercial relacionado a origem dos bovinos, evidenciou que os municipios
de Igarapé Grande, Olho d’Agua das Cunhdas e Santa Luzia, sdo os maiores
fornecedores, demonstrando a consolidagdo bovinocultura nas regides do Médio

Mearim e do Centro Maranhense;

e Os valores da carcaga quente possuem apenas variagdo de acordo com a regido
anatomica do animal, havendo distin¢ao entre dianteiro e traseiro, sendo este ultimo

com o maior valor agregado;

e A comercializagdo da carne bovina em Sao Luis depende fortemente da demanda do
Municipio de Sao Luis e da atuacdo dos marchantes, que concentram grande parte das

etapas de compra, transporte, abate e distribui¢o;
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