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Resumo:

Paises desenvolvidos sdo reconhecidos pelo comportamento mais exigente quanto aos seus padrdes de
gualidade e identidade dos produtos carneos, podendo essas exigéncias serem dominadas de barreiras
ndo tarifarias. A verificacdo de contaminantes bioldgicos, quimicos e fisicos e ainda, um produto sem
autenticacdo compromete o perfil de qualidade de uma empresa, limitando a participacdo desta em
mercados mais exigentes, como no caso a exportacdo. Neste sentido, 0 presente trabalho tem como
objetivo descrever as principais barreiras ndo tarifarias para exportagdo encontradas pelas industrias
alimenticias paranaenses. A partir dos elementos observados, pode-se concluir que o Brasil caminha
para uma melhoria na qualidade de seus produtos, ainda que lentamente, a fim de suprir o aumento dos
requisitos do mercado internacional, os quais sdo visivelmente mais exigentes. No entanto, ainda
faltam 6rgdos vigentes mais capazes, eficazes e melhor estruturados para que uma adequada
autenticagdo do padrdo de qualidade e identidade dos produtos seja algo tangivel.
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Non-tariff barriers faced by the Parana food industry in the export of
processed meat products

Abstract

Developed countries are recognized by the behavior more demanding about their standards of quality
and identity of the meat products, these requirements can be mastered non-tariff barriers. The
verification of contaminants biological, chemical and physical and, also a product without
authentication compromising the quality profile of a company, limiting its participation in the most
demanding markets, such as the export. In this sense, the present work aims to describe the main non-
tariff barriers for export encountered by Parana food industries. From the observed elements, it can be
concluded that Brazil is moving towards an improvement in the quality of their products, albeit
slowly, in order to meet the increased requirements of the international market, which are noticeably
more demanding. However, there are still missing organs more capable, effective and better structured
for that a proper authentication of standard quality and identity of the product is something tangible.
Key-words: Barriers, Export, Meat product, Quality, Authentication.

1. Introducgéo

A cada ano, a participacdo brasileira no comércio internacional de alimentos vem crescendo,
com destaque para a producdo de carne bovina, suina e de frango. Segundo o MAPA, até
2020, a expectativa é que a producdo nacional de carnes suprira 44,5% do mercado mundial.
Estimativa esta consolida o Brasil como um dos maiores produtores e exportadores de
alimentos para mais de 200 paises (MAPA, 2012).
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Paises desenvolvidos sdo reconhecidos pelo comportamento mais exigente de seus
consumidores. Nos paises europeus, a qualidade e a seguranca do alimento é o principal
critério de escolha de um produto pelos consumidores, assim, a Unido Europeia possui forte
influéncia sobre outros paises importadores de produtos carneos em geral, constituindo ponto
de referéncia para a maioria dos paises (GRUNDLING, 2007).

Fato este exalta a mudanca no mercado, houve época em que a compra de um produto
alimenticio era definida essencialmente pelo menor preco. Atualmente, essa decisdo é feita a
partir das especificagdes técnicas do produto, do que a empresa de fato é capaz de produzir. O
mercado mundial esta cada vez mais exigente em relacdo a qualidade dos alimentos que se
destinem ao consumo humano. No qual a constatacdo de contaminantes bioldgicos, quimicos
ou fisicos no produto final compromete o perfil de qualidade da empresa, limitando a
participacdo desta em mercados mais exigentes (FRANCA, 2006).

Neste cenario, o presente trabalho tem como objetivo descrever as principais barreiras ndo
tarifarias para exportacdo encontradas pelas indlstrias alimenticias paranaenses. A
metodologia utilizada para esta pesquisa desenvolveu-se a partir de estudos ja realizados e
publicados, instituindo, sobretudo, por livros, artigos cientificos e teses. Além da coleta de
dados secundarios em centros de pesquisa, como o MAPA (Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento), ABIEC (Associacdo Brasileira das Industrias Exportadoras de
Carnes), MEAT WORD (Portal da Producdo de Carne no Brasil), SIF (Servico de Inspecédo
Federal), entre outros.

2. Panorama da exportacéo de produtos carneos no Brasil

Segundo Griindling (2007), os principais paises importadores de produtos carneos brasileiro
sdo: Reino Unido (34%), Estados Unidos (31%), Russia (7,9%), Japao (7,6%), Italia (5,8%)
Caribe (4%), e México (3,6%). O mercado mundial estd cada vez mais exigente em relacéo a
qualidade dos alimentos que se destinem ao consumo humano. No qual a constatacdo de
contaminantes biol6gicos, quimicos ou fisicos no produto final compromete o perfil de
qualidade da empresa, limitando a participacdo desta em mercados mais exigentes (FRANCA,
2006).

Com isso, cabe ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
regulamentar e controlar mercadorias de origem animal que serdo exportadas, atestando sua
qualidade e seguranca. Além disso, promove ampla fiscalizagdo, visando a conformidade
entre a legislacdo de inspegéo industrial e sanitaria brasileira e as normas de sanidade pelo
pais importador (MAPA, 2012).

Essas exigéncias sanitarias feitas pelos paises importadores séo, muitas vezes, consideradas
como principal barreira para a exportacdo brasileira. Autores alegam que as normas e
regulamentos também podem ser criados com duplo objetivo, ou seja, intencdo legitima
versus intencdo protecionista. Como por exemplo, quando o comportamento de um pais ao
estabelecer uma regra torna-se incompativel com os termos técnicos estabelecidos nas normas
(FARIA, 2009).

Pode ser verificado, por exemplo, caso a medida seja discriminatdria, caso ela seja adotada ou
aplicada com o propdsito de criar obstaculos desnecessarios ao comércio internacional, ou
ainda, quando essa regra é mais restrita ao comércio do que o0 necessario para alcancar o
objetivo almejado. Sintetizando, o impacto de um regulamento técnico no consumo e
producdo é negativo no comercio e pode ser positivo ou negativo no bem-estar do pais
importador (FARIA, 2009).
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3. Entraves néo tarifarios para exportacao

Barreira ndo tarifaria é qualquer préatica ou dispositivo governamental de cunho néo tarifario
que impede diretamente o ingresso de produtos importados de um pais que discrimina e opde-
se a importacdo (GRUNDLING, 2007). Como por exemplo, o caso da exportacdo de produtos
carneos brasileiro, que encontra entraves no acesso ao mercado (nivel de restricdo
estabelecido por lei dentro da politica comercial de um pais), medidas de apoio interno e
subsidios as exportacdes (sem condicOes para o livre comércio, limitando a concorréncia nas
exportacdes) e, principalmente, as barreiras técnicas, sanitarias e fitossanitarias (MIRANDA,
2001).

Os paises signatérios da Organiza¢do Mundial do Comércio (OMC) estdo sujeitos a inimeros
acordos comerciais decorridos da utilizacdo de normas ou regulamentos técnicos embasados
em exigéncias internacionais, com o intuito de proteger a salide humana e animal de risco
ligado a pragas e doencas, aditivos, adulteracfes e contaminacao alimentar. Entretanto, muitas
vezes, essas medidas sdo decorrentes da adocdo de procedimentos de avaliagdo de
conformidade nédo transparentes, bem como de inspecdes excessivamente rigorosas (DIAS,
2003).

A indagacao de que o Brasil desconhecia quase que de forma generalizada a caracterizacdo do
que vem a ser uma barreira técnica, foi sanada por meio da edi¢cdo de um Manual sobre
Barreiras Técnicas as Exportacdes, lancado pelo Ministério do Desenvolvimento da Inddstria
e Comércio (MDIC), INMETRO e SENAI, fundamentado nos ensinamentos de foruns
internacionais e destinado a todo empresariado brasileiro. Os regulamentos sdo estabelecidos
pelo governo, com carater compulsério, para garantir a salide dos consumidores, assim como
para protegé-los contra praticas comerciais enganosas e compra de produtos inadequados. Os
produtos, tanto nacionais como importados, que ndo atendam a conformidade estipulada em
tais regulamentos, ndo podem ser comercializados (FRANCA, 2006).

Para tanto, os fabricantes de produtos de origem animal devem possuir o carimbo do Servigo
de Inspecdo Federal (SIF). A marca SIF esta presente em mais de 180 paises, deixando o
Brasil entre os grandes exportadores mundiais de produtos de origem animal. S&o mais de 4
mil estabelecimentos que abastecem o mercado interno e o externo com mais de 15 mil
produtos registrados. Até receber o carimbo do SIF, o produto atravessa diversas etapas de
fiscalizacdo e inspecdo, cujas sdo orientadas e coordenadas pelo Departamento de Produtos de
Origem Animal (DIPOA), da Secretaria de defesa Agropecuaria (DAS/MAPA) (MAPA,
2012).

Essas etapas envolvem o registro do estabelecimento exportador no Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (MAPA), o registro do produto no Servico de Inspecdo Federal
(SIF). Abrangem ainda, requisitos de etiquetas (rotulagem — rastreabilidade) a qual deve
constar as informacg6es do produto (como nome do alimento, ingredientes, peso, destino, pais
de origem, lote, data de fabricacdo e validade, entre outros) e requisitos de inspegOes (toda
atividade que possibilita verificar o estabelecimento, producdo e produto final). Ressaltando
as regulamentacdes técnicas e padronizacdo (documento de padrdo de identidade e qualidade
do produto aprovado por 6rgao governamental). E, ainda, a certificagdo técnica (procedimento
gue garante por escrito que o estabelecimento cumpre com 0s pré-requisitos quanto as boas
praticas de fabricacdo, rotulagem e garantia da qualidade do produto final), regulamentagdes
de transporte (de acordo com o Codex Alimentarius) e os requisitos ambientais (padrdo
internacional) (DIAS, 20003).

Empresas que seguem a risca esses requisitos garantem que seus produtos possuam as
qualidades intrinsecas esperadas pelo consumidor e, por outro lado, melhoram também, a
qualidade de conformacdo, reduzindo custos de falhas e de perdas. Com isso, essas empresas

=1 APREPRO

ASSOCIAGAO PARANAENSE DE
ENGENHARIA DE PRODUGAO



e Il CONGRESSO BRASILEIRO DE ENGENHARIA DE PRODUGAO

ol Ponta Grossa, PR, Brasil, 04 a 06 de dezembro de 2013

dao maior evidéncia para a qualidade de seus produtos, encontrando assim, destaque em um
mercado cada vez mais exigente (TOLEDO, 2004). As exigéncias técnicas melhoram a
credibilidade entre produtor-inddstria-consumidor, pois induzem o levantamento de
informacdo a respeito do produto a ser adquirido, desde a aquisi¢do da matéria-prima para sua
producdo até o produto final no mercado (FARIA, 2009).

A preocupacdo com a qualidade do produto se mostra essencial, haja vista a mudanga no
comportamento do consumidor (TOLEDO, 2004) e a criacdo de barreiras tarifarias e nao
tarifarias pelos paises desenvolvidos, os quais declaram medidas protecionistas quando
necessario, impdem severas restricdes técnicas para permitir a entrada de produtos, tornando o
acesso a este mercado bastante seletivo. Sabe-se que o mercado internacional esta
demandando, cada vez mais, produtos isentos de drogas e impondo barreiras de qualidade
através da exigéncia de certificaces, sistemas diferenciados de producdo, controle ambiental,
e bem-estar animal (FRANCA, 2006), assumindo assim, um importante papel como
fiscalizador da qualidade dos produtos.

3.1 Qualidade do produto carneo para o mercado internacional

A qualidade da carne e de seus derivados para 0 mercado internacional deve estar de acordo
com requisitos estabelecidos pelos oOrgdos de normatizacdo internacionais. Como a
Organizacdo Mundial do Comércio (OMC), a Organizacdo Mundial da Saide (OMS), a
Organizacdo das Nacbes Unidas para a Agricultura e a Alimentacdo (FAO), o Codex
Alimemtarius e, ainda cumprir as altas reivindicacdes dos paises importadores (SANTOS e
PALMEIRA, 2006).

A qualidade da carne demanda seus atributos intrinsecos, como cor, sabor, quantidade de
gordura, proteinas, vitaminas e minerais; como extrinsecos, que sdo as caracteristicas voltadas
para a producdo e comercializagdo do produto (LUCHIARI FILHO, 2006).

E de suma importancia que a qualidade dos produtos carneos compreenda tanto os padrées
intrinsecos como extrinsecos. Caracteristicas como cor, sabor, quantidade de proteina e
minerais e, até mesmo, presenca e auséncia de microrganismos patdgenos sdo de facil
deteccdo, pois ja existem métodos consagrados para averigua-los. Entretanto, quando diz
respeito a composicdo proteica animal dos produtos céarneos, os érgdos fiscalizadores se
deparam com limitagcGes tecnoldgicas para autenticagdo. Uma vez que, em produtos
processados, o calor desnatura a proteina, podendo interferir na maioria dos métodos
bioldgico ou bioquimicos, abrindo espaco para adulteracbes (BRUGNANO, 2010).

Adulteracdo de ingredientes proteicos de um produto carneo é de grande preocupagio
mundial, visto que o produto de exportacdo tem um impacto além da esfera econémica, pois
se depara com tabus religiosos, aversdes morais, ou ainda a alergia a carne de espécies
exéntricas (BAl et al., 2009).

3.2 Comeércio de produtos carneos e as diferencas culturais

A secretaria de RelagGes Internacionais do Agronegécio (SRI) atua na elaboracdo proposta
para negociacdes de acordos sanitarios e fitossanitarios e analisa deliberacGes relativas as
exigéncias que envolvem assuntos de interesse do setor agropecuario brasileiro. Outra
atribuicdo da SRI é pronunciar ac¢Ges relacionadas a promocao dos produtos e servicos do
agronegocio para estimular a sua comercializagdo externa, consolidando a imagem do Brasil
como promovedor de alimentos seguros e de qualidade. Para isso, periodicamente, o
ministério organiza, em parceria com outros 6rgdos do governo, como o Ministério das
Relacbes Exteriores (MRE) e a Agéncia Brasileira de Promocdo de Exportacdo e
Investimentos (Apex), a participagdo anual das companhias de diversos setores do

=1 APREPRO

ASSOCIAGAO PARANAENSE DE
ENGENHARIA DE PRODUGAO



e Il CONGRESSO BRASILEIRO DE ENGENHARIA DE PRODUGAO

ol Ponta Grossa, PR, Brasil, 04 a 06 de dezembro de 2013

agronegdcio em feiras e eventos em paises como Emirados Arabes, Indonésia, China, Africa
do Sul, Arébia Saudita, Vietnd e Russia (MAPA, 2012).

Nesses encontros as companhias do setor alimenticio podem constatar as diferencas de
costume de cada cultura. Essas diferencas culturais abrangem também o comércio de
alimentos. A basica escolha do que é considerado alimento, e de como, quando e por que sera
consumido esta relacionada com uma classificacdo estabelecida culturalmente. Na maioria
dos paises, carne de cachorro ndo é considerada comestivel, porém, em alguns paises é uma
iguaria. Na india, por crenca religiosa, a ingestdo de carne de vaca é proibida, assim como em
paises islamicos onde a carne suina é considerada impura (BRUGNANO, 2010).

Além das restricGes deparadas na exportacdo para paises islamicos, a carne suina brasileira e
seus derivados enfrentam ainda barreiras comerciais no México - 0 pais ndo aceita o principio
da regionalizacdo e impde restricdo a paises que vacinam contra febre aftosa, acompanhando
os Estados Unidos nas decisbes técnicas para importacdo; na Venezuela - a exportacdo
depende de aprovacdo das autoridades governamentais para cada unidade industrial
interessada; Coréeia do Sul — mesmas decisdes que México e EUA, se a Coréia do Sul
reconhece o principio da regionalizacdo, poderia importar de Santa Catarina, estado livre de
febre aftosa sem vacinacdo; Argentina - o pais liberou a importacdo de carne suina apenas no
Rio Grande do Sul e Santa Catarina; india — o Brasil nio exporta para esse mercado, pois nao
possui acordo sanitario com o governo indiano; Africa do Sul desabilitou o Brasil em carne
bovina e suina desde o foco de aftosa em 2005, e até hoje ndo reabilitou; RUssia aceita as
regras da Organizacdo Mundial de Saude Animal (OIE) de pais livre de febre aftosa com
vacinacdo, porém, o estado de Santa Catarina ndo esta exportando atualmente para a Russia
por ndo possuir unidades frigorificas (matadouros) habilitadas, uma vez que a Russia ndo
envia missdo ao Brasil para habilitar as unidades frigorificas localizadas no estado
(ABIPECS, 2012).

Neste contexto, a regularizagdo adequada de produtos conforme seu padréo de qualidade e
identidade deveria ser uma exigéncia intensamente averiguada pelos 6rgdos vigentes de
alimentos. Uma vez que, empresas capazes de aderir a essas exigéncias internacionais,
encontram uma vantagem competitiva e, com isso, lugar em um mercado seleto.

4. Padréo de identidade e qualidade de produtos para exportacao

Com a finalidade de selar pela satde dos consumidores e, a0 mesmo tempo, criar padrdes de
identidade, qualidade e, assegurar praticas adequadas na producédo e comeércio de alimentos,
foram criados requisitos que podem ser vistos em documentos governamentais como o Codex
Alimentarius, portarias, RDC e 1SO. Para que essas exigéncias possam ser cumpridas com
sucesso pelas industrias alimenticias, foram criadas ferramentas de garantia da qualidade,
como por exemplo, a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF), rastreabilidade, autenticacdo do padrdo de identidade do
produto (torulagem), entre outras (BELGA, 2007).

4.1 Codex Alimentarius

O Codex Alimentarius é um foérum internacional de normatizacdo do comércio de alimentos
estabelecido pela Organizacdo das Nagdes Unidas (ONU), por ato da Organizacdo para a
Agricultura e Alimentagdo (FAO) e Organizacdo Mundial de Saide (OMS). Foi criado em
1963, com a finalidade de proteger a salde do consumidor e a0 mesmo tempo assegurar
praticas justas no comércio de alimentos, a partir do estabelecimento de requisitos, praticas e
padrdes de qualidade para um produto, apresentados de maneira uniforme. O Programa é
intergovernamental e constituido por observantes, 6rgdos auxiliares (comités sobre assuntos
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gerais, comités de produtos, comités coordenadores regionais) e 6rgaos assessores (FRANCA,
2006).

No Brasil, o comité Codex Alimentarius (CCAB) foi criado apenas 20 anos mais tarde, em
1980. O comité brasileiro é composto por entidades privadas e 6rgdos publicos tais como os
institutos nacionais de Metrologia, Normalizacdo e Qualidade Industrial (INMETRO) e
Defesa do Consumidor (IDEC); os ministérios das Relacdes Exteriores (MRE), Saude (MS),
Fazenda (MF), Ciéncia e Tecnologia (MCT), Justica (MJ/DPC) e Desenvolvimento, Industria
e Comércio (MDIC/SECEX); as associacdes brasileiras da Inddstria e Alimentacdo (ABIA) e
de Normas Técnicas (ABNT); e das confederacdes nacionais da Indastria (CNI), Agricultura
(CNA) e Comércio (CNC) (MAPA, 2012).

As normas Codex envolvem todos os alimentos, sejam estes processados, semi-processados
ou crus e, ainda abordam as substancias e produtos usados na elaboracéo dos alimentos. Suas
diretrizes referem-se aos aspectos essenciais de composicao e qualidade de higiene, &mbito de
aplicacdo e descricdo do produto, propriedades nutricionais dos alimentos, abrangendo codigo
de pratica e normas de aditivos alimentares, pesticidas, residuos de medicamentos
veterinarios, substancias contaminantes, rotulagem e classificacdo, métodos de amostragem e
analise de riscos (CODEX ALIMENTARIUS, 2012).

4.2 Andlise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC

Esta ferramenta da qualidade foi desenvolvida na década de 60 nos Estados Unidos pela
NASA, com o intuito de produzir alimentos com seguranca para o0s astronautas. Desde entéo,
este sistema tem se mostrado eficaz na estratégia do controle da qualidade do processamento
industrial, por ser dindmico, ter como base agdes preventivas e, também, por ser uma
ferramenta sistémica, ao ser aplicavel em todas as etapas da cadeia produtiva (FRANCA,
2006).

O sistema APPCC, que tem fundamentos cientificos, permite identificar e avaliar os perigos e
estabelecer sistemas de controle focados na prevencao ao invés de apenas analisar o produto
final. Todo sistema APPCC ¢é passivel de ser adaptado as mudancas, tais como atualizacdo no
projeto dos equipamentos, nos procedimentos de processamento ou no desenvolvimento
tecnolégico (CODEX ALIMENTARIUS, 2012).

Segundo o Codex Alimentarius, para que as industrias do ramo alimenticio consigam
controlar os perigos no produto, por meio do uso dessa ferramenta de qualidade, as empresas
devem primeiramente identificar todas as etapas criticas do processo, desde a recep¢do da
matéria-prima/insumos até o produto final. Para entdo implementar os procedimentos técnicos
essenciais de controle nessas etapas, sempre monitorando esses procedimentos de controle
para garantir sua eficacia continua. Periodicamente revisar esses procedimentos de controle
ou sempre que houver mudanga nas operagoes.

Essa ferramenta de garantia da qualidade tem como objetivos prevenir, reduzir ou minimizar
0S perigos associados ao consumo de alimentos, estabelecendo deste modo os processos de
controle para garantir um produto seguro. Vale recordar que perigos sdo quaisquer
contaminag0es inaceitaveis pelas boas préaticas de producdo, distribuicdo e uso, ou também, é
0 potencial para causar dano a saude do consumidor. Podem ser de natureza quimica,
bioldgica (microrganismos) ou fisica (FRANCA, 2006).

Além de melhorar a seguranga dos alimentos, a aplicacdo do sistema APPCC pode
proporcionar outros beneficios importantes, como facilitar a inspecdo por parte das
autoridades reguladoras e ainda, promover o comércio internacional pelo aumento da
confianca na seguranca dos alimentos (CODEX ALIMENTARIUS, 2012).
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4.3 Rastreabilidade

Em outros tempos, ndo era possivel comprovar a qualidade de um alimento exportado no
momento em que chegava ao consumidor final. Contudo, essa percepcao teve uma reviravolta
depois dos atentados nas Torres Gémeas, nos Estados Unidos, em 2001. Um ano depois, a
Food and Drug Administration (FDA), 6rgdo que monitora a qualidade dos alimentos e dos
remédios produzidos nos Estados Unidos, publicou a Lei de Seguranga Publica e de
Preparacdo e Reacdo ao Bioterrorismo. Esse marco legal estipulava que o FDA deveria
receber antecipadamente informacdes sobre a origem dos alimentos para consumo nacional,
inclusive os importados (BRASIL, 2012).

Esse cenéario de exigéncias ganhou for¢a quando, em janeiro de 2005, a Unido Europeia
tornou obrigatdria a rastreabilidade de todos os produtos agroalimentares (Regulamento CE
178/2002), por meio da obrigatoriedade de a¢des e procedimentos técnicos que permitam
identificar e rastrear todos os alimentos desde o seu nascedouro até sua distribuicdo (BRASIL,
2012).

Em contrapartida as ocorréncias sanitarias e as barreiras comerciais para a exportacdo, surgiu
uma nova e forte tendéncia mundial de implantacdo de mecanismos que garantam a qualidade
do produto final, como a rastreabilidade das cadeias produtivas (TALAMINI; PEDROZO;
SILVA, 2005). A rastreabilidade é a capacidade de tracar o histérico do processo produtivo,
ou seja, conseguir localizar um item através de informacdes previamente registradas de todas
as etapas do processo, a expedicdo e recepg¢do do produto (FRANCA, 2006).

Ha inumeras justificativas para a implantacdo da rastreabilidade na producdo de alimentos
carneos. Primeiramente, para garantir a seguranca alimentar frente a um mercado globalizado,
em gue os consumidores ndo se satisfazem apenas com informacdes genéricas da auséncia de
riscos ao consumir alimentos. A industria deve provar que estes riscos inexistem. Neste
sentido, o sistema permite remontar uma investigacdo em busca da origem da disseminacao
ou dispersdo de doencas dos lotes (FRANCA, 2006). No entanto, por mais que a
rastreabilidade seja uma ferramenta importante, ela ndo € suficiente para garantir a seguranca
do alimento ou outros objetivos especificos de gerenciamento do sistema produtivo. Ou seja,
ter um sistema de rastreabilidade, por si s6, ndo garantirda a seguranca e qualidade do
alimento. Por isso, é essencial o uso conjunto de outras ferramentas da qualidade, como por
exemplo, as boas praticas de fabricacdo (BRASIL, 2012).

O interesse dos governos nos sistemas de rastreabilidade se justifica pela protecdo da satde do
consumidor; por auxiliar na prevencdo de fraudes, em casos nos quais anélises ndo podem ser
utilizadas para comprovar autenticidade, como, por exemplo, derivados carneos processados,
uma vez que, o uso de espécies animais ndo identificadas no rétulo, ndo pode ser mensuravel
no produto final (BRASIL, 2012). Com isso, 0 programa de rastreabilidade garante a
qualidade do produto nacional no contexto exportador, por ser indispensavel para a dissolucéo
de barreiras técnicas e sanitarias e para a conservacdo de uma imagem positiva da empresa
frente aos consumidores (FRANCA, 2006).

4.4 Autenticacéo do padréo de identidade de um produto

Geralmente ¢ utilizada a fim de atender a demanda de clientes internacionais, melhorar a
imagem dos produtos junto aos clientes, satisfazer consumidores mais exigentes ou ainda
agregar valor ao produto ou servico (PERETTI e ARAUJO, 2010).

A autenticagcdo de um produto exige uma cadeia transparente de agOes para manter sua
credibilidade, devendo conter um mecanismo confiavel e que possa ser verificavel, ou seja,
onde se possa comprovar aquilo que diz ser. Como por exemplo, o padrdo de identidade de
um embutido carneo, a certificacdo deve ser capaz de assegurar que nesse produto contenha
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apenas 0s constituintes indicados no rotulo. Neste cenario, a analise de DNA vem se
mostrando uma oportunidade concreta para autenticacao, tendo em vista que o DNA ¢é Unico
para cada animal, € um meio de identificacdo ndo invasivo e a prova de fraude (BRASIL,
2012).

Substituicdo dos constituintes carneos por espécie semelhante é bastante comum. Observa-se
na literatura estudos realizados a fim de desenvolver técnicas para detectar essas adulteracdes
em produtos carneos industrializados. GHOVVATI et al. (2009) descreve um ensaio com 0
método molecular PCR (reacdo em cadeia da polimerase) para a detec¢do de carne bovina,
suina e aves em produtos carneos industrializados. O DNA extraido foi usado como molde
para amplificacdo por PCR e os resultados demonstraram haver adulteragdo na fabricagéo da
de salsichas.

A autenticacdo do padrdo de identidade dos produtos carneos e seus derivados é importante
para detectar adulteracdo e, assim, resguardar os consumidores no que diz respeito as questdes
sanitarias, econdmica e religiosa.

5. Concluséo

Barreiras ndo tarifarias sdo importantes meios de selecionar os melhores produtos e assim, a
melhor producdo, a qual usufrua de procedimentos e ferramentas que garantam um produto
com padrdo de identidade e qualidade, que atenda as exigéncias internacionais. Essas
barreiras acarretam uma mudanca na visao das empresas quanto a uma producdo com
qualidade, seja ela forcada ou ndo, uma vez que a empresa que ndo atender essas barreiras fica
incapacitada perante um mercado exigente e seletivo.

O Brasil caminha para uma melhoria na qualidade de seus produtos juntamente com o
aumento dos requisitos internacionais, 0s quais sdo visivelmente mais exigentes. No entanto,
ainda faltam drgdos vigentes mais capazes e eficazes e com uma melhor estrutura para a
certificacdo do padrdo de qualidade e identidade dos produtos carneos.
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