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APRESENTACAO

O desenvolvimento econdémico brasileiro tem gerado a
necessidade de ampliar e modernizar estruturas de comercia-
lizacdo de diversos produtos agricolas, atendendo ndo somente
aos requisitos de um mercado interno cada vez mais amplo,
como também a imperiosa necessidade de aumentar o elenco
de produtos exportaveis.

Por outro lado, tanto a comercializagdo interna como a
expansao de exportacGes exigem constante melhoria dos pa-
droes dos produtos primarios e novas unidades industriais para
o beneficiamento e/ou transformacdo da produgao agricola, se-
gundo tecnologias modernas capazes de assegurar alta qualidade.

Dentro desse esquema sobreleva de importancia a industria
do frio para diversos produtos, tais como carnes, inclusive pes-
cado, frutas e hortigranjeiros, abrangendo nao s6 as etapas de
industrializacdo, que compreendem diferentes perfis industriais,
como também as de transporte e armazenagem, formando o
Sistema de Cadeias de Alimentos Frigorificados (SCAF).

Dada a importéancia e atualidade da matéria, tendo em vista,
principalmente, as metas de exportacdo de carnes de diversos
tipos, a Fundacdao IPEA contratou a realizagdo de estudo com
firma especializada® com o objetivo de levantar a capacidade

* O trabalho referente ao desenvolvimento de um Sistema de Cadeias
de Alimentos Frlgorificados (SCAF) para o Brasil fol contratado pela Fun-
dagdo IPEA com a firma consultora especializada Arthur D. Little Limitada.



de armazenagem a frio em nosso Pais, sugerir medidas para
sua expansao em fungao de necessidades crescentes, propor a
localizagdo de novas unidades industriais para processamento
de produtos frigorificados, plantas modernas para instalacao
de armazenagem a frio e sistemas de transportes.

O trabalho foi delineado em trés etapas principais. Na
primeira, a firma consultora especializada deveria proceder a
um levantamento preliminar sobre a infra-estrutura da armaze-
nagem a frio no Brasil e conceituar o Sistema integrado de
Cadeias de Alimentos Frigorificados. Em fases subseqientes,
tratar-se-ia basicamente da elaboragdao de um plano nacional
para a expansdo e melhoria do Sistema de Cadeias de Alimentos
Frigorificados no Brasil para carne, peixe, frutas e hortigran-
jeiros.

Na seqiiéncia dos trabalhos pretende-se identificar e des-
crever os tipos de projetos necessarios, as respectivas locali-
zagOes, estimativas da oferta e demanda exercidas sobre o sis-
tema, fluxos de mercadorias entre os componentes, necessida-
des técnicas e econémicas e o impacto da ampliagao do sistema
sobre outros setores da economia. O plano incluiria um pro-
grama detalhado para implantagao de um Sistema de Cadeias
de Alimentos Frigorificados, escalonando investimentos, pre-
vendo financiamentos internos e externos para implantacao de
projetos, devendo ainda ser elaborado um projeto integrado para
uma linha especial de financiamento de unidades de frigorifi-
cacao no Brasil, em apoio, principalmente, a orientagao de
expandir exportagGes de carnes e outros produtos.

A primeira etapa do trabalho sobre armazenagem a frio
é divulgada no presente documento. Trata-se de um levanta-
mento de natureza preliminar, dele constando breve critica do
sistema existente no Pais. Apesar de constituir documento in-
dicativo, contém informagGes importantes sobre um dos mais
dindmicos e modernos setores da economia agricola, ou seja,
da indidstria do frio, razdo pela qual se publica o presente
relatério preliminar, apds a revisdao procedida pelos técnicos
do Setor de Agricultura, do Instituto de Planejamento, que acom-
panharam o planejamento do trabalho e respectiva execugao.

ANTONIO NILSON CRAVEIRO HOLANDA
Superintendente do IPLAN

MAURICIO RANGEL REIS
Coordenador do Setor de
Agricultura do IPLAN



CAPITULO | CONSIDERACOES GERAIS

1.1 — A Natureza e a Funcédo de um Sistema de
Manipulacao de Alimentos Frigorificados

O processamenta racional, a armazenagem € o transporte de alimentos
de origem animal, tais como carnes, peixes, ovos e laticinios, que sao
altamente perecivels, exigem um sistema adequado de manipulagda. Além
disso, alimentos altamente pereciveis de origem vegetal, tals como certas
frutas e vegetals, e alguns alimentos moderadamente perecivels, como
cebolas e batatas, conservam-se melhor e por mais tempo quando res-
frlados durante a armazenagem e o transporte. Um sistema efetivo de
manipulagdo de alimentos, que incluiria Instalagies de armazenagem a
baixas temperaturas e transporte, deve ser operado eficientemente, ser
capaz de manter os padrées de qualidade necessarlos e de prolongar a
duracdo do alimento entre a fonte de produg¢do e o consuma final.

A adequagdo de tal slstema depende de seu bom funclonamento desde
o local de produgao até-o consumo final, da eficicia em reduzir as perdas
por deterloragao, do quanto ele auxilla os produtores Industrials e co-
mercials de alimentos que requeiram frigorlficagdo e da maneira pela qual
ele eleva o nivel de qualidade da nutricdo e a saiide dos consumidares.
Se estas condigdes n3ao forem satisfatoriamente atingldas, serdo Inevitaveis
grandes perdas para a economlia.

O sistema de manipulagdo de alimentos frigorificados deve ser Inl-
clado na fonte de produgdo, Isto é em matadouras, barcos pesqueiras,



fazendas de gado leltelro ou de crlagio de galinhas e nos centros de
acondiclonamento de frutas e vegetais.

Além disso, o sistema deve ser integrado, com conexdes entre fabrl-
cantes de gelo, expedidores, transportadores por caminhdo e outros que
tenham equipamentos para a conservagao de alimentos a frio, frigorificos,
processadores, distribuidores e comerciantes de produtos pereciveis que
exljam armazenagem a frlo e manlpulagdo. Os atacadistas, varejistas e
grandes servigos institucionais de alimentagdo para o publico, tals como
hotéis, restaurantes, lanchonetes, bares e unlversidades, devem estar equl-
pados com refrigeradores e congeladores para manlpularem alimentos
frigorificados. Além do mals, para o sistema ser bem sucedldo também
as unidades familiares deveriam estar equipadas com refrigeradores e
congeladores.

1.2 — A Finalidade, os Objetivos e a
Abordagem do Estudo

Reconhecendo que o Brasil deve pensar em desenvolver um sistema
de manipulagdo a frio capaz de processar, armazenar, conservar e trans-
portar produtos alimenticlos pereciveis com um nivel de desempenho
tecnicamente elevado, a Fundagdo IPEA, do Ministério do Planejamento e
Coordenagdo Geral, em principios de 1972, contratou a Arthur D. Little
Limiteda para fazer uma avaliagio preliminar do slstema existente no
Brasil e esbogar um programa de trabalho para a realizagdgo de um plano
a ser Implantado para a expansio e a implantagio do sistema de frigo-
rificagdo de produtos agricolas.

As conclusdes e recomendagbes decorrentes da avaliagdo sao apre-
sentadas neste relatérlo.

O trabalho de campo do estudo fol realizado no Brasil em julho de
1972, por uma equipe interdisciplinar 1 que entrevistou diversas pessoas
envolvidas no assunto, tanto no setor piiblico como no privado, estudou
as caracteristicas técnicas e econdmicas das unidades existentes nos
vérlos sistemas de manipulagio de alimentos congelados, analisou os Sls-
temas como um todo, no contexto do suprimento, da procura, das metas
governamentais de desenvolvimenta econdmico, e coletou e examinou
dados pertinentes. A mesma equipe, quando ainda no Brasil, esbogou um
plano de trabalho para melhorar o expandir os sistemas de manipulagao
de alimentos congelados usados para carne, peixe, frutas e legumes.

| Firma Consultora Arthur 0. Llttle Ltda. — Equipe de 5 técnicos.
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1.3 — Constatagées Principais

a) Ha uma quantidade substancial, embora quantitativa e quallta-
tlvamente inadequada, de capacidade de armazenagem a frio no
Brasil. Exlste uma pequena quantidade de instalagbes de pro-
cessamento a baixas temperaturas. Comparativamente 3s neces-
sidades e a capacidade de armazenagem a frio, os meios de
transporte frigorlflcado sao em nidmero insuficiente. Deste modo,
pode-se dizer que ndo existe um Sistema2? de Cadelas de Alimen-
tos Frigorificados aplicado 4 manipulagdo de carnes, peixe, frutas
e legumes no Brasil. No entanto, existem componentes Isolados
do sistema para estas mercadorias, inclusive alguns elos da ca-
deia (especialmente carne). Em conseqiiéncia, atualmente, estas
mercadorias ndao se deslocam através de um sistema integrado,
desde o momento imediatamente apds a colheita, pesca ou abate
até o consumidor final.

bl O Sistema de Cadeias de Alimentos Frigorificados existente é Ina-
dequado como um sistema global, pelo fato de manipular apenas
uma pequena parcela da produgdo atual. Quantidades maiores de
carne, peixe, frutas e legumes, produzidos no Brasil, deveriam
beneficiar-se de uma cadeia de frigorificagdo. [sto reduziria as
perdas de mercadorias produzidas, garantiria a qualidade e con-
tribuiria para que fossem atingidos outros objetivos governamen-
tais importantes, tais como controle de pregos, melhor distribui-
¢3o de renda, desenvolvimento agricola e distribuigdo eficiente
de alimentos. Um sistema de cadeias de frigorificagdo bem desen-
volvido reduziria substancialmente os problemas de satide publica
decorrentes de um controle deficiente da temperatura das carnes,
peixe, frutas e legumes, e aumentaria o nfvel de nutrigio da
dieta de grande parte da populagao brasileira.

c) Com poucas excegdes, a maioria das unidades de cadeia de ali-
mentos frigorificados do Brasil é pequena e sem condigdes de
realizar economias de escala.

d) Muitas unidades governamentais de armazenagem a frio sdo anti-
quadas e algumas estdo, parcial ou totalmente, fora de uso;
algumas das unidades particulares sdo novas, mas muitas delas
sdo também antiquadas e algumas estdo, parcial ou totalmente,
fora de uso. Levando em conta a sua idade, o estado de conser-
vagdo de algumas unidades é notavel.

2 Ver, no Capftulo i1, a definigio de Sistema de Cadelas de Alimentos Frigorificados (SCAF).
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e) O Sistema de Cadeias de Allmentos Frigorlficados existente &, de

f)

a)

h)

modo geral, Inadequado para permitir uma utilizagao eficiente e
efetlva dos suprimentos atuals de carne, peixe, frutas e legumes.
Ocorrem grandes perdas de frutas e verduras, por exemplo, por
falta de capacidade de cadela de frigoriflcagao suficlente para fazer
face a colheltas abundantes. Alguma perda de peixe também se
verlfica devido a capacldade Inadequada da cadela de frigoriflcagao.
Finalmente, as recentes exigéncias governamentals de estocagem
de carne, visando as metas de exportagdao, deverao aumentar a
pressdao sobre a capacidade de resfrlamento e congelamento para
estocagem. Por exemplo: a maior instalacdo governamental de con-
gelamento do Rio de Janeiro (construfda em 1911) se encontrava
quase repleta de carne durante visita realizada em fins de julho
do corrente ano, e os técnicos estavam tentando arranjar espago
para mais 2.000 toneladas de carne, requerendo frigorificagao.

O atual Sistema de Cadeias de Alimentos Frigoriflcados nao é ade-
quado para atender a muitas das condigées de forma. local e
tempo de armazenagem a frio desejadas pelos consumlidores. A
Inadequagao do sistema, atualmente existente, resulta em vendas
de balxa qualldade para os consumidores de carne, pelxe, frutas
e verduras, tanto no que concerne a produtos resfriados ou frigo-
rificados, como a produtos que ndo passaram por esses processos.
Um sistema expandido € melhorado apuraria a qualidade, desen-
volverla novos produtos allmenticios e expandirla a 4rea e o tempo
de utllizagdo de carnes resfriadas e frigorificadas, pelxe, frutas e
produtos vegetais. Isto permitirla a expansao das atividades de
produgao, de processamento e de comercializagdo desses produtos
e contribuiria para atender as necessidades do consumidor.

O estado geral de manutengdo e de eficiéncia operacional de
grande parte do atual sistema de cadeias de frigorlficagio & defl-
ciente. Algumas vezes ndo se consegue o controle adequado
de temperatura nestas instalagdes e o equlpamento de controle
multas vezes se encontra com defelto ou ndo existe, Por exemplo:
carmes que requerem temperaturas de, pelo menos, —18°C sdo
estocadas a —10°C ou a temperaturas mais elevadas em multas
Instalagdes. Tals condigies de temperatura levam 3 deterioragao
do produto, com a formagdo de mofo. Outros indicios que refletem
essas condigbes gerals sao, por exemplo, portas de congeladores
que ndo fecham bem, insuladores estragados, evaporadores pe-
quenos em comparagdo com os tamanhos de compartimentos €
linhas de sucgio dos compressores congelados.

Ha grandes falhas no Sistema de Cadeias de Alimentos Frigorifi-

cados no Brasil para carnes, peixes, frutas e verduras. Grande
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quantidade de carne ndo passa através de nenhuma espécie de
unidade de cadela de frigorificagdo durante as fases de processa-
mento e distribulgdo. O peixe pode entrar numa unidade da cadeia
de frigorificagdo no extremo Inicial do sistema, mas deixa a cadeia
de frigoriflcagdo quando vendedores ambulantes, em sua maioria,
o compra para venda de casa em casa. Apenas uma porgao multo
limitada de frutas e legumes para uso doméstico entra em alguma
unidade da cadeia de frigoriflcagdo durante as fases de processa-
clal daqueles que sdo importados ou exportados somente no cais
entra numa unidade da cadeia de frigorlficagao.

Os elos de transporte das cadelas de frigorificagao existentes sao
extremamente inadequados. Notam-se, por exemplo, carnes par-
cialmente descongeladas, entrando em unidades de congelamento
para estocagem, o que leva a uma deterioragdo da qualidade que
ndo pode ser recuperada., Apesar desta constatagdo geral, ha, em
operagdao no Brasil, alguns veiculos com refrigeragdo mecanica.
grandes, modernos e eficientes. Veiculos com grande capacidade de
carga e tecnicamente sofisticados sdo usados para o transporte
de frutas e verduras entre o Brasll e a Argentlna. Outros veiculos
menores, de vérlos tlpos e com diferentes graus de eficiéncia,
sdo também usados no Brasil para transportar alimentos resfriados
a frigoriflcados.

O atual Sistema de Cadeias de Alimentos Frigorificados ndo é ade-
quado aos niveis do comércio varejista @ ao consumidor. Grande
parte das carnes, peixes, frutas e verduras comprados pelos
consumidores ndo passa por qualquer unidade da cadeia de frigo-
rificagdo. Multos varejistas n3o tém capacldade de congelamento
ou frigorlficagdo. A maioria dos consumidores ndo tem capaci-
dade de resfriamento ou congelamento para manter a qualidade
dos produtos e retardar a sua deterioragdo. Em conseqiéncla,
ndo procuram produtos congelados ou outros alimentos com ca-
racteristicas que seriam melhor apreciadas se fossem resfriados
ou congelados em casa, ou sé os procuram para consumo imediato.

A capacidade de conservagdo a frio no Brasil é altamente concen-
trada em certas regides, particularmente no Sul e no Sudeste.
Esta concentragdao tende a estimular o desenvolvimento agricola
de mercadorias que exljam ou se beneficiem de uma cadeia
de frigorlficagdo nas Regides Sul e Sudeste, ao mesmo tempo
que limita o desenvolvimento em outras regides. Neste sentido,
esta concentragdo ndo se ajusta 3s metas de produgdc agricola
e ao desenvolvimento das demals regides. No Norte e Nordeste.
onde as temperaturas s3o mais altas e a necessidade de con-
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servacao a frlo é maior, a disponibilidade de estocagem a frio
é menor.

m) O atual Sistema de Cadeias de Alimentos Frigorificados é Inade-
quado, mesmo para satisfazer as necessidades futuras de expor-
tagao. Por exemplo: a reallzagdo da meta de exportagao de 500.000
toneladas anuais de carne bovina aumentard substancialmente a
necessidade de frigorificagdo para as exportagdes do produto. Ou-
tras exportagées de carne, como a de cavalo, ou de peixe, frutas
e verduras, usardo ainda mais a capacidade existente. Além disso,
o sistema atual n3ao se encontra convenientemente locallzado,
organizado e tecnicamente capacitado para fazer face as exporta-
¢oes futuras de maneira eficiente, nem para manter a alta quali-
dade e as condigoes sanltirias dos produtos, necessérias para
permitir ao Brasil competir efetivamente com outros paises nos
mercados internacionals.

n) Nao existe capacldade de manutengdao nem quantidade de técnl-
cos suficientes para operar efetivamente o atual Sistema de Ca-
deias de Alimentos Frigorlflcados. Grande parte do equipamento
nas unidades existentes, além de antiquada, é de fabricagdo es-
trangeira de dificll manutengdao. Além disso, o equipamento, par-
ticularmente as instalagdes de controle, & complexo e o pessoal
de manutengdo terd dificuldede em maneja-lo, se nado tiver bas-
tante experiéncia e treinamento. Até hoje, este tipo de experién-
cia e treinamento de pessoal ndo atingiu o nivel necesséario para
garantir a boa manutengdo e o funcionamento das unidades, atuais
e futuras, das cadeias de frigoriflcagao.

0] Um esforgo substancial se faz necessério para os futuros e os atuais
usudrios das instalagdes da cadela de frigoriflcagdo sobre os con-
ceitos e beneficios dos sistemas de refrigeragdo adequadamente
operados. Existem Incompreensoes em todos os nivels de usuérios
das instalagoes da cadeia de frigorificagdo, desde o produtor até
o consumldor final, este ultimo ainda com certa desconfianga ou
mé imagem de alguns alimentos resfriados ou congelados.

1.4 — Como o Desenvolvimento de um Sistema de
Cadeias de Alimentos Frigorificados

Contribuiria para o Programa

de Desenvolvimento do Brasil

a) Aumentaria a produtividade na agricultura:

i
) aumentando a capacldade de armazenar excedentes de safras
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i)
ili)

Iv)

v)

até que as condigies de mercado selam favoravels;
ampliando os limites geograficos dos mercados;

aumentando a procura de bens e servigos necessérlos 3 im-
plantagdo e operagdo de um Sistema de Cadeias de Allmentos
Frigorificados;

reduzindo as perdas em armazenagem e transporte;

demonstrando aos produtores o valor de uma tecnologia mais
avangada e da administragdo eficiente de recursos.

b) Melhoraria a balanga comercial do Pais:

i)

1]

facilltando a entrada de produtos agricolas braslleiros (espe-
cialmente carne, pelxe e frutas processadas) em mercados
de exportagdo mais amplos;

reduzindo a procura naclonal de produtos alimenticios Impor-
tados.

c) Contribuiria para a estabilizagdo dos pregos num setor importante
da economia:

i)
)

nivelando os fluxos da oferta;

provavelmente também efetuando uma redugdo de pregos a
longo prazo, em alguns alimentos, através de uma manlpu-
lagdo mals eficiente.

d) Estimularla melhor distribuicdo da renda e outros beneficlos eco-
némico-socials:

1)

i)

Tii)
iv)

algando regides do Brasil, hoje virtualmente fora da economla
de mercado, diretamente para esse tipo de economia;

ampliando as oportunldades dos agricultores de vender seus
produtos em mercados distantes;
melhorando a nutrigdo na dieta nacional;

reduzindo problemas de saiide publica, criados por allmentos
deterlorados ou contaminados.

1.5 — A Finalidade de um Programa de
Trabalho para o Desenvolvimento de
um Plano de “SCAF” Implantavel

O desenvolvimento de um plano implantivel para a expansdo de um
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Sistema de Cadeias de Alimentos Frigorificados exigird 12 a 14 meses
de estudos especificos, por equipe familiarizada com a economia e a tec-
nologia da inddstria de alimentos e com conhecimentos sobre o Brasil. A
andlise deverd ser desenvolvida em trés etapas sucessivas, cada uma
delas reallzando ajustamentos e acréscimos ao conceito global, conver-
gindo assim para o delineamento final detalhado do sistema e a andlise
custo/beneficio. Uma etapa adicional seria o delineamento do programa
detalhado de implantagdo do plano. O referldo programa se encontra esque-
matizado no Grafico 7 e é descrito com malor detalhe no Capitulo V.
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CAPITULO Il — DEFINICOES E CONCEITOS

2.1 — A Cadeia de Frigorificagao

A Indistria de alimentos resfriados e congelados é constituida de
cadelas de frigorificagdo, que Incluem duas operagdes basicas: a redugdo
e a manutengdo da temperatura. A redugdo da temperatura, que devers
ocorrer normalmente logo ap6s a colheita, abate, ou pesca, pode ser um
resfriamento ou um congelamento. Uma vez reduzida a temperatura do
produto, o restante da cadela de frigoriflcagdo ocupa-se da manutengdo da
temperatura reduzida durante o transporte, a armazenagem, a comerclall-
zacdo e em outras atividades, até o consumo final (Grafico 1).

2.2 — O Sistema de Cadeias de Alimentos
Frigorificados

Ao analisar e desenvolver a Indistrla de alimentos resfriados e con-
gelados, é necessarlo encara-la como um sistema. Ha duas razdées primor-
dials para Isto.

A primeira delas é que a indidstria é, de fato, composta de: 1) unidades,
2) redes e 3) fluxos. As unidades sdao elementos como tunels de conge-
lamento, armazéns-frigorificos, caminhdes refrigerados, conexdes de trans-
porte, etc. A rede mais simples é a cadeia de frigorificagdo. A fim de
reduzir adequadamente a temperatura de um produto e manter tal tem-
peratura desde o ponto iniclal (colhelta, abate, pesca) até o consumldor,
exige-se uma cadeia de frigorificagdo completa, que ligue o produtor ao
consumidor. Uma cadela de frigorificagdo para um determinado produto
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alimenticlo, como por exemplo a carne, serla composta de uma série de
unidades, tais como: dreas de resfriamento para armazenagem no ataca-
dista, caminhges-frigorificos e balcies refrigerados nos varejistas para mos-
tra do produto. A seguir, a rede mals complexa seria o sistema de
cadeias de frigorificagdo para mercadorias. tals como todos os derivados
da carne. Finalmente, quando todos os sistemas de cadelas de frigorifi-
cacgao para mercadorias perecivels sdo considerados simultaneamente, temos
um Sistema de Cadeias de Alimentos Frigorificados (SCAF) global.

Os fluxos de cada rede sao no sentldo do produtor para o consumidor.
Tais fluxos se processam em distancias variadas e a diferentes velocidades,
dependendo da localizagdo geografica. da oferta e da procura, das con-
digdes do mercado, da capacidade do sistema e de outros fatores.

2.3 — O Sistema Agroindustrial

Uma segunda razdo para encarar o desenvolvimento da infra-estrutura
de alimentos resfriados e congelados como um sisiema é o fato de o
mesmo se constituir num subsistema dentro do sistema malor de agroin-
ddstrias. Como tal, representa um componente vital (ou subsistema) que
deve ser desenvolvido e ampllado, caso se queira expandlr todo o siste-
ma agroindustrlal. Portanto, € um subsistema gue pode ser utllizado como
um Instrumento eficiente de planejamento pelo Governo. em apolo a
muitas das metas econdmicas e socials do Brasil (como, por exemplo, o
crescimento do setor agrfcola, 0 aumento das exportagées e o desenvol-
vimento regional).

QO conceito de agroindiistria como um sistema é mostrado no dlagrama
do Gréfico 2. Este sistema & composto de produgdo, processamento e
comercializagdo, sendo cada um destes segmentos apoiado por inddstrias
de suprimentos e capacldade de Infra-estrutura. O SCAF &, basicamente,
uma parte do bindmio beneficiamento e comerciallzagdo do slstema agroin-
dustrial. A produgdo eficlente, o processamento e a comerclalizagdo de
allmentos exlgem que todos os aspectos deste sistema seJam interligados.
que os elos da cadela tenham o dimenslonamento adequado para eliminar
pontos de estrangulamento e que o sistema seja altamente flexivel, de
mado a crescer e/ou adaptar-se a uma gama de mudangas e condigdes.

Ouando um dos segmentos do sistema agroindustrial, ou a ligagdo
enlrg dols segmentos, for inadequado, o rendimento do slstema n3o serd
sufic}ente € 0 prdprio sistema deixar4 de ser perfelto na satisfacio das
exigéncias do consumidor, deixars de atender 3s taxas desejadas de cres-

cimento da produtividade ou da produgdo, ou nio atenders aos outros
oObjetivos desejados.
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Quando um segmento de um sistema equilibrado de agroindistria se
expande, é necessario que muitos outros segmentos do sistema se ampliem
também. De outro modo, a expansdo de um segmento conduzird a pontos
de estrangulamento em outras partes do sistema, de modo que seu
crescimento nao se tornara efetivo em termos de eficiéncia ou de aumento
de produgdo do sistema como um todo, perdendo-se grande parte do es-
forgo despendido na expansio de determinado segmento. Por exemplo:
visando a aumentar a produgdo de carne numa determinada regido sub-
desenvolvida, pode ser necesséario, embora nao suficiente, melhorar os
métodos de alimentagdo, criagdo, controle de doengas e administragao.
No entanto, levando em conta todo o sistema de produgao, processamento
e comercializagdo da carne, pode-se achar que a melhoria dos matadouros
e uma cadela de frigorlficagdo adequada sejam requisitos também neces-
sarios ao aumento da produgdo de carne e de grande valla para pro-
dutores, distribuidores e consumidores. Além disso, se o sistema nao for
equilibrado, multo mals esforgo tem de ser despendido nos elos e
segmentos fracos do sistema, a fim de que o crescimento nos outros
segmentos seja efetivo.

As caracteristicas conceituals de cada cadela de frigorlficagdo e de
todo o SCAF sdo as mesmas do sistema global de agroindistria. Os seg-
mentos em cada sistema sdo estreitamente ligados, de modo que qual-
quer mudanca numa parte do sistema pode afetar os demais. Além disso,
os Sistemas de Cadelas de Alimentos Frigorlficados tendem a nivelar todo
o sistema agroindustrial como parte da infra-estrutura e a agir como suporte
ou limitagdo do crescimento global de todo o sistema, ou de setores
Importantes, como os de criagao de gado, processamento e comercializagao.

Como parte do sistema agroindustrial, o SCAF deve Integrar-se numa
gama de atividades atinentes 3 efetiva movimentagdo de produtos, de um
extremo da linha de produgao para os consumidores e/ou ao movimento
de matérias-primas de uma fonte de suprimento até o comego da linha
de produgdo. E o que se denomina distribuigdo fisica, sendo seu objetivo
prover boa utilizagdo de forma, tempo e local, isto &, fornecer o produto
adequado, pelo prego certo, no devido tempo e lugar. A distribuigao
fisica inclul embalagens protetoras, controle de estoques, escolha de local
de armazenagem, previsGes de mercado, atendimentos de encomendas, ser-
vigos aos clientes, manuseio de material, armazenagem e frete. A dlstrl-
bulgdo fisica compreende também a disseminacao de Informagdes atua-
lizadas e precisas, como ainda o fornecimento de dados relativos 3 dis-
tribuigao. Portanto, é o elo-chave entre a produgdo e a comerclalizagio.
Por definigao, a distribuigao fisica val além do resfriamento ou congela-
mento de mercadorias; é antes um conjunto Integrado, do qual o SCAF
constitul apenas uma parte. S6 um sistema de distribuigao fisica total-
mente otimizado, do produtor ao consumidor, poderd bem servir a um
sistema de agroindiistria em expansdo.
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GRAFICO 2

UMA ESQUEMATICA SIMPLES DO SISTEMA AGROINDUSTRIAL

SUPRIMENTOS DE "tNPUT"

DE PRODUGAO,PEX.,
VACINAS

PRODUCAO

v

SUPRIMENTOS DE “INPUT"
DE BENEFICIAMENTO

SUPRIMENTOS DE "INPUT"
DE COMERCIALIZAGAO

PEX., EQUIPAMENTO DE
PROCESSAMENTO

INFRA-ESTRUTURA ORIENTADA
PARA A PRODUGAO, REX,,
EDUCACAO AGRICOLA

4

BENEFICIAMENTO

v

PEX., MATERIAIS PARA

EMBALAGENS

INFRA-ESTRUTURA ORIENTADA
PARA O BENEFICIAMENTO,

COMERCIALIZAGAO

PEX.,CAPACIDADE DE = [
REFRIGERACAO E
CONGELAMENTO

INFRA-ESTRUTURA ORIENTADA
PARA A COMERCIALIZACAO
PEX, SUPERMERCADOS




Além de fazer parte do sistema de agroindistria, o SCAF é parte
de outros sistemas maiores. Relaciona-se, especlalmente, com o mercado
internacional e com os setores de servigos durdveis e nao-duraveis da
economia em geral. Por exemplo: artigos importados, resfriados e conge-
lados entram no SCAF em diversos pontos do slstema, e alimentos ex-
portados, resfriados e congelados também saem do SCAF em vérios pon-
tos. Compreende também compressores € caminhdes-frigorificos do setor
industrial, como suprimentos para manutengdo. Absorve ainda, relativa-
mente a transportes, aspectos legais de contabilidade e outros, pertencen-
tes ao setor de servigos.

Uma adequada compreensdo do conceito de SCAF € das relagdes
entre o SCAF global, o sistema agroindustrial e outros aspectos da eco-
nomia torna-se necessaria para avaliar efetivamente a atual indidstrla de ali-
mentos resfriados e congelados, e planejar acertadamente o seu desen-
volvimento futura. Por exemplo: o concelto de SCAF, quando bem definido,
permite a pronta identificagdo de deficiéncias, tais como unidades Ine-
xistentes que fazem com que determinados produtos deixem de entrar na
cadeia de frigorificagdo, somente entrando mais tarde, j4 ao caminharem
para o consumidor. Mais especificamente, com o fim de julgar a eficién-
cia de uma cadeia de frigarificagdo no SCAF, deveriamos comegar por
determinar a capacidade das instalagies e dos transportes e entao esti-
mar a demanda esperada no fim do sistema, bem como a oferta dispo-
nivel em seu principio. O proximo passo seria testar se o sistema seria
capaz de suportar, fisica e economicamente, a carga esperada. Deste modo,
poder-se-iam ldentificar os respectivas pontos de estrangulamento. Este
tipo de anilise é executada mais efetivamente por meio de um modelo
de simulagdo, uma representagado abstrata dos componentes do sistema.

A fim de planejar o desenvolvimento de uma indidstria de alimentos
resfriados e congelados, bem equilibrada e eficiente, é necessaria uma
abordagem de sistemas. Identificando-se a localizagago geografica e as
quantidades de mercadorias a serem fornecidas e que requeiram reducdo
e manutengdo de temperatura, a procura destas mercadorias e seus fluxos
geograficos, poder-se-d estabelecer a escala e a localizagdo das cadeias
de frigorificagao completas e dos SCAF de mercadorias. necessarios para
completar ou expandir as instalagoes existentes, de mado a manipular
adequadamente essas mercadorias, desde a colheita, abate e captura até
o consumidor.

2.4 — Definicdes Basicas

E necessarlo, primeiramente, estabelecer as limites entre os conceitas
de cadeia de frigorificagdo e de Sistema de Cadeias de Alimentos Frigo-
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rificados. Para esse fim, as seguintes definigies didaticas foram adotadas
no presente relatério:

a} Um Sistema de Cadela de Alimentos Frigorificados — SCAF —
é a parte do processo e da Infra-estrutura da distribuigao de ali-
mentos, que reduz e mantém mercadorlas a temperaturas abaixo
da ambiente, desde a produgdo até o consumidor final, incluindo
a armazenagem. Teoricamente, um SCAF pode existir para cada
mercadoria e um SCAF global pode existir para todas as merca-
dorias perecivels.

b} A Cadeia de Frigorificagdio — é a parte do SCAF que reduz e
mantém a temperatura de um determinado produto alimenticio
abalxo da ambiente durante o fluxo dos produtos do produtor
para o consumidor. Uma cadeia de frigorificagio pode ser, por
exemplo, a disposicao geogréifica de tinels de congelamento, ar-
mazéns-frigorificos dos atacadistas, dreas de armazenagem dos va-
rejistas, melos de transporte com congeladores para transportar
meias-carcagas de bol (uma unldade do produto). Outra cadeia
de frigorificagdo transportaria visceras e outra poderia levar quar-
tos de boi ja processados. O SCAF da carne bavina incluiria todas
essas cadeias e mals outras cadeias de frigorificagdo de produtos
especificos de carne. Flnalmente, o SCAF glabal inclui o SCAF da
carne bovina e o de outras mercadorias, tals como carne de
porco e de galinha, camarao, morangas, etc.

2.5 — Sistema de Cadeias de Alimentos Frigorificados
para Carne, Peixe, Frutas e Hortigranjeiros

Figuram, a segquir, conceitos simples de Sistemas de Cadeias de Ali-
mentos Frigorificados referentes 2 carne, peixe e hortifrutigranjeiros. Estes
sistemas, esquematicamente apresentados, incluem a maioria das etapas
que se sucederiam em uma cadeia de frigorificagdo complexa para cada
tipo de mercadoria. No entanto, o sistema de cadeias para aves seria
de certa forma diferente do sistema para carne bovina. Além diso, a esque-
matica simples apresentada, mesmo que se refira apenas a carne bavina,
sera reproduzida multas vezes no Brasli. Finalmente, deve existir estreita
interagao entre todas as unidades individuais na esquemdtica reproduzida
da cadeia de frigorificagao, tornando o sistema total para cada mercadoria
bastante complexa. O SCAF total seria, naturalmente, ainda mais compiexo.

Nao obstante, a explicagao dos varios elementos e elos de ligagao
no sistema de cadeias de cada mercadoria é na realidade, Gtil para a
compreensdo do método de anilise e do tlpo de planejamento integrado
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oiar e acelerar o desenvolvimnto de um

que deve ser realizado para ap :
alimentos frigorlficados para carne, pelxe

sistema moderno de cadelas de
e hortifrutigranjeiros.

ma de Cadelas de Alimentos Frigorlficados
e as etapas, anterlores posteriores, encontram-se indicadas no Gréf.ico 3.
Esta esquematica representa, basicamente, uma cadela de frigorificagdo
para carne bovina, mas & semelhante ao Sistema de Cadelas de Alimentos
Frigorificados necessario para as carnes de porco, cabrito, coethos e

A esqueméatica para 0 Siste

aves.

O fluxo de carne bovina da fazenda ao consumidor comega com vérlas
etapas anteriores & cadela de frigoriflcagao:

a] O gado havino, produzido ao nivel da fazenda, é transportado vivo
para o matadouro. Este deslocamento pode ser curto ou longo,
dependendo de varios fatores. Se existe um conceito de mercado
terminal, o transporte pode ser de uma zona de produgao dis-
tante até esse mercado, onde todas as atividades de comerciali-
2a¢do se reallzam. Em muitos paises desenvolvidos, este conceito
deu lugar 2 localizagdo de matadouros nas sreas de produgdo, a
fim de economizar custos de transporte e preservar o peso € a
qualidade da carne.

b) Depois do abate, o animal é llimpo e dividido em meios ou em
quartos.

c) As carcagas sdo entdo transportadas para uma unidade de resfria-
mento ou congeiamento.

d) As carcagas podem entio ser guardadas em unldades de arma-
zenagem a frio ou em frigorificos, ou entdo serem transportadas
(apés resfriamento) sem congelamento ou frigorificagdo para uma
Instalagdo de varejo. A carne congelada ou frigorificada também

pode ser levada para uma unldade de varejo a fim de. sofrer
um processamento futuro.

Da unidade de varejo, a carne se distribui em diversas diregées:

a) As principals se verificam através da cadeia de frigorificaggo no

sentido do consumidgr e dentro de uma outra etapa de processa-
mento que Inclulria o preparo de pesos para bifes, assados, salsi-
clnis € outros pesos gy produtos de carne tirados de partes
maiores. Estes cartes seriam entfio resfrlados ou congelados, talvez
guardados, e vendidos ao consumidor diretamente ou através de
um hotel, restaurante oy Instalagdo (HRI) de varejo.

b) Altern
ativamente, os pesos de carne poderiam se orientar para
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c)

uma unidade de resfriamento ou congelamento de cadeia de frigo-
rificagdo, dai para a unidade adequada de armazenagem da cadeia
de frigorificacao e, finalmente, para o consumidor ou outra saida

do tipo HRL

Finalmente, os pesos de carne poderiam ser orientados para uma
instalacao de processamento a fim de serem enlatados, defumados
ou desidratados, e vendidos ao consumidor ou a uma saida do
uso HRI. Estes produtos ndo exigem refrigeragdao e, portanto, nido
mais fazem parte do SCAF.

Uma esquemidtica simples do Sistema de Cadeias de Alimentos Frigo-

rificados para o peixe também é mostrada no Grafico 3. Neste sistema, a

etapa anterior a cadeia de frigorificagdo é a pesca. Uma vez capturado,
o peixe entra Imediatamente na cadeia de frigorificagdo pelo resfriamento

no barco pesqueiro até chegar a unidade de processamento, que pode
estar na propria embarcagdo ou no cais. Depois de limpo, o peixe é dis-
tribuido em vérias diregédes:

a)

b}

d)

Geralmente, é resfriado ‘e levado diretamente para o consumidor
ou uma saida do tipo HRI, ou

Pode ser congelado e armazenado até ser vendido ao consumidor
ou a HRI, sob a forma de congelado.

O peixe limpo pode ser orientado para outras instalagoes de pro-
cessamento e entao ser:

i) resfriado, guardado e vendido, ou

il) congelado, guardado e vendido. O peixe congelado, loga apés
haver sido limpo, também pode ser orientado para outra uni-
dade de processamento e ser resfriado, guardado e entdo
vendido.

Finalmente, o peixe limpo pode ser orientado para uma unidade de
processamento a fim de ser enlatado, defumado ou desidratado.
O peixe, congelado imediatamente ap4s a limpeza, pode também
ser orientado para esta unidade. Os produtos finais destes pro-
cessos, por ndo necessitarem de instalagoes de frio, deixam a
cadeia de frigorificagdo ao entrar na unidade de processamento.
Estes produtos sao tamhém vendidos diretamente ao consumidor
ou por meio de HRIs.

Uma esquematica simples do Sistema de Cadelas de Alimentos Frigo-
rificados para frutas e hortlgranjeiros é também apresentada no Grafico 3.

A etapa anterior a cadeia de frigorificagao, para frutas e hortigranjeiros
é a colheita. Depois de colhidos, as frutas e hortigranjeiros podem ou
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nso ser resfriados durante seu transporte para uma instalagdo de limpeza
e classificagdo. Se o forem, entram no Sistema de Cadeias de Alimentos
Frigorificados naguele ponto. Caso contrérlo, depois de limpos e classifl-
cados, as frutas e os hortigranjeiros orlentam-se geralmente da manelra

seguinte:

a)

b)

c)

Sdo embalados em recipientes adequados e guardados ou vendidos
para os consumidores ou para HRls (deixando. neste caso, a cadela
de frigorificacdo) ou, depols de embalados, sdo resfriados, arma-
2zenados e vendidos aos consumidores ou a HRIs.

Outras frutas e hortigranjelros sdo congelados, armazenados e ven-
didos a consumidores ou HRIs. Uma vez congelados, sdo também
orientados para reprocessamento {como enlatamento], armazenadas
e vendldos aos consumidores. Neste caso, também deixam o Sis-
tema de Cadelas de Alimentos Frigorlficados. Ou entdo, as frutas
e os hortigranjeiros congelados podem sofrer outros processa-
mentos, de resfriamento ou congelamento, e serem armazenados
e entdo vendidos para consumidores ou HRls.

Finalmente, as frutas e os hortigranfeiros. limpos e classificados,
podem ser orlentados diretamente a um segundo processamento,
depois do que serdo resfriados ou congelados, guardados e ven-
didos para consumidores ou HRls.
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CAPITULO Il — AVALIACAO PRELIMINAR DOS
SISTEMAS DE CADEIAS DE ALIMENTOS
FRIGORIFICADOS NO BRASIL

3.1 — Carne

3.1.1 — Conclusaes

a) O Brasil nao tem um SCAF especifico para carne. Existem uni-
dades de armazenagem, unidades de transporte e alguns outros
segmentos da cadela de frigorificagdo, mas estao dispersos e
nao compdem um sistema.

b) A capacidade de armazenagem a frio para a carne nao €& ade-
quada. Mesmo agora, ela deverla se encarregar de uma quantidade
muito malor de carne e derivados consumidos no Pais.

c) A conservagdo a frio de carne e derivados no Brasil é rudimentar
e tem muitas falhas.

d} A conservagdo a frio de carne e derivados no Grasll tem capaci-

dade Insuficiente para, adequadamente, servir a estocagem de
carne, como melo de prevenir flutuagdes de suprimento e prego.

€) A conservagao a frio de carne ndo é suficlente nem mesmo para
fazer face as necessidades de exportagao do futuro. Para poder

competir serao necessarias instalagies amplas e mais modernas,
bem como malor cepacldade total de armazenagem.
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f) A conservagdo a frio no Brasll se encontra muito c?ncem.—ada e,
como tal, prejudica o desenvolvimento_ da produgdo de carne
(especialmente para exportagdo) em regides com infra-estrutura de
cadeia de frigorificagao reduzida.

g) O sistema de cadeias de frigorificagdo para carne no Brasil nao
¢ adequado para fornecer a utilidade de forma, tempo e lugar
desejada pelos consumidores. Uma boa parte do que se comer-
cializa através das unidades atualmente existentes é de baixa

qualidade.

3.1.2 — Localizacdo

A maior parte das instalagies da cadeia de frigorificagdo para carne
e derivados localiza-se nas Regides Sul e Sudeste. Estas s3ao as regides
onde h4& maior concentragdo da produgdo de gado e onde ocorre a maior
parte do abate, processamento e comercializagdo. Por exemplo: aproxima-
damente 50% da capacidade total de abate de bois no Brasil estd na Regiao
Sudeste e cerca de 25% na Regido Sul. Ndo apenas cria-se e abate-se
a malor parte do rebanho nestas regiGes, como também a maior parte
da exportagio e do consumo Interno dos produtos de carne estdo con-
centrados nestas mesmas regides. Deste modo, a capacidade da cadeia
de frigorificagdo em apoio ao abate, processamento e comércio atacadidta
e varejista de carne e derivados encontra-se, principalmente, no Sul do
Brasil. Naturalmente, também existe capacidade de cadeia de frigorifica-
¢cdo nas Regldes Norte, Nordeste e Centro-Oeste. No entanto, a capacidade
existente é muito menor que a das Regides Sul e Sudeste. Por exemplo:
estudos sobre matadouros realizados pela CONDEPE para o periodo 1967
a 1969, nos Estados de Sio Paulo e Bahia, indicam que a inddstria da
carne em Sdo Paulo tem capacidade de armazenagem a frio 30 vezes
superior, e 100 vezes no que concerna A frigorificacdo, do que a inddstria
da carne na Bahia. Esta relacio é provavelmente ainda mais despropor-
ciona! para outros Estados, com grande potencial como zonas de pro-
dugdo de gado.

3.1.3 — Capacidade

A capacidade total da cadeia de frigorificagdo no Brasil ¢ de cerca
de 100.000 toneladas métricas. Cerca de 70%

p desta capacidade total sdo usa-
0S para carnes e derivados, a malor parte

: do restante para peixe ficando
Uma pequena quantidade deste percentual destinada a frutas e verduras.

A cadeia de frigorificaco para carnes e derivados é composta prin-
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cipalmente de pequenas unidades cativas' de resfriamento e congelamento
do setor privado. No entanto, uma grande parte da capacidade de frigori-
ficagdo € operada por processadores particulares de carne, especialmente
nas principais zonas de produgdao e comercializagdo. A maioria das pe-
quenas e grandes unidades da cadeia de frigorificagao é de propriedade de
empresas privadas e por elas operada como um complemento as atividades
de abate e retalhamento, ou a atividades de reprocessamento.

A capacidade governamental na cadeia de frigorificacdo, com cerca de
18.000 toneladas métricas de capacidade de armazenagem estética, é ope-
rada pela CIBRAZEM. Grande parte desta capacidade é usada para carnes
e derivados. A maior de suas instalagGes esta localizada no Rio de Janeiro
e tem uma capacidade de 14.000 toneladas métricas; € usada quase que
exclusivamente para carne (uma pequena quantidade de peixe e outros
produtos, como queijos, costuma também ser nela armazenadal. A maior
parte da carne é de boi, embora também armazene carne de carneiro e
outras. Esta capacidade governamental na cadeia de frigorificagao
representa apenas uma pequena parcela da capacidade total da cadeia
de frigorificagao do Brasil, aproximadamente 20%. A maior parte da capa-
cidade operada pela CIBRAZEM se distribui por unidades muito pequenas.
de 15 a 60 toneladas. No entanto, estas unidades ndo sao cativas, como
a maioria das unidades privadas, dado que estao a disposi¢gdo de usuirios
do sistema de distribuigdo. Consegiientemente, esta capacidade de arma-
zenagem governamental desempenha um papel significativo a favor dos
empresérios que operam sem empregar quantidades substanciais de capital
fixo, mediante a oferta dessa capacidade de frigorificagdo a taxas que
refletem economias de escala, e possibilita o cumprimento de metas eco-
ndmicas governamentals, tais como anulagdo dos efeitos de flutuagdes da
oferta, além de permitir a estocagem de outras mercadorias e aumentar
a flexibilidade de processamento e capacidade de armazenagem a frio.

A capacidade da cadeia de frigorificagdo € particularmente importante
para a exportagao de carne e derivados. A maioria destes produtos, expor-
tada sem nenhum reprocessamento substancial, deve ser resfriada ou con-
gelada e, deste modo, exige a utilizagdo da capacidade da cadeia de frlgo-
rificagdo existente. Atualmente, cerca de 5 a 10% da capacidade total
da cadeia de frigorificagdo sao utilizados para as exportagdes de carne.
O Gréafico 4 apresenta o fluxo estimado da produgdo de carne bovina, em
1969, através dos canais de distribuicdo de carne fresca, resfriada e con-
gelada para a exportagdo e o consumo interno.

A maior parte da capacidade da cadeia de frigorificagdo para carne
€ utilizada para carne bovina; a seguir, as cotas maiores sdo de aves e

1 Unidades Cativas — unidades que fazem parte de instalagbes malores e integradas de me.
nipulagio e processamento de carne.
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menor da capacidade total da cadeia de
dos é utilizada — por ordem de gran
coelho e cabrito.

derivados de porco. Uma por¢ao
frigorificagdo para carne ® deriva '
deza — para carnes de cavalo, carneiro.

Um aumento da capacidade para produtos de carne estd sendo ;_;lafle.
jado como parte dos programas regionais de desenvolvimento econOmico
{como o PRODOESTE, por exemplo) e como parte do programa de desen-
volvimento das Centrais de Abastecimento.

3.1.4 — Volume

O volume total de carne processada através da cadeia de frigorificagao
no Brasil, em 1969, fol de cerca de 500.000 toneladas métricas (Grafico 5).2
Deste total, a carne bovina representou cerca de 85%, aves 8% e carne
de porco 7%.

3.1.5 — Exportacoes e Importagoes

As exportagoes de carnes para o periodo 1968-1970 sdo apresentadas
na Tabela Ill.1. O total das exportagdes foi de 75.309 toneladas métricas
em 1968 e 142,987 toneladas métricas em 1970. As exportagdes de carnes
fresca, resfriada e congelada foram de 54.937 toneladas métricas em 1968
e 125.210 toneladas métricas em 1970. Deste total, a carne bovina con-
gelada representou 26 031 toneladas métricas em 1968 e 92.908 tone-
ladas métricas em 1970, e a carne bovina resfriada, 2.037 toneladas métricas
em 1968 e 4.366 toneladas métricas em 1970. Cerca de 19.600 toneladas
métricas de carne eqiina foram exportadas em 1969.

A quantidade de carnes e produtos derivados importados pelo Brasil
é pequena se comparada com a quantidade exportada e consiste, em sua
maioria, de produtos animais de baixo valor, como intestinos e outros
produtos priméarios de origem animal.

3.1.6 — Avaliacgo da Armazenagem a Frio da Carne

Atualmente no Brasil nio existe um SCAF completo para nenhum
produto de carne. H4 segmentos de cadeias

minadng produ de frigorificagdo para deter-

b -—
m tos eomo carcagas de bol destinadas 2 exportagdo
+ MESmo estas. como cadeias de frigorificagdo completas, apresentam

limitacGes, Portanto, ndo ha um Sistema de Cadelas de Alimentos Frigori-
ticados para carne, em sentido global.

2 Exclusive carne equina,
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GRAFICO 4

ESTIMATIVA DA UTILIZACAO DA CARNE BOVINA
PRODUZIDA NO BRASIL EM 1969

(teneladas)

1,637,500

PRODUCAQ TOTAL
OE

CARNE BOVINA

1,109,600, 426,200 101,760

¥

REFRIGERADA
FRESCA ou OUTRAS

CONGELADA

329,000

- CONSUMO
EXPORTACAO INTERNO
118,800 1,518,700

Fonte: Estimativas do Arthur D.Little Ltda., baseadas em dados do Anulri
Estatistica do @rasil, 1971.

— 27 —



GRAFICO 8

PRODUGAO DE CARNE NO BRASIL POR TIPO DE CARNE E MANEIRA COMO £ MANUSEADA, 1969 (toneladas)
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TABELA Il.1

BRASIL: EXPORTAGOES DE CARNE — 1968/1970
(Toneladas)

. Cavalo e jumento 12.566 18.644 19.583

. Visceras e outras entranhas,

Especifticacido 1968 1969 1970
Totals 75.309 123.404 142 983
1. Carne fresca, resfriada ou congelada 54.937 102.833 125.210
a. Bovina, congelada 26.031 50.686 92.908
b. Bovina, resfriada 2.037 6.732 4.336
c. Vitela 11.178 20.146 1.065
d. Carnelro — 26 218
e. Porco 243 789 2.129

f

g
excluindo aves domésticas 2.866 5.809 4.728

h. Outras carnes frescas, resfriadas

ou congeladas 16 1 189
2. Carne seca, salgada ou defumada 5.079 4.453 476
3. Carne enlatada e outras preparagoes 14,720 15.400 16.704
4. Sucos e extratos de carne 573 718 593

Fonte: Fundacdo IBGE, Anudrio Estatistico do Brasil, 1971.

Existe uma quantidade substancial de capacidade de armazenagem de
carne resfriada ou congelada. H4, também, alguma capacidade de trans-
porte para essas modalidades de carne. No entanto, mesmo esta disponibi-
lidade é Insuficiente para satisfazer as exigéncias do fluxo de carnes e
derivados para os consumidores. Em 1969, por exemplo, cerca de 80%
da carne produzida no Brasil fol consumida sem passar por nenhuma uni-
dade da cadela de frigorificagdo. Ainda que sob as condigdes de controle
mals cuidadosas, isto tem como resultado a deterioragaoc da qualidade, a
falta de higlene, a impossibilidade de conservagio, as perdas por deterio-
racao ou ressecamento e problemas de saidde piiblica. Ademals, quando
condigdes outras — tais como a distdncia do mercado. a higiene das &reas
de retalhamento, a armazenagem e as 4reas de exposicdo ao piblico. e
outros fatores — nao podem ser controladas cuidadosamente. estes pro-
blemas tornam-se alnda mais graves. Em consequéncia. fazendeiros e cria-
<ores. atacadistas, varejistas e consumidores, todos sdo atingldos. Os cria-
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dores que envidam esforgos para desenvolver um tipo s.elecionado de porco,
por exemplo. ndo podem vendé-lo por um preco e}s!aeclal porque o sistema
de distribuigdo ndo tem meios Seguros de transmitir est-a mesma alta qua-
lidade até o consumidor, por falta de um adequado ?lstema de Cadeias
de Alimentos Frigorificados. O atacadista e o varejista sofrem perdas
porque o produto recebido passou por varia‘cﬁt’:s de temperatura, com .cc_m-
seqiiente deterioragdo de sua cor consisténcia, ou mesmo d.econ]posu;ao_
O consumidor deve pagar mais até pela carne de qualidade mfgrlor, para
compensar as perdas sofridas por aqueles que participam do sistema de
distribuigio e que, tendo pago cem quilos de carne, sé recebem oitenta
ou oltenta e cinco quilos para vender, por falta de um adequado sistema
de cadeias de frigorificagao. Além disso, 0 consumidor tem dificuldade em
obter uma carne de melhor qualidade a um preco razoavel; particularmente
quando os suprimentos estdo sazonal ou anormalmente baixos. Ele também
fica freqiientemente sujeito a problemas de saide, em decorréncla do am-
biente anti-higiénico e ndo fiscalizado em que sdo manipulados a carne
e seus derivadas na cadeia de distribuicdo existente,

Uma parte substancial das instalagoes de abate e processamento tem
uma capacidade de armazenagem a frio limitada. Por exemplo: os frigori-
ficos e muitos matadouros gerais e especiais possuem areas de armazena-
gem a frio. Alguns outrus tipos de instalagoes também possuem capacidade
de armazenagem a frio, porém acutros existem que orientam os seus pro-
dutos parajou através de capacldade de armazenagem a frio disponivel.
Estas operagies de processamento sdo, entretanto, muitas vezes defl-
cientes e realizadas em instalagoes mal administradas. Por vezes, elas nao
sdo suflcientes nem mesmo para atender s necessidades da empresa que
as opera. Muitas dessas unidades sdo antiquadas, algumas sdo moderniza-
das e outras relativamente novas.

Atualmente, muitas estabelecimentos de abate e processamento nao
possuem instalagies de cadeia de frigorificagio, embora muitas firmas
tenham desenvalvido grande esforgo para contar com estas instalagges.
Um estudo recente em cerca de 1.000 matadouros indicou que menos
de _10% possuiam refrigeragio e outras instalagies modernas, Estas reve:
lagdes nZo sio surpreendentes; o tamanho médio dessas unidades de abate
era de 22 reses por dia e mais de 56%

delas abatiam menos de 10 ca-
begas por dia. Somente 129

oeeas ‘ tinham capacidade de abater acima de 100
mais por d.la. Empresas deste tamanho nso poderdo facilmente arcar
com os Investimentos fixos necessdrios para as instalagoes adequadas de

resfria : i i
mento e ccingelamento. Sem Incentivos governamentajs elas dificil-
mente considerardo tal investimento.

Os aspectos técnicos e administrativos de hoa parte da capacidade

de arma i il s5
o an zer;ag(jem a frio no Brasil sso rudimentares em comparagdo com
cessidades. Esta sltuagdo reduz o valor e a eficiéncia da capaci-
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dade existente, de modo que ela n3o realiza todo seu potencial em contri-
buir com servigos de armazenagem a frlo para carne e derivados. H4
também muitas falhas geograficas e de capacidade no atual sistema de
armazenagem a frio. Algumas &4reas geogréficas, ao longo da cadeia de fri-
gorificagdgo de um produto potencial, ndo tém capacldade de armazenagem
a frio, enquanto que outras 4reas possuem alguma capacldade, mas ndo
suficlente para atender s necessidades. Em algumas 4reas, a capacidade
existente n3o é utilizada ao méaximo devido a defeitos mecanicos.

A capacidade atual de armazenagem a frlo de carne no Brasil nao
é somente Inadequada para as necessidades do fluxo normal do produto.
E também Inadequada para prover capacldade de emergéncia para arma-
zenar carne e derivados como meio de atenuar flutuages da oferta. En
certas ocasides, toda a capacldade de armazenagem a frio de carne é
utillzada nos grandes centros de consumo e ainda ha necessldade de
obtengdo de espaco adiclonal para estocar carne visando a perfodos de
escassez de suprimento. A falta de capacldade de conservagio a frio
exige outros instrumentos, menos desejiveis, de politica de controle de
precos e de suprimento da carne. Tem também o efeito de criar pressdes
para Infringir certos regulamentos, por parte de comerciantes € outros.
Finalmente, reduz a posslbilidade de assegurar suprimentos de carne com-
pativels com a demanda do consumidor e as metas de politica governa-
mental.

A capacldade existente de conservagio a frlo de carne n3o é adequada
para fazer face as exigéncias futuras de exportagdo. A meta para expcr-
taces de carne bovina, no futuro préximo, é de 300.000 toneladas e
deverd evolulr para 500.000 a curto prazo. Atualmente, pouco mais de
100.000 toneladas de carne, resfriada ou congelada, sdo exportadas. Se
a meta de exportagdo de 300.000 toneladas métricas de carne for atingida,
uma parcela substancial da capacidade disponfvel de conservagio a frio
serd absorvida pelas exportagGes. Em conseqiéncla, sem uma expansdo
significativa da capacidade existente, quantldades cada vez maiores de
carne para consumo Interno serdo excluidas das instalagées de conserva-
¢do a frio, resultando em problemas de higlene, satide piblica e de qua-
lidade para os consumidores.

Além disso, a capacidade de conservagdo a frio existente ndo é ade-
quada para capacitar o Brasll a levar avante um programa bem organizado
de exportagdo, que supra os mercados internacionals com carne de quali-
dade superior. Em particular, ela ndo estd convenientemente localizada
nem organlzada para tanto. Para competir nos melhores mercados no futu-
ro, o Brasll deveria ter um SCAF completo para carne bovina que asse-
gurasse a qualldade do produto desde o produtor até o consumldor Inter-
naclonal e possibilltasse altos padrdes sanitirlos e de controle de tempe-
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ratura, bem como fluxos rapidos do produto. Tal sistema n3o € atual-

mente exeqiivel, dadas as instalagdes existentes.

A capacidade de conservagdo a frio exis‘t_ente no Brasil é altamen.te
regional, concentrada principalmente nas Regides Sudest('a e Sul. Tradlcxo.
nalmente, tais localizacbes eram adequadas porque abrangiam _as principals
zonas de abastecimento e de mercado. Atualmente as condigdes no Brasil
passam por rapida transformagao e as necessldades de desenvolvimento
do Pafs exigem mudangas neste posiclonamento tradicional. Da maneira
como .se encontra regionalmente concentrada, a capacidade de conserva-
cdo a frio atual prejudica a expansao da produgdo de gado (especialmente
para exportagao) em regides com um minimo de capacidade de conservagao
a frio.

A medida que o Brasil expande sua produgao pecudrla, particularmente
nes areas do PRODOESTE, da SUDENE e da SUDAM, mas também nas
ireas tradicionais de produgdo. uma cadela de frigoriflcagdo adequada tor-
na-se cada vez mais imperiosa. Métodos de produgdo melhorados favorecem
a qualidade da carne. Esta qualidade tem de ser protegida por um sistema
adequado de distribuigdo, incluindo um SCAF. Além do mais, o desloca-
mento e a expansdao da produgao pecudria para areas afastadas dos grandes
centros de consumo também exigem uma cadela de frlgorificagao adequada
para permitir os movimentos de grandes distdncias para estes centros.
Esta interagao também atua em sentido Inverso, porque — como as cadelas
de frigorificagdo sdo estabelecidas para permitir, por exemplo, que a carne
produzida na Regido Amazdnica possa ser facilmente exportada ou ven-
dida em Recife ou no Rio de Janeiro — disto resultard um grande Impulso
a produgao pecudria, com o desenvolvimento de tecnologia avangada, em
dreas mais afastadas dos grandes centros de consumo.

Além disso, por nao existir um SCAF, ha apenas algumas cadeias de
frigorificagao completas para carnes produzidas nessas novas areas de pro-
dugdo. Portanto, a carne produzlda nestas regides, se nao for comerciall-
zada no local, estd atualmente sujeita a grandes riscos durante o desloca-
mento para os grandes centros de consumo. Se houver uma produgdo pecua-
ria substancial nessas regidoes, destinada a mercados fora das mesmas.
serda necessario um SCAF, tanto para Incentivar os esforgos de produ-
¢30 local como para assegurar que os resultados de tals esforgos sejam
plenamente utilizados pelos produtores, atacadistas, consumidores e a
economlz em geral.

A capacidade atual de conservacio a frio de carne no Brasil ndo &
adequada para fornecer muitas das condigdes de forma, tempo e lugar que
0 consumidor deseja. A natureza relativamente simples da armazena-

gem existente e a falta de um SCAF, com sua capacidade Inerente de ace-

lerar a distribuigio fisica de novos produtos resfriados ou congelados
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de slta qualidade para saidas adequadas do mercado e na - ‘ecasizo pro-
picia, atrasam o desenvolvimento de novos produtos alimenticlos e a
exploracdo da procura latente de produtos agricolas. Assim, o estrangula-
‘mento do SCAF tem repercussGes importantes sobre grande parte do sis-
tema agroindustrial. Os produtores nao podem satisfazer 0 aumento da
procura por seus produtos primarlos; os beneficiadores nio se expandem
tio rdpido como deveriam e continuam a se concentrar em operagoes
de processamento primdrias; fornecedores de matérias-primas, como os
fabricantes de embalagens. nao conseguem expandir os negécios; a co
mercializagdo permanece inciplente e mesmo os supermercados nio con-
seguem ser atraentes para muitos consumidores por ndo oferecerem uma
diversificacdo de artigos resfriados ou congelados de alta qualidade, a

pregos convidativos.

3.2 — Peixe

3.2.1 — Conclusdes

a) As técnicas de congelamento sio adequadas para o camario e
a lagosta.

b) H4 uma grande deficiéncia na refrigeragdo do peixe capturado.
Isto, além de acarretar manlpulagao insatlsfatéria, tem como re-
sultados perdas substancials de peixe e balxa qualidade do pro-
duto normalmente vendido ao consumidor. O consumo de peixe
serla aumentado substancialments com a melhoria de sua qua-
lidade.

c) O peixe é geralmente vendido intelro (com as visceras). Este
método tradiclonal leva a uma deterloragao bacteriolégica e en-
zim4&tica muito mais rdplda e torna ainda mais premente a ne-
cessidade de refrigeragio e manlpulagédo adequadas do pescado.

d) A conservagio com gelo e/ou a refrigeragio do pescado em
muitos. bareos pesquelros é inadequada. Apenas alguns pescado-
res artesanals usam gelo. Entretanto, alguns barcos -pesgueiros
industriais tém boa capacidade de refrigeragio e outros chegam
mesmo a processar e congelar a bordo.

3.2.2 — Producio

A producdo de peixe depende da disponibllidade de pescado em
dguas acessivels, bem como da demanda existente. No Brasil, a produgao
de peixe resulta de;operagdes de ‘captura, tanto no. mar como em &dgua
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doce, ‘incluindo mangues. Mals de 80% do total da pesca é proveniente
do- mar.

A producao pesqueira tem aumentado rapldamente. Era aproXimada-
mente de 500.000 toneladas em 1968 € aumentou para mals de 600.000 to-
neladas, atualmente. Este rpldo crescimento deve aumentar ainda mais
como decorréncla da prloridade de acesso dos pescadores brasilelros s
4quas terrltorlals, flxadas nos limites maritimos das 200 milhas. O valor
total da pesca é mostrado na Tabela lll.2.

3.2.3 — Consumo

O mercado para o pelxe capturado no Brasll é constituido de com-
ponentes internos e de exportacao. O peixe destinado ao mercado Interno
é geralmente guardado em gelo ou resfrlado; multo pouco é congelado.
O consumo médio anual per caplta no Brasll é de apenas 3.7 kg. Varla
de um méximo de 14,2 kg per caplta no Norte para 22 kg no Sul. A
diferenga de consumo per capita entre o Norte @ o Sul é devida em
parte ao fato de que se crla multo gado na Reglao Sul e este tlpo de
carne é mals disponivel para o consumidor que a de pelxe. E também
bastante provével que o pequeno consumo de peixe em todo o Pais tenha
como causa a baixa qualidade do produto, resultante de técnlcas rudl-
mentares de manlpulagio e falta dé adequada refrigeracio.

-Pode-se prever um grande aumento no consumo de peixe- se um pro-
duto de alta qualldade for persistentemente oferecldo ao consumidor.
-Isto- reforca a necessldade urgente de melhorar as Instalagies de mani-
.pulagao e distribulgao do pescado,

Por ser altamente perecivel, o peixe é quase sempre congelado quan-
do" se destlna & exportagdo. Dado que a demanda de exportagdo se rela-
.clona a tipos de pescado, o atual mercado exportador restringe-se quase
Intelramente a camardes e lagostas. No entanto, para produtos do mar
do Brasll, a demanda mundial de camardes e lagostas parece quase
Impossivel de ser atendida; desde 1971, o Brasll J& exportou aproximada-
mente 24 mlihges de délares s6 de lagosta e camardo. As Instalagdes da
cadela de frigoriflcacdo para estes produtos tém sldo adequadas para
esse quadro de uma Iimensa demanda Insatisfelta, mas n3o estd claro que
Instalacdes adicionals e mals eflclentes serao necessérlas para atender
3 expansdao das exportagies destes artlgos.

3.2.4 — Exportagdes e Importagdes
Em 1970, o Brasl| exportou cerca de 19 milhdes de délares de produtos

do mar, dos quals cerca de 18 milhGes representados por camardo e
lagosta (Tabela !11.3). O Brasll importou cerca de 33 milhdes de déla-
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TABELA 12

BRASIL: PRODUCAO PESQUEIRA 1968/1970
(valor em CrS 1.000)

Especificagdo Anos Totais Mar Agua Doce

Pelxe 1968 219.575 160.851 58.724
1969 297.970 223.991 73.979
1970 349.878 267.370 82,508

Crusticeos 1968 76.321 69.062 7.259
1969 116.686 106.511 10.175
1970 140.973 128.050 12.923

Baleias 1968 2.065 2.015 50
1969 2.953 2.900 53
1970 3.260 3.208 52

Moluscos 1968 2.555 2.555 —
1969 2.036 2.036 —
1970 2.861 2.861 —

Tartarugas 1968 234 73 161
1969 293 76 217
1970 638 88 550

N3o Discriminados 1968 2.079
1969 1.537
1970 1.001

Totals 1968 302.829 234.556 66.194

1969 421.475 335.514 84.424
1970 498.611 401.577 96.033

Fonte: Fundacio I|BGE, Anuarlo Estatistico do Brasil, 1971,

res de produtos do mar em 1970, dos quals US$ 31 milhdes representados
por bacalhau seco (Tabela lll.4). A balanga comerclal para todos os pro-
dutos de mar. no periodo 1968-1970, estd mostrada na Tabela III.5, a
qual Indica que &s Importagdes de produtos pesqueiras geralmente ex-
cedem as exportagdes de 10 a 20 milhGes de délares por ano no Braslil.
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BRASIL: EXPORTAGCOES DE PESCADO — 1968/1970

TABELA 1.3

Especificacao —_ jaea s 1969 vaz0

T uss 1.000 T Uss 1.000 T uss 1.000
Peixe: fresco, congelado, salgado e vivo 2.741 1.167 3.631 1.634 4.215 2.233
Camarao: fresco, cangelado, salgado 1.656 3.525 2.707 6.771 3.058 6.339
Lagosta: fresca, congelada, salgada 1.683 5.487 2.473 10.234 2.794 10.043
Outras crusticeos 1 1 541 944 31 11
Outros praodutos de pesca 3 2 9 6 37 33
Valores Tatais — 10.182 — 19.589 — 18.659

Fonte: Fundagdo IBGE, Anudrio Estatistico do Brasil, 1971.



BRASIL: IMPORTACOES DE PESCADO — 1968/1970

TABELA

1.4

1968 19489 1970
Especificagido

T uss 1.000 T uss 1.000 T uss 1.000
Bacalhau seco 40.240 25.588 45.071 24,370 47.222 31.081
Polvo: fresco, congelado e salgado 721 261 771 281 468 193
Conservas e preparagdo de pelxes 722 790 578 601 742 875
Outros produtos de pesca 3.286 527 4.650 473 6.044 761
Valores Totals —_ 27.174 —_ 25.725 — 32 910

Fonte: Fundagdo IBGE, Anuario Estatistico do Brasil, 1971.



3.2.5 — Avaliagdo da Conservacio a Frio do Peixe

Um sistema tiplco brasileiro de manipulagdo de peixe fresco 6 des-
crito a segulr. O peixe entra iniclalmente no sistema quando €é trazldo
para dentro do barco pesquelro. Neste ponto, tornam-se necessdrios cul-
dados Imedlatos para preservar a qualidade do peixe e o valor da cap-
tura. No entanto, apenas um nimero limitado de embarcagdes emprega
métodos operaclonals adequados. Conseqientemente, uma boa parte do
peixe capturado ndo € convenientemente congelada ou resfriada no
harco, Além da falta de refrigeragdo adequada, multos pelxes ndo sdo
também convenientemente manlpulados no barco. Por exemplo: quase
sem excec¢do, o pelxe destlnado ao consumo Interno é conservado Inteiro,
Isto é, ndo eviscerado. Esta 6 uma prédtica pouco recomendavel, pols os
microorganismos e as enzimas das visceras sao extremamente atlvas
na deterloracdio da qualidade do peixe. A Importdncla de uma refrige-
racao adequada, nestas condigées, é fundamental. O melhor método, na-
turalmente, serla o de remover as visceras alnda no mar e refrigerar con.
venlentemente.

A Impoartdncla da manlpulagio e refrigeracdo adequadas a bordo do
barco, tanto como depals no sistema de distribuigdo, ndo deve delxar de
ser enfatlzada. O pelxe comega a se deterlorar Imediatamente apds a
morte. A taxa de deterloragdo &€ em grande parte, uma fungdo da tem-
peratura. O resfriamento do peixe a uma temperatura de 0°C, no limlite
aclma do ponto de congelamento para pelxes, ndo Impede a deterloragio.
mas a retarda bastante. Isto devido ao fato de reduzlr a atlvidade bacte-

TABELA 1.5

BRASIL: VALOR TOTAL DAS IMPORTAGCGES E EXPORTACGES
DE PESCADO — 1968/1970

(USS 1.000)
A _ Exportagoes
nos Exportacdes Importacdes Im';ortazaes
1
968 10,182 27.174 —16.992
1969 19.589 25.725 — 6.136
1970 -
18.659 32.910 —14.251
Fonte:

Fundagio |BGE, Anudrio Estatistico do Brasil, 1971.
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rioléglca e enzimética, que sdo as malores causas de apodreclmento do
peixe. Portanto, mesmo no pelxe resfriado, hd uma certa deterioragdo cau-
sada por mudangas bacterlolégicas, enziméticas e oxidativas.

As enzimas sdo substdncias presentes na carne e nas visceras do
peixe. Elas causam transformagGes quimicas que, durante .a vida mas
nao depols da morte, se locallzam nas visceras do peixe quando ele é
capturado e poderosas enzimas digestivas também estdo presentes. Apés
a morte do pescado, as paredes das visceras e as carnes adjacentes sdo
rapidamente penetradas e amaciadas pelas enzimas, mesmo quando o pelxe
é apenas resfrlado e, portanto, facllmente invadidas por bactérlas. Assim
sendo, ¢ uma boa medida eviscerar e lavar o pelxe Imedlatamente apés
a captura. A atlvidade enzimética 6 provavelmente a grande responsével
pelas alteragGes de paladar que se verifficam em peixe eviscerado du-
rante o periodo Iniclal de armazenagem e quando ndo h4 indicios de de-

terioragdo bacterlolégica.

A acdo das bactérias, estimulada pelas transformagdes qufmicas
causadas por enzimas, 6, sem divida, a malor causa de apodrecimento
do pelxe resfrlado. As bactérlas, em grande nimero, concentram-se nas
superficles das guelras e dos Intestinos do peixe. Estas bactérlas, fre-
qlientemente acrescidas de outras produzidas por fontes externas, au-
mentam em numero depois da morte do peixe e termlnam por penetrar
e Invadir o organlsmo do pescado.

TABELA .6

COMPOSICAO APROXIMADA DA FROTA PESQUEIRA BRASILEIRA (1971)
{Nimero de Embarcagdes)

Especificacao Unidades
Frota Industrial 600
Artesanal — A remo 26.000
Artesanal — A vela 19.000
Artesanal — A motor 3.400
Total 49.000

Fonte: Estimativas da Arthur D. Little Ltda.
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O cheiro e o sabor ruins também s3o produzidos quando o oxigénio do
ar se combina com a gordura do peixe. A oxldagdo ndo exerce um efeito
multo grande nos pelxes magros, mas pode ser um fator Importante no
apodrecimento dos pelxes gordos. O Grafico 6 mostra um padrdo tfpico

de deterioragdao de pelxe a vérlas temperaturas.

A captura de pelxes no Brasil é felta por pescadores Industrials e ar-
tesanais. O pescador Industrlal opera em alto mar, em barcos grandes e
de maneira geral bem equlpados. Geralmente, usam refrigeragio meca-
nica ou a gelo adequada. Na realldade, alguns barcos para pesca de
camardes ao largo de Belém processam e congelam o produto a bordo.
Estes pescadores tém grandes Investimentos em equipamentos e, portanto,
procuram proteger sua captura da melhor manelra possivel, para asse-
gurar um adequado retorno em seus Investimentos.

O pescador artesanal, por outro lado, usa pequenos barcos, geral-
mente Impulsionados por remos ou velas (menos de 10% da frota pes-
queira do Brasil sdao equlpadas com motores) e pescam perto da costa
(ver Tabela 111.7). Estes pescadores muitas vezes usam gelo, numa tenta-
tiva de empregar métodos melhores de operagdo, mas geralmente manl-
pulam mal o peixe a bordo do barco. Em conseqiiéncia. ocorrem grandes
perdas de qualidade neste estdglo, as quais ndo podem ser recuperadas
nos estiglos posteriores da distribuigao. O pelxe entido é trazido para a
terra e reacondicilonado com gelo, em embalagens de madeira ou de plés-
tico. A operagdo de refrigeragdo neste ponto é muitas vezes Inadequada,
como se pode deduzir pelas grandes perdas (por exemplo, 40% nos en-
trepostos de Sdo Paulo) verificadas quando da manlpulagio do pelxe na
operagdo seguinte do processamento, ocasido em que é o pescado rea-
condiclonado em caixas e o gelo substituido.® Esta operagio de remanl-
pulagdo e Inspegdo geralmente se processa nos grandes centros urbanos.
Em conseq@éncla, essa refrigeragdo é geralmente melhor do que a que é
felta no cals, embora provavelmente seja inadequada devido 2 falta de
capacidade de conservagdo a frio e em gelo nos entrepostos. A partir
deste ponto, a distribuicio do peixe é feita de modo rudimentar. Por
exemplo, 80% do peixe em Sido Paulo sdo vendidos ao consumidor por
ambulantes ou pequenas pelxarlas. Boa parte do produto é tratada Inade-
quadamente neste perfodo. Mesmo nos grandes e modernos supermer-
cados — atualmente o comérclo varejlsta mais soflsticado — ainda podem ser
Introduzidas grandes melhorias na manipulagdo do peixe.

Mais de 60.000 toneladas de peilxe por ano deslocam-se dos Estados
do Rlo de Janelro, Guanabara, Sdo Paulo, Parand, Santa Catarina e Rlo

3 No Rio de Janelro, o peixe & levado diretsmente para os entrepostas, dispensando e prl.
meira operagdo do congelamcnto no cais.
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Grande do Sul para o Nordeste, ou ent[e estes - Estados. Grant.1e parte
deste transporte 6 realizada por_caminh'oes sem a_dequada refrigeracao,
Multo poucos vefculos refrigerados mecanicamente sao u_tlllzados e 0 em
prego de gelo 6 quase sempre inadequado. " Esta sltua_cao conduz a uma
séria deterloragao do pescado e a grandes perdas. A viagem de caminhzo
do Rio Grande do Sul a Recife leva aproximadamente uma semana, Boa
parte do peixe certamente se perde durante a Viagem e o que resta
¢ de multo m4 qualidade. Esta baixa qualldade do produ.to 6 um fator im-
portante na explicagdo do pequeno consumo per capita de peixe. Por
sua vez, o problema da qualidade resulta principalmente da refrigeragao
e manlpulagdo inadequadas durante a distribuicdo e, possivelmente, da
organlzagao peculiar da Infra-estrutura da inddstria. A -produciao atual de
peixe no Brasll superlota as Instalagdes de refrigeracdo portuirias e as
demals instalagGes disponivels, como parte do sistema malor de distri.
buigio. Juntamente com as préticas Inadequadas de manlpulagdo, esta
sltuagdo responde pela m4 qualidade do peixe vendido no mercado Interno.
O Impacto da inadequada Infra-estrutura de refrigeragcao tornar-se-4 ainda
mais sério se forem feltas tentativas de aumentar o consumo de pelxe
com a finalidade de enriquecer a dieta com proteinas, particularmente no
Nordeste.

3.3 — Hortifrutigranjeiros

3.3.1 — Conclusoes

al Praticamente nao existem instalagées para manipulagdo de horti-
frutigranjelros a balxas temperaturas.

bl As dnlcas Instalaoﬁes.slgniﬂcatlvas-para o processamento OU
manlpulagdo de produtos de frutas congelados sdo as da Indis
trla de sucos de frutas citricas concentrados.

c)

As poucas InstalagGes existentes para armazenagem e transporté
de hortifrutigranjeiros sio as destinadas 3 exportagdo, como para
sucos de frutas citricas e bananas, ou as destinadas 3 importagao.
cemo para magas e péras, A produgio e a distribuigdo internas.
Como um todo, pouco se beneficlam dessas instalagges.

3.3.2 — Producéo

de :,d:r:du:::dud? fruta‘s € h°’“9-far_11elros apresentou o malor aumento
tanto no valu ¢20 agricola nos dltimos quinze anos. Isto se verificou

~*tMme como no valor dos produtos. O valor total da safra de 1970
te quinze bilhdes de cruzeiros. As frutas e horth
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granjelros foram responsaveis por. pouco mais-de 15% deste valor. As
frutas representam mais de 75% da categoria frutas e hortigranjeiros,
Deste modo, uma estimativa preliminar do valor atual da safra de frutas
e hortigranjeiros, no nivel da fazenda, 6 de aproximadamente dois e meio

bllhdes de cruzeiros.
A produgdo de frutas e vegetais no Brasil, com relagdo a adequagdo

e necessidade de conservagdo a frio, é dividida entre trés 4reas geogra-
ficas. O Extremo-Sul, representado pelo Estado do Rio Grande do Sul, é
a zona de frutas pereciveis, com uma produgdo existente de péssegos,
figos, morangos e um potencial ‘para aumentar a produ¢io de magis e
péras. A produgdo do Rio Grande do Sul é colhida numa época que a
torna vantajosa para comercializagdo nos mercados europeus. Entretanto,
o desenvolvimento de um mercado exportador lucrativo exige a garantia
de nivel constante de suprimento e qualidade dos produtos. O desenvol-
vimento de condigGes estdveis de longo prazo, nestes mercados de ex-
portagdo. ndo pode ser conseguido sem um sistema apropriado no Brasil
que Inclua capacidade de armazenagem e manipulagdo de produtos refri-

gerados.

A segunda maior &rea se constitui dos Estados do Parand e Sdo Paulo,
onde um grande ndmero de pequenos fazendeiros se dedica ao cultivo
Intensivo de frutas e hortigranjeiros. O sistema global de distribuigio
nestes Estados, em grande parte orientado para o suprimento do mercado
de S3o Paulo, 6 provavelmente o sistema mals bem desenvolvido do
Brasil.

A terceira 4rea de producgdo de hortifrutigranjeiros é a regido tropical
do Nordeste do Pais, onde sdo produzidas frutas tipicas tropicals, nao
muito conhecidas em muitos mercados de zonas temperadas, devido prin-
cipalmente & falta de capacidade adequada de armazenagem e manipulagdo.

As trés &reas de producdo de frutas e hortigranjeiros no Brasil
apresentam produtos diferentes, métodos de produgdo diferentes e mer-
cados também diferentes, em termos gerais. Dal, do ponto de vista de
especificagdes do produto, bem como do ponto de vista de sistemas de
distribuigdo, parece légico encarar estas 4reas como distintas mas Inter-
relaclonadas num sistema global de armazenagem a frio e manipulagao de
hortifrutigranjeiros no Brasil.

PlantacGes dispersas e a tendéncia de desperdicio da produgdo exce-
dente, por falta de Instalagies adequadas de refrigeragio e comerciallza-
¢3o, limitam a exatiddo e a utilidade das estatfsticas da produgdo. As
frutas sao produzidas tanto em grandes pomares comerclais, particular-
mente nas Regides Sul e Leste, como em pequenas fazendas ou quintals
por toda parte do Pais. A falta geral de padronizagdo e de Instalagdes efi-
cientes de venda por atacado, com capacidade de armazenagem a frlo,
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restringe a expansdo da produgdo, 0 consumo e a exportaciao de frutag
frescas e hortigranjelros.

Exlste um grande nimero de frutas tropicais, produzidas principal-
mente na Regldao Nordeste do Pais, que poderlam ser comercializadas com
vantagem sob a forma congelada. O Instituto de Tecnologia de Alimentos
de Campinas (ITAL) tem desenvolvido muitos estudos sobre frutas tropl-
cais. Infellzmente, a comerclalizagdo sob as formas recomendadas tem
sido limitada. A Tabela I1I.7 relaciona os volumes de produgdo, durante
trés anos, das principals culturas de frutas e hortigranjeiros. Produtos
congelados tém sido desenvolvidos para frutas como o abacate, a polpa
de caju, a manga e véirias outras, estas nao discriminadas na Tabela Ili.7
por nio se conhecerem os respectivos volumes de produgao.

As trés culturas mais Importantes de hortigranjelros contlnuam a ser
as de cebola, tomate e alho.

3.3.3 — Distribuicdo e Consumo

Um dos sistemas mais eficientes de distribuigdo para hortifrutigran-
jeiros no Brasil, a COTIA, acusa uma perda média de 30% entre o rece-
bimento do produto no produtor e a entrega no atacadista. Com base
neste dado, parece razoavel admitir uma perda média de 50% para todas
as frutas e vegetais produzidos no Brasil, no sistema total de comerciall-
2acdo0, desde a fazenda até o consumidor flnal. Ali4s, este dado & aproxl-
madamente de 30% para os Estados Unidos da Ameérica.

A administragdo e o controle eficiente do sistema total de comercia-
llzagao de hortifrutigranjelros, que Incluem InstalagGes de armazenagem
a frio e de manipulagdo, poderiam possivelmente reduzir estas perdas

a um nfvel abaixo ao dos Estados Unidos, particularmente para disténcias
de transporte menores.

Conseqiientemente, os ganhos potenclais de um sistema eficlente de
controle e administragdo, Incluindo refrigeragdo, seriam da ordem de 250

milhdes de cruzeiros* para cada 10% de recuperacdo na quantidade de
produtos em desperdicio.

Deve-se notar, entretanto, que a refrigeragdo Isoladamente n@o se
constitui em fator primordial para a obtengio de aumentos slgnlfica:
tivos na eficlencla da distribuicio de hortifrutigranjelros. € o melhora-
mento de todo o sistema, incluindo a refrigeragdo, que termlnard PoOr
alcancar aqueles ganhos substancials para a economia, acima indicados.

Como exemplo de perdas correntes nas principals culturas de fru-

4 Com base no valor de produgao estimado de 2,5 bilhdes de cruzeiros.
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TABELA .7

BRASIL: PRINCIPAIS CULTURAS DE FRUTAS E HORTIGRANJEIRQS, 1968/70

Especificagao Unidades 1968 1969 1970
Frutas
Uvas t 539.036 483.443 598.016
Laranjas t 2.717.346 2.896.811 3.099.440
Limdes t 50.355 53.258 54.233
. Tangerinas t 215.718 229.33% 244.485
Abacates t 112.199 115.082 122.539
Bananas t 8.437.140 9.266.480 9.858.000
Cajus 1.000 frutas 4.540.038 4.477.173 4.057.622
Figos t 16.464 17.593 17.679
Magas t 13.035 14.432 15.425
Mangas t 653.003 669.224 651.062
Péras t 54,202 55.602 56.972
Péssegos t 90.518 97.434 119.736
Caquis t 20.428 20.849 21.659
Abacaxis t 321.630 370.803 403.555
Hortigranjeiros
Batatas-doces t 2.120.450 2.175.143 2.133.983
Alhos t 37.321 37.563 36.377
Cebolas t 272.577 275.147 284.605
Tomates t 775.262 700.438 764.119

Fonte: Fundagao IBGE, Anudrio Estatistico do Brasil, 1971.

tas, em decorréncia da infra-estrutura de comercializagao insuficiente-
mente desenvolvida, pode-se citar a perda de 40% da saftra de uvas deste
ano, com prejuizos estimados de 80 milhdes de cruzeiros. Perdas subs-
tanciais ocorreram em péssegos e figos no Rio Grande do Sul, bem como
em morangos produzidos no Sul e no Centro do Pais. Estas perdas foram
devidas principalmente ao fato de que o atual sistema n3oc tem capacidade
de atender aos excessos de produgdo resultantes de circunstancias agri-
colas anormalmente favoraveis. Mesmo periodos relativaments curtos de
armazenagem, de duas a quatro semanas, em cdmaras de refrigeragao,
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BRASIL: PRINCIPAIS

TABELA I8

IMPORTACOES DE FRUTAS E HORTIGRANJEIROS, 1968-1970

1968 19689 1970
Especificagao T us$ 1.000 T uUSS 1.000 us$ 1.000

Macss 113.958 25.377 113.924 26.230 180.994 26.915
Péras 19.530 4.354 21.486 5.723 24.202 6.803
Uvas 4.727 1.914 6.015 2.654 5.464 2.450
Amelxas 1.785 677 2.047 857 2.219 960
Meldes 2.378 562 2.934 703 2.494 600
Péssegos —_ —_ —_ —_ 953 405
Nozes comestlvels 8.240 3.505 8.922 3.563 7.962 3.455
Azeltonas 11.599 5.230 14.128 5.745 15.280 6.226
Alho 12.493 9.978 14.928 5.796 16.525 6.691
Valores Totals 51.597 — 51.271 — 54.505
Fonte: Fundagdo IBGE. Anuéario Estatistico do Brasil, 1971.



BRASIL: PRINCIPAIS EXPORTAGOES DE FRUTAS E HORTIGRANJEIROS

TABELA .9

E DE SUCO DE LARANJA — 1968/1970

1968

1969

1970
Especificecaz
T uss 1.000 T USS 1.000 T USS 1.000

Laranjas 2.072.526" 3.104 1.627.189° 3.553 2. 095.490° 2.490
Bananas 8.006.131°° 5.615 8.138.764°°° 9.769 8.052.230°** 10.657
Abacax! 22.138 1.583 21.781 2.314 14.283 1.517
Castanha-do-Par4 36.172 14.969 24 .115 12.076 32.267 13.638
Castanha-de-Caju 3.342 3.3717 503 517 24 25
Suco de Llaranja 30.096 11.631 23.245 10,910 33.468 14.736
Outras Frutas 4.512 1.029 4.181 1.476 20.215 2.727
Tomates 1.953 239 13.181 2.750 11.493 1.856
Valores Totals _ 41.547 - 43.365 ! 47646
Fonte: Fundacao IBGE. Anuério Estatistico do Brasil, 1971.

® Em calxas, nd3o toneladas.
** Em sacas.
*** Em cachos.



poderlam ajudar a atenuar 0S efeitos desse excesso de suprimento, tor-
nando os produtos disponiveis por mais- tempo e estabilizando os pregos
ao nivel da fazenda, bem como 20 do varejo, criando condigdes de merca-

do mais normais e assegurando um suprimento mals continuo.

Uma excegdo notdvel ao uso limitado de frutas e hortlgranjeiros, re-
frigerados ou congelados. é o consumo Interno de suc?s de citricos C?nge-
lados por parte de usudrios Institucionais, face a razdes de conveniéncia.
O uso difundido de sucos congelados pelo consumidor brasileiro tem sido
até agora restringido pela nexisténcia de congeladores domésticos nas

residéncias.
3.3.4 — Importacao e Exportacao

As Tabelas 11(.8, 111.9 e 111.10 apresentam dados de importacdo e expor-
tagdo das frutas e hortigranjeiros mais Importantes, que atravessam as
frontelras braslleiras.

As importagdes sido constituidas principalmente de frutas pereciveis
de zonas temperadas, destinadas aos grandes mercados urbanos. As magas
encabegam a lista, com grande diferenga sobre todas as demais frutas reu-
nidas. O grosso das importagdes de magds vem da Argentina em meios
de transporte refrigerados, que levam bananas e algum abacaxi como
frete de retorno. As instalagdes de refrigeragdo para estes produtos sao
as Unicas com temperatura controlada no Brasil, construidas especlfica-
mente para a manipulagdo de hortifrutigranjeiros. Como anteriormente men-

cionado, estas instalagdes beneficiam, quase exclusivamente, o comérclo
exterior.

E digna de atengdo a substancial Importagdo de alho. Este produto
presta-se bem para armazenagem a longo prazo, com refrigeraggo. Uma
combinagdo de produgdo interna concentrada e camaras de refrigeracao
eficientes poderiam talvez reduzir as importagges deste vegetal, que atual-
mente atingem a cerca de 40 milhdes de cruzelros anualmente.

As exportagdes de frutas e hortigranjeiros sao- atualmente encabega-
das pelos sucos citrlcos, com as castanhas-do-par4d e as bananas logo a
seguir. em segundo e terceiro lugares. Uma grande parte da exportagdo
de bananas vai para a Argentina. A atual situagdo econdmica desse mer-

cado principal da banana pode ter repercussdes desfavordveis sobre O
produtor nacional.

sent;sdt:SS:att?r;n;e]ainﬂla mals significativo se comparado com os dados apre-
tacoes de frutas : h 10 D1.a _3"0 para ano, entre 1968 e 1970, as Impor-
tﬁ‘“cn o e hortigranjeiros excederam as exportagdes, criando um

parcial da balanca de pagamentos. Um deficit parcial, sobre
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TABELA .10

8RASIL: VALOR TOTAL DAS IMPORTACOES E EXPORTACOES DECLARADAS
DE FRUTAS E HORTIGRANJEIROS, FRESCOS
E CONSERVADOS — 1968/1970

(USS 1.000)
Exportagdes
Anos Exportagies Importagoes
ImportagGes
1968 46.553 75.615
1969 55.396 72.405 —17.009
1970 60.706 79.254 -—18.548
Fonte: Fundacdo IBGE, Anuério Estatistico do Brasil, 1971.

uma unica classe de mercadoria, ndo seria nada alarmante se ndo fosse
pelo fato de que ele diz respeito a uma classe de produto agricola na
qual o Brasil, sem divida alguma, tem significativo potencial de produgao.

3.3.5 — Avaliacdo da Cadeia de Frigorificacdo

A auséncla de capacidade de armazenagem a frio para frutas e hortl-
granjeiros no Brasil. de um lado, e o valor econdmico aprecidvel destas
culturas, de outro, parece tornar mais oportuno o esforgo de desenvolvi-
mento daguela capacidade.

Mesmo o sistema de distribui¢do relativamente bem desenvolvido nos
Estados de Sao Paulo e Parand nao tem capacidade para a armazenagem €
a manipulagdo de frutas e hortigranjeiros refrigerados. Isto significa qus,
‘€em épocas de excesso de oferta, como é o caso atual dos morangos. o
Produtor nio consegue fazer escoar sua produgdo. Também significa que
o sistema de distribuicdo entre o produtor e o atacadista ndo tem capa-
cidade de guardar produtos hortigranjeiros por perfodos muito curtos, como
de um dia para o outro. Os produtos que sobram de um dia para o outro,
em dreas de mercado por atacado, como a CEASA em Sao Paulo, deterio-
ram-se rapldamente com o calor do dia. A armazenagem destes produtos
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durante o dla & economicamente atraente e poderia reduzir em multo 4
perda de 30% de frutas e hortigranjelros naquela parte do sistema globa

de distribuigao.

Como J& observamos, a necessidade de armazenagem e transportes refr|-
gerados de frutas e hortigranjelros decorre do fato de se tratarem de pro
dutos vivos, cuja deterloragda é devida, em parte, a0 seu préprlo metabo-
llsmo. Este metabollsmo pode ser grandemente reduzldo com a redugso
da temperatura dos produtos. Devido a esta necessidade de retardamento
do metabolismo, @ manipulagdo e a armazenagem convenientes exlgem um
sistema continuo entre o produtor e o consumlidor flnal. Especificamente,
deve-se observar que a refrigeragdo ndo é uma espécle de remédlo que
possa ser aplicado em qualquer ponto do sistema de distribulgdo com o
fim de sanar estragos produzidos anterlormente. Uma vez que as frutas
e os hortigranjelros sio prejudicados por exposigao prolongada a altas
temperaturas, a deterioragdo € lrreversivel e a armazenagem subsequen.
te, por periodo curto ou longo, em nada adianta. A dnica colsa que se
pode esperar é o retardamento do processo de deterloragao.

A auséncla de capacldade de conservagio em congelador no nivel
das resldénclas ou, em outras palavras, a nao-existéncla do dltimo ela
da cadela de congelamento, 6 o maior empecilho ao desenvolvimento de
uma Indistria de frutas congeladas para servir ao consumidor final, na-
quele estado., Tomando a experléncia mundial como parametro, a arma-
zenagem e manipulagdo com a refrlgeragdo ou congelamento devem
desenvaolver-se primelramente na cadeia de distrlbulgao, prosseguindo entdo
até Inclulr os atacadistas e os grandes consumidores Instituclonals. Por
iltlmo, serd desenvolvida uma Indistria de congelamento de frutas para
servir ao mercado varejista, com acondiclonamento do produto em pe-

quenas embalagens assim que os congeladores domésticos forem de
usa dlfundido.

O esforgo principal na manipulagio e armazenagem de frutas e hor-
tigranjelros, refrigeradas e congelados, devers ser Inicialmente na refri-
geracdo de grandes armazéns, com a flnalldade de preservar a qualidade
das frutas e, portanto, seu valor econdmico, por um perfodo bem maior
d? que se fossem mantidas & temperatura amblente. Isto ndo exclul o PoOs-
sivel desenvolvimento de algumas Inddstrias especlalizadas para o con-
gelamento de frutas em grandes quantidades, especialmente em €pocas
de colheltas, para servir a0 mercado Institucional. Como exemplo, Poder-
se-la cltar os morangos, que este ano estio em supersafra, a ponto de
plentadares deix4-los apodrecer nos campos por nio consegulrem fazé-
los dhegar ao sistema de distrlbuicdo. Consta que existe uma missao
francesa Interessada em comprar grandes quantidades de morangos C€oM™
gelados, a serem .entregues em outubro. Os morangos congelados 80
usados pelas fabricas de geléla e compotas, e por certos ususrlos Inst-
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tuclonals, como as grandes confeltarlas. O desvio do excesso de . suprl-
mento deste tipo de fruta para o congelamento e uso por Institulgdes é
perfeltamente exeqiivel. Exlste um mercado e parece j4 haver uma soll-
cltagdo para a Implantagdo, em breve, destas capacldades de congela-

mento no Brasil.

As culturas de hortaligas, como alface, se beneficlarlam substanclal-
mente com a refrigeracdo por evaporagdo, relativamente barata e eflclente,
pouco antes de serem transportadas para longas distancias. A alface
relativamente (mlda, tdo logo pronta para ser acondicionada e empilhada
no caminhdo ou vagdo, é submetida aoc vicuo em cadmaras aproprladas.
Isto provoca a evaporagdo réplda de parte da 4gua que adere ao pro-
duto. Esta evaporagdo resulta numa grande redugio da temperatura de
toda a carga, multas vezes suficiente para conservar o praduto a tem-
peraturas aceltivels para um transporte demarado.

Com relagdo aos tomates, observa-se que esta cultura pode ser gran-
demente beneflclada pela refrigeracio Imedlatamente ap6s a colhelta.
A remogdo riplda do chamado “calor do solo” pode aumentar muito a
capacldade de conservagdo dos tomates e de multas frutas e hortlgran-
Jelros, Em grandes zonas produtoras de tomate, como o Norte do México,
esse procedimento é felto rotinelramente com toda a colhelta.

3.4 — Alimentos Congelados

3.4.1 — Conclusoes

a] Um SCAF para alimentos congelados existe, até certo ponto, para
produtos de exportagdo, como sucos citricas, crusticeos e carne
bovina.

b) A procura, no mercado, de alimentos congelados estd comeganda
a exlgir um SCAF.

3.4.2 — Avaliacdo da Cadeia de Frigorificacdo para
Alimentos Congelados

Qs alimentos congelados podem Inclulr praticamente tudo aquilo que
se come: vegetais, frutas, sucos, aves, carnes, produtos do mar e uma
sérle de especlalldades preparadas. Estes tlpos de produtes, entretanto,
ndo sdo de igual Importdncla na dleta usual, nem possuem a mesma sig-
nificagdo econémica, quando apresentados sob a forma de congelados.
As principals categorlas de produto |4 comegcam a aparecer no mercado;
galinhas e perus congelados estdo sendo produzidos por vérias indistrias.
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Refeigdes preparadas, tanto como Ssucos congelados e P"Odums_pesque].
ros, estio agora aparecendo na economla brasilelra, A Introdugio Iniclal
destes pradutos no campo institucional, como hotéis, hospitals, etc., abr.
r4 o caminho para outros alimentos, quando o confumldor institucional
reconhecer suas vantagens econdmicas e de conveniéncia. Espera-se que,
quando a fabricagdo de alimentos congelados se tornar lucrativa, gg
fabricantes tenderdo a explorar as posslbilldades de aumentar o mercado
consumidor Interno. Este mercado é hoje limitado por uma série de empe-
cllhos, como a falta de capacidade de congelamento nas residénclas e a
limitada aceitagdo por parte do consumidor. Tanto o aumento do emprego
de congeladores domésticos como o do uso de alimentos congelados se
estimulardo reclprocamente. Além do mercado Interno de alimentos con.
gelados, existe um grande mercado exportador, parte do qual |4 ¢
acesslvel ao Brasil, Isto é o mercado de sucos concentrados congelados
e o de carnes congeladas e produtes do mar. H4& grandes mercados para
produtos congelados atualmente produzidos no Brasll, embora esses pro-
dutos alnda ndo estejJam sendo Industrlalizados sob a forma de congela-
dos, como, por exemplo, 0s morangos. Neste ano, em partlcular, existe
um excesso de produgio de morangos no Brasll que se estragardo nos
campos por falta de instalagbes para encarregar-se deles. E isto, a des-
pelto de uma demanda de exportagdo especifica, manifestada para mo-
rangos congelados.

J& comentamos sobre o sucesso do Brasil nos mercados internacio-
nals para camardes e lagostas congelados. A demanda do mercado mun-
dial também é grande para outros produtos do mar e, no caso de haver
quantidades suficlentes de peixe disponivel, esta Indistria poderia expan-
dir-se para suprir ndo sé a procura Internacional como também o mercado
interno em crescimento.

Serd necessério o esforgo coordenado de muitas inddstrias para pro-
duzir, beneficlar, embalar, armazenar, transportar, distribulr, apresentar €
vender alimentos congelados no Brasil. Novas variedades de culturas terdo
de ser desenvolvidas para satisfazer a exlgéncias especificas de produto
e mercados para allmentos congelados; Instalagées de armazenagem €
transporte, desde o embalador até o consumidor, terdo de ser desenvol
vidas e constantemente melhoradas. Pode-se esperar que, como resultadd
dfstes desenvolvimentos, transformagges importantes ocorram na localizar
640 da produgdo de certas mercadorias, além de serem previstas mudanGas
no sistema de comerciallzagio, entre o produtor e o consumidor final. Al
gumas.desSas mudangas |4 estdo se processandq, como, por exemplo, 0
aparecimento e a Importancia crescente dos supermercados no Brasil £
;ambem provével que se realizem mudangas na localizagio da produg@
d:ref;"t:;: Vegetais para pontos mals afastados dos mercados 30"5”":”'

estas culturas podem ser mals eficlentes. Se essa produ¢dd
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afastar-se de suas atuais locallzagdes, pode-se esperar a Implantagao de
fabricas de processamento de alimentos congelados préxima s 4reas de
producao face 3 importancia do recebimento de produtos frescos para o
congelamento, e pode-se deduzir, por esta série de acontecimentos, que
se desenvolverao centros agroindustrials onde nao existenmi atualmente.

Os alimentos congelados tornaram-se produtos comuns em muitos paises
do mundo. As estatisticas do mercado norte-americano indicam que bem
mals de seis bilhdes de délares anuals de alimentos congelados sao
usados por consumidores e por Inddstrias hoteleiras, restaurantes e outras
Instituices. Estes dadas n3o incluem sorvetes, uma categoria separada,
faturando mais de um e melo bilhGes de déleres. Ao que tudo indica e a
semelhanga do que ocorreu nos Estados Unidos, a inddstria de alimen-
tos congelados no Brasil deverd ter um desenvolvimento significativo nos
préximos 20 anos, e seria prudente agora planejar a integragdao de um
sistema conveniente, evitando-se os erros cometidos por outros paises
quando desenvolveram seus SCAFs.

A Indastria de alimentos congelados tem sido um sucesso comer-
cial em paises desenvolvidos por mais de 20 anos: no entanto, é
uma Inddstria relativamente nova, comparada com outras Indistrias ali-
menticias e tem sido atingida por problemas comuns a inddstrias nas-
centes. Além de dificuldades normais, a Indistria de alimentos conge-
lados, no inicio, também enfrentou os problemas decorrentes da entrada
em um mercado varejista em rdpida transformagao e da tentativa de
operar num sistema que nao possuia instalagoes adequadas as exigén-
cias peculiares a esse tipo de Indistria. Em conseqiiéncia, a Inddstria de
alimentos congelados nos paises que estavam entdo se desenvolvendo
tentou aproveitar e aumentar o que estava disponivel: um sistema rudl-
mentar de distribulgdo de sorvetes. Na ocaslao da introdugdo dos ali-
mentos congelados, entretanto, o sorvete n3o era um artigo Importante
nos armazéns varejistas e era distribuido em caminhdes térmicos, 2as
vezes refrigerados com um pouco de bidxido de carbono sélido, au gelo
seco. Nas instalagoes de varejo, o sorvete era vendido em congelado-
res domésticos comuns “de gaveta®. Os alimentos congelados seguiam
mais ou menos o mesmo modelo, sendo distribuidos em caminhdes
térmicos de vdrios armazéns ou depésitos até as Instalagoes de varejo,
usando o gelo seco como redutor de temperatura. A refrigeragdo mecé-
nlca era virtualmente desconhecida para a armazenagem e o transporte
em pequena escala, quando os alimentos congelados foram introduzidas
ao nivel do varejo.

Nos primérdios da indistria de alimentos congelados. havia recelo
- L] -
de que os processos de deterioragao conduzissem a uma decomposi¢ao
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que fosse prejudiclal ac consumidor. E'sle- recelo datava de experiénciag
iniclais com produtos resfriados perecivels, como a carne bovina e g
alimentos enlatados. Ambas as categorlas de produtos tinham mostradg
uma propensdo a decomporem-se € tornarem-se téxicas se o processa-
mento e a distribulgdgo ndo fossem realizados sob condigdes adequadag,
Estas experléncias, quando examinadas mais de perto por cientistas, fo.
ram inicialmente apresentadas como resultantes de processos deteria-
rativos que se desenvolviam em allmentos congelados ou processados,
Eellzmente, logo se tornou claro que a decomposi¢do da qual resultara
a toxidez ndo era uma conseqiiéncla do congelamento, mas antes um
processo retardado que se desenvolvla em ritmo acelerado com a ele-
vagio de temperatura do alimento. Como subproduto da pesquisa, os
cientistas e técnicos puderam avaliar qualitativamente os processos de-
terlorativos, bem como sua dependéncla sobre a varlavel tempo/tempe-
ratura, que ocorre tanto no processamento como na distrlbui¢do. Na déca-
da de §0, o advento dos supermercados nos Estados Unldos e no Canad4
conduzlu a uma aceltagio geral de alimentos congelados. Beneficlando-
se do uso generalizado do refrigerador-congelador e do congelador domés-
tico, a venda de alimentos congelados cresceu espetacularmente. Este
quadro estd agora em sua fase Iniclal de Implantagdo no Brasil. Deve-se
admitir que os allmentos congelados tornar-se-do uma parte Importante
da dieta brasileira como decorréncla l6gica do desenvolvimento e expan-
sdo atuals. Face a esta constatagdo, deverlam os lideres da Indistria e do
Governo desenvolver agora sistemas para proteger o produto, seus pro-
cessadores e seu ciclo de distribuigdo, de manelra a ganhar com a expe-
riéncia de outros paises.

O que € preciso evitar, no Brasll, é a confusdo que houve nos anos

50 sobre o negécio de alimentos congelados em alguns paises desen-
volvidos.

O futuro Eresclmento da inddstria de alimentos congelados no Brasil
serd Influenciado por varlos fatores econdmicos e tecnol6gicos. Dentre
estes fatores destacam-se o crescimento da populagdo, as mutagdes
em sua composi¢do e locallzagdo, o crescimento da renda per capita,
0s custos relativos de alimentos congelados em comparagio com oOutras
formas de alimentos, as mudangas de habitos allmentares e preferén-
cias, a tecnologia ® os métodos de congelamento, bem como OUtrOS
métados de preservacio de alimentos e a aceitagdo de novos produtos
Pelo consumidor. Serdo necessarlos estudos Intensivas e previsGes culda:
dosas para planejar o que devers ser desenvolvido com respeito @
alguns desses fatores, embora as tendénclas verlficadas em outros pafses
Passam servir de orientagdo para os desenvolvimentos futuros relativos
a alguns deles e algumas hipsteses logicas possam ser formuladas para
orlentar o Impacto desses desenvolvimentos sobre o futuro da industria.
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3.5 — Instalagdes de Refrigeragao

A capacldade total de armazenagem & frio no Brasll ndo passa de
80.000 a 100.000 toneladas métricas. Deste total, a CIBRAZEM possul
aproxlmadamente 20%. Estima-se que cerca de 60% sdo destinados a ar
mazenagem de carne, dos quals as InstalagGes da Guanabara e do Rlo
Grande do Sul tém a malor parte. Os peixes e os laticinlos flcam com a
malor parte da capacidade restante, nio existindo armazenagem especla-
llzada para frutas e vegetals.

O estado geral de manutengido e eficidncla operaclonal das Instala-
¢des de armazenagem s6 podem ser chamados de primitivos. A maloria
das InstalagGes realmente proporclona seu servico basico, a conservagao
a frlo. No entanto, ndo existe controle de temperatura adequada, e o prdprio
equipamento de controle ou nao existe ou nio funclona. Embora seja pos-
sivel o controle manual da temperatura de armazenagem, particularmente
nos grandes armazéns, este método foi abandonado 40 anos atrds, apro-
xlmadamente, em favor do controle automé&tico, de funclonamento mals
satisfatério. A manutencao de uma temperatura balxa constante por pe-
riodos de tempo prolongados, mediante controle manual, ndo é real-
mente possivel. Por outro lado, o equipamento de controle automatico
atualmente disponfvel é de conflanga e opera de modo amplamente sa-
tisfatérlo.

Tem-se a Impressao de que exlstem multas nogdes errdneas, mesmo
entre os operadores de grandes armazéns, como o0s de estocagem de
carne da CIBAAZEM na Guanabara, quanto aos detalhes de funcionamento
de suas InstalagGes. A necessidade de manutencdo da carne congelada
a, pelo menos, —18°C ndao é bem compreendlda. Notam-se temperaturas
de armazenagem de apenas —10°C e até superlores. Estas falxas de tem-
peratura sdo favordvels ao desenvolvimento de certos tlpos de mofo,
com deterioragao muito rapida do produto. As portas das cdmaras frigo-
rificas nao fecham completamente, dando f4cll acesso a ratos e tam-
bém & atmosfera ambiente, sobrecarregando o sistema de refrigeragao
com cargas de excesso de calor e de vapor d'dgua, e acumulando gelo
nas unidades de refrlgeragio das camaras frigorificas. O anteparo de
vapor d'4gua do Isolamento estd muitas vezes parcialmente quebrado,
crlando a posslbllidade de penetragdo da umidade no Isolador e de con-
gelamento do mesmo. Isto resulta no rachamento e rutura do Isolamento,
com aumento de fluxo de aquecimento na cadmara e, conseqlentemente,
trazendo uma carga adiclonal para o slstema de refrigeragdo. Esta carga
adicional pode eventualmente superar a capacldade total da Instalagao,
tornando impossivel a manutengdao correta da temperatura aos baixas
nivels desejados.

Também observam-se trabalhos de recondicionamento nem sempre
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executados com uma compreensao perfeita da funcdo de um equlpameptq
moderno de refrigeragéo. Especificamente, tubulagdes para redutores .
quidos de temperatura, nas cdmaras frigorificas, ndo estavam com |solg.
mento; os evaporadores das camaras frigorificas, equipamento no qual
o frio é realmente gerado, pareciam muito pequenos nas Instalagges re-
formadas. Por motivas de Investimento, um evaporador pequeno e barato
é muitas vezes escolhido no lugar de outro, maior e mais caro. Isty
parece uma boa economia, mas é prejudicial & operacado satisfatéria do
equipamento. Um pequeno evaporador exige uma temperatura de super-
ficie mais balxa para manter determinada temperatura da cimara e, por-
tanto, do produto armazenado. Quanto mais baixa for a temperatura da
superficie do evaporador, no entanto, mals rapidamente o produto res-
seca, mals rapida é a acumulagdo de gelo no evaporador e, portanto,
mais complicado e mais fregiiente o degelo do evaporador. Em outras
palavras, as economias iniciais em Instalagdes terdao de ser pagas conti-
nuamente depois com custos elevados de operagdo e qualidade |nsufi-
ciente do produto armazenado. As tubulagdes de succdo de muitos com-
pressores observados estavam congeladas até um ponto muito préxima
do compressor. Isto novamente indica controle deficlente da instalagao,
como um todo. Goticulas ndo evaporadas do redutor liquido de tempera-
tura sdo aspiradas pelo compressor da parte externa dos evaporadores.
Isto é uma operagdo deficiente e também perigosa, pois o excesso de li-
quido n3c pode ser comprimido pelo compressor, dai podendo resultar
sérias avarias as unldades do compressor.

Vale assinalar que o delineamento e a operacdo das unidades de refrl-
geragao, seja para operagGes de congelamento ou para camaras frigorificas,
exigem uma combinagdo de técnicas complexas e a compreensdo econd-
mica dessas instalagies. Um delineamento correto e mesmo uma operagio
satisfatéria exigem a consideragdo de um grande nimero de fatores corre-
latos e as suas importanclas relativas devem ser avaliadas. Ao que parece.
muitas das declsdes sobre novos equipamentos foram tomadas com base
num dnico critérlo. Um exemplo disso é o fato dg. os compressores Sulzer
haverem sido escolhidos por dispensarem 6leo. De fato, esta caracteris-
tica pode constitulr-se em conslderagdo Importante para certas Instalagaes.
No entanto, um compressor que dispense 6leo ndo é a solugio para todas

as Instalagdes e ndo deverla esta caracteristica se constituir no critérlo
preponderante para a escolha.

Outro fator, que parece estar mal compreendido, é o fato de que 8
armazenagem a frio ndo deve ser encarada como um remédio para recuperar
um estrago softido pelo produto em conseqiéncia de temperaturas exces-
shamente altas, em algum ponto do canal de distribuigao. Qualquer pra-

du 4
t0 que entre numa camara frigorifica & baixa temperatura sair4, no mé-

xImo, ta . 5
© bom quanto entrou, nunca melhor. Em outras palavras, ndo s?
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pode esperar que a armazenagem a frio tenha o efeito de melhorar a qua-
lidade, mas sim o contrdrlo. Muito da Imagem de m4 qualidade que o consu-
midor brasileiro faz dos produtos que estiveram congelados ou resfriados,
como a carne bovina, pode ser devido ao fato de que o produto |4 estava
em condigdes precarias de qualidade quando entrou no frigorifico. Muitas
vezes, passa-se muito tempo antes que o produto seja efetivamente friga.
riflcado ou entdo o produto que vai para o frigorifico é Inferior, ndo po-
dendo ser vendido em certas épocas de mals fartura. Para que salam
produtos de alta qualidade da frigoriflcagdo, é necessédrio que entrem
produtos desta qualldade. A necessidade de uma cadela de frigorlficagdo
fechada estd diretamente ligada a este conceito. Se os produtos sdo manti-
dos a temperaturas elevadas entre o matadouro e a camara frigorifica,
ocorre uma deterloragdo de qualidade rapida e irreversivel. O descongela-
mento parcial e recongelamento da carne devem ser evitados a tcdo custo.

Em 1969. o Brasil contava com 800 caminhdes-frigorificos. N3o esta
claro se esse montante significa a soma de caminhGes térmicos e cami-
nhoes com refrigeragdo mecénica. Também ndo se sabe ao certo o tama-
nho médio destas unidades de transporte. Atualmente, existe uma varie-
dade de meios de transporte a frio, constituida tanto de pequenas pickups
para entregas na cidade como de grandes caminhGes de 24 toneladas que
levam magas de Buenos Alres para Sao Paulo e transportam bananas como
carga de retorno. Estes caminhdes sdo construidos em Porto Alegre, tém
um desenho avangado. mas utllizam uma unidade de refrigeragdo um tanto
precdria, 3 base de bi6xido de carbono liquido. Ndo parece prudente, nas
condigdes atuais do Brasil, fazer experiénclas com estes tlpos de Instala-
¢oes sofisticadas, ainda nao testadas em outras partes do mundo. Especi-
ficamente, o equipamento de controle que deve manter a temperatura nes-
tes caminhdes é ainda deficiente. Na realidade, operadores destes caminhdes
admitiram n3o haver sido possivel, no verdo, manter as temperaturas dese-
Jadas durante o transporte de magds de Buenos Aires a Sdo Paulo. Uma
unidade de refrigeragao mecanica, j4 testada, conseguiria resultado de ma-
nelra bastante satisfatéria.

Estas e outras experléncias Indicam, novamente, o fato de que nogdes
err6neas e a falta de conheclmento devem ser eliminadas com relagdo &
armazenagem a frio e manipulagdo de produtos perecivels no Brasil. Estas
constatagdes nao tém nada de excepcional ou de Inesperado. Antes, Indicam
um estiglo de desenvolvimento desta tecnologia especifica, no nivel em
que se encontravam, na Europa e nos Estados Unidos, hd 40 ou 45 anos
atrds. Se formos capazes de aproveitar a experiéncla adquirida em outras
partes do mundo no desenvolvimento da técnica de armazenagem e mani-
pulagdo de alimentos refrigerados ou congelados, esta ligdo podera reduzir
substancialmente o tempo de sua Implantagio no Brasil. Isto, no entanto,
requer um esforgo combinado de educagéo, incentlvos governamentals, ati-
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tudes da empresa privada em colaborar e agdo eficaz do Governo para
eliminar os pontos de estrangulamento do sistema.

Os fabricantes de equipamento existente no Pais tadm capacidade e
conheclmento suficientes para satisfazer a demanda Interna. Vdrlas em-
presas produzem compressores, a parte mals complexa do slstema de re-
frigeragao, até o maximo de capacidade exigida pelo mercado interno.
Todas as outras partes dos sistemas de refrigeragdo, como também muitos
equipamentos auxillares, tais como tiineis de congelamento, congeladores de
placas, refrigeradores de &gua, etc., sao também produzidos no Pais. O
equlpamento principal, ndo produzido no Pais, é o de controle para a Insta-
lagdao. Também Isto é natural, uma vez que apenas poucas grandes em-
presas no mundo sdo produtoras deste tipo de equipamento. Parece pouco
interessante para o Brasil investir agora quantlas substanciais e esforgo
técnico na pesquisa necessaria a desenvolver Internamente este tipo de
equlpamenta. A quantidade e, portanto, o valor total de equipamentos de
controle, necessarios ao Brasil no futuro préximo, sdo de pequena expres.
sdo e nao justlficam a organizagdo de uma indistrla nacional neste setor,
A disponibilidade do produto da Indidstria nacional de méquinas assegura
a base suficiente para que o suprimento de equlpamentos de refrigeragao
nao se transforme em ponto de estrangulamento no desenvolvimnto do
sistema de armazenagem e manipulagdo de allmentos refrigerados e con.
gelados. O que é preciso, entretanto, é uma compreensdo exata da tecno-
logia e da economia deste sistema, a fim de se ter uma base correta de
Julgamento sobre o que é atualmente oferecido pelos diferentes fornece-
dores de equipamento, no mercado interno.

Um dos grandes usuarlos de gelo, no Brasil, é a inddstria pesqueira.
Todos os 17 entrepostos da CIBRAZEM tém capacidade de produgdo de
gelo. No entanto, estas instalagbes, com poucas excegdes [como a de
Fortaleza), possuem tanques de congelamento onde sao produzidos blocos
de gelo de 25 kg de peso. Em seguida, esses blocos sao quebrados e os
pedagos de gelo sdo entregues a bordo dos barcos de pesca. Produzir
blocos de gelo para depois fracloni-los é uma forma deficiente de pro-
duzir gelo picado. Existe equipamento que fabrica diretamente o gelo picado,
a um custo de produgdo mals baixo do que o da produgdao de gelo em
barra. Cabe observar que estas maquinas de fabricar gelo picado |4 sao
produzidas no Brasil.
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CAPITULO IV — AS IMPLICACOES DA MELHORIA
E EXPANSAO DO SCAF

4.1 — Implicagdes Técnicas

4.1.1 — Contribuicdo para um Desenvolvimento Ordenado

O Sistema de Cadelas de Allmentos Frigorificados no Brasll estd em
desenvolvimento e continuard a se desenvolver a despeito da existéncla ou
ndo de um plano formal de desenvolvimento. Neste momento, vérlas em-
presdrios estao planejando a caonstrugao de segmentas de um SCAF. Sao
eles dignos de eloglo por suas atlitudes empresarials agressivas. Entre-
tanto, deve-se ter em consideragdao que seus Interesses primardiais s3a o
futuro flnanceiro de suas empresas: eles tém poucas razdes para se preo-
cuparem com a coeréncla tecnoldgica do sistema como um todo.

A melhorla e a expansao do SCAF, dentro de um plana implantével
e bem elaborado, permitird acréscimas segiienclals ao sistema, de dimen.
slonamento certo, no lugar certo e no tempa certo. O estabelecimento de
um plano global Implantdvel permitird a selecio de solugdes técnicas
adequadas para os companentes do sistema, compativeis com a sua dis-
Posigdo global. Tal plano conduziria ao estabelecimento de padrées para
Instalages e condigdes uniformes de operagio. Em suma, a melhoria e a
expansio planejadas do SCAF no Brasil canduzird e orlentard a Indistria
nascente de alimentos refrigerados e congeladas no sentido de um cres-
cimento ordenada.
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4.1.2 — Melhoria na Nutrigio

Embora se possa esperar que o suprimento de todos os nutrientes sers
aumentado em conseqiiéncia de uma cadela de frigorificagdgo melhorada e

aumentada, o impacto mais expressivo ocorrerd no suprimento mals abun-

dante de proteinas.

E razoivel esperar que o consumo per capita de pelxe possa dobrar
dos 3,7 kg atuals para 7.5 kg, se o0 peixe refrigerado de alta qualidade estiver
a0 alcance de grande parte da populagdo. Se esse aumento nutricional vier
beneficiar a parte da populagdo gue se encontra atualmente subnutrida,
pode-se esperar grande melhoria no nivel de saide. O mesmo raciocinio
pode ser aplicado & carne. Embora o consumo de carne seja relativamente
alto no Brasil, esse praduto estd fora do alcance de grande parte da po-
pulagdo, em parte devido a inexisténcia de um SCAF completo e adequado.

4.1.3 — Melhoria na Saidde Pablica

Um dos problemas sérios no Brasil é a alta taxa de mortalidade devida
a doengas entéricas. O problema €, em parte, devido ao consumo de ali-
mentos altamente contaminados. Embora nenhum tipo de alimento seja
completamente estérll, se adequadamente manipulado e refrigerado, o
grau de contaminagao dos alimentos pode ser mantido em niveis bastante
baixos, a ponto de ndo causarem doengas ao organismo humano. No en-
tanto, quanto mals alta a temperatura a que fique exposto o alimento e
quanto pior a qualidade do SCAF que o processe, tanto mais alto sers o nivel
de contaminacdo e malor a tendéncia ao envenenamento allmentar.

E curioso notar que os lugares com maiores temperaturas amblentes
(e, portanto, temperaturas dos allmentos maiores e mais alto nivel da
contaminagdo) tém as maiores taxas de mortalldade (Tabela !V.1).

TABELA V.1

BRASIL: MORTALIDADE CAUSADA POR DOENGAS ENTERICAS
(ébitos por 100.000 h)

Manaus 185
Belém 85
Rlo 25
Porto Alegre 15

Fonte: Estimativas de Arthur D. Little Ltda.
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As doencgas entéricas geralmente nao sao fatais e, provavelmente, 100
em cada 1.000 registros fatais sdo concernentes a pessoas debilitadas.

Certamente, um SCAF eficiente n3o previnird todas as doengas ents-
rlcas, mas a existéncia de tal sistema reduziria consideravelmente a incl-
déncia dessas doengas.

4.1.4 — Efeito sobre as ImportacGes e Exportacdes

Os mercados mundials estdo cada vez mais exigentes quanto a obser-
vancia de padroes rigorosos de higiene dos alimentos. OrganizagGes inter-
nacionais, particularmente a FAO e a Organizagao Mundial de Saide, esta-
beleceram padroes que vém sendo adotados por muitos paises. O aten-
dimento dessas especificagdes depende, em grande parte, de um SCAF
adequado. Um SCAF bem planejado, expandido e melhorado, poderia, port-
tanto, ajudar muito a promogao da exportagdo de produtos allmentarszs
do Brasll.

Também deve ser levado em conta que a nao observancia dos padrdes
Internacionais. embora nao impega as exportagoes, colocard o exportadnr
brasileiro em posi¢do desvantajosa de competicdo e poderd fechar para
ele as portas dos mercados mais lucrativos e sofisticados, de modo sems-
thante a0 que sucedeu com a posicao do exportador de carne bovina
devido a zonas infestadas de aftosa.

4 .2 — Implicacées Economicas

Resultados economicos positivos podem ser obtidos de uma expansao
bem planejada e bem executada do Sistema de Cadeias de Alimentos
Frigorificados no Brasil. A escala e a extensdo destes resultados padem
ser melhor compreendidas, no entanto, no contexto amplo das tendéncias
e politicas de desenvolvimento econdmico do Brasll. Portanto, antes de dis-
cutir as implicagées economicas da expansao do sistema, dever-se-ao con-
siderar os aspectos do desenvolvimento econdmlco braslleiro que poderio
ser mais beneficiados pela expansdo do SCAF.

4.2.1 — RealizacGes e Aspectos do Programa
de Desenvolvimento Econdmico do Brasil

O progresso econdmico do Brasil, em termos macroeconémicos. tem
sido espetacular desde 1967: o produto Interno bruto, em termos reais,
tem crescido entre 85 e 11,3% ao ano, uma das taxas mais altas do
mundo; a produgdo industrlal, que mals contribuiu para este rapldo cres-
cimento, tem se expandido 8 taxas que variam de 10 a 13%; a agricultura
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— o malor setor — embora tenha tido alguns anos de frustragges de
safras, tem se desenvolvido a uma taxa médla superlor a 5% e, por
vezes, atinglu taxas de crescimento anual de 8 e 9%; e o setor
de servigos, um dos que mais crescem, tem alcangado uma taxa média
de crescimento em torno de 10% (ver Tabela IV.2). As receltas de ex-
portagdo elevaram-se a uma taxa de quase 20% entre 1967 e 1970, en-
guanto que as Importagdes sublram a uma taxa ligeiramente Inferlor,
resultando em uma balanga comerclal positiva e actimulo de divisas. Em
1971, entretanto, as exportagdes foram ultrapassadas pelas Importagges,
devido princlpalmente & queda do prego do café.

Outros avangos notédvels, alcangados pelo Brasll nesta fase de seu
desenvolvimento econdmlco, Incluem a duplicagdo da capacldade de ener-
gla elétrica entre 1964 e 1971 {um outro aumento de 50% sobre a caps-
cidade atual est4d sendo planejado para os préximos dols anos), melhorlas
substanclais na Infra-estrutura do Pais, Incluindo o Infcio, em 1970. dos
3.000 km da Transamazdnica € dos 1.600 km da Rodovla Culab4-Santarém,
e os resultados alcangados no campo das TelecomunicagGes e da Edu-
cagao.

Finalmente, uma das malores conquistas da Polftica Econémico-Finan-
celra do Governo nos Ultimos cinco anos fol a redugdo acentuada das
altas taxas de Inflagdo, caracteristicas do Infclo da década de 60 e que,
em 1964, atinglram o seu 4plce. Além disso, novas medldas econdmlicas,
adotadas nos Ultimos anos, minimizaram os efeltos deletérios da Inflagao.

A férmula adotada pelo Brasll para alcancar estes significativas resul-
tados econdmlcos n3o fol descoberta da noite para o dla, mas evolulu
nos lltimos olto anos, dependendo grandemente de experlmentagio. Teve
Infclo em 1964 um programa voltado para a corre¢ao monetaria, mediante
o qual praticamente todos os elementos do sistema macroeconémico eram
ajustados pelo menos uma vez por ano, para acompanhar os aumentos do
indice de pregos por atacado. Em flns de 1968, a mesma teorla de cor-
re¢cdo monetarla era aplicada a taxa de cdmbio, com a Introdugdo de um
sistema de taxas flexivels, com freqlientes reajustamentos.

Os conceltos de desenvolvimento com Inflagio e corre¢do monetéria
foram acompanhados de programas de Incentivos ao desenvolvimento eco-

némico de determinadas 4reas do Pafs, tals como a Bacla Amazdnica e o
Nordeste.

Finalmente, o programa de desenvolvimento econdmico fol estimulado
pela particlpagio efetiva de capltals externos em quase todos os setores
da econamia, em conseqliéncla da politica governamental, adotada face
a esse tlpo de Investimentos. Fluxos aprecidvels de capltal aportaram ao
Pals, atingindo a clfra de 2,55 bllhdes de délares em meados de 1971.

Uma anélise mals acurada dos resultados alcangados no processo de
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TABELA (V.2

BRASIL: INDICADORES ECONOMICOS NACIONAIS

Indicadores Econdmicos 1968 1969 1970° 1971

Produto Interno Bruto (milhges de

cruzeiros a pregos atuais) 99.270 131.682 172.742 227.412
Populagao (1.000 habitantes) 87.003 89.317 91.693 94.007
PiB per caplta (cruzelros a pregos

correntes) 1.141 1.474 1.884 2.417

Deflator impliclto (varlagdo percentual) 28,1%  21,7% 19.6% 21,0%
Aumento em PIB per capita (aumento

percentual, em termos reals) 5.7% 6.2% 6.8% 6.2%
PIB per caplta (US d6lares, usando-se
a taxa de camblo média anual) 336.56 361.35 403.45 456.10

Exportagdes (milhces de délares FOB)  1.881 2.311 2.7111 2.900
Importagdes (milhdes de d6lares CIF) 2.132 2.265  2.866 3.440

Fontes: Fundagdo Getullo Vargas e Banco Central do Brasil.
* Estimatlvas prellminares.

desenvolvimento econémico do Brasll Indica, no entanto, que — a despelto
do rédpido progresso atingldo ao nivel macroecondmico — vérios Indlc3-
dores tradicionals de bem-estar soclal ndo refletiram de Igual forma esse
progresso e partlr de 1967. Um estudo recente sobre distribuigdo de renda
no Brasll, elaborado por Albert Flshlow!, mostra que as deslgualdades
de renda existentes em 1960 ndo melhoraram. Por exemplo: os 32% da
forca de trabalho, nas falxas superlores de renda, receberam 33,1% da
renda nacional em 1970, comparados aos 27% percebidos em 1960 (note-sa
que s6 se consldera a populagdo economicamente atlva, o que é menos
de um terco da populagdo total). As comparagdes entre 1960 e 1970 sdo
mostradas na Tabela 1V.3. O estudo de Flshlow asslnala que, embora a
concentragao da renda na agricultura tenha sldo menor em 1970 que em
1960, Isto ndo slgnifica um malor bem-estar nas zonas rurals. Ao contrério,
o diferenclal do setor parece ter aumentado. Mesmo dentro do setor
Industrlal, os malores participantes na expansdo foram os produtores de

! Allpl;cl')‘ Fishlow, *8razlllan Slze Distribution of income”, Amerlcan Economic Review, (malo
. PP,

391442,
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TABELA V.3

BRASIL: DISTRIBUIGAO DE RENDA DA POPULAGAO ECONOMICAMENTE

ATIVA
1960 1970
Renda Total Agricola  Nao-Agricola
3:::; %da %da ool %da %da %da %da %da %da

em Cr$ Pop. Renda gy s Pop. Renda Pop. Renda Pop. Renda

None 14.7 0.0 None 11.7 0.0 20.1 0.0 5.1 0.0
0— 2.1 22.3 5.2 0— 100 31.7 8.0 46.8 28.4 18.7 3.4
21— 3.3 4.4 7.0 101- 150 12.8 6.2 15.3 17.8 10.7 3.5
3.3- 4.5 10.5 7.4 151— 200 15.6 10.6 10.0 16.3 20.0 9.3
4.5— 6.0 13.1 12.3 201-— 250 45 3.9 1.7 3.7 6.6 3.9
6.0-10.0 13.8 20.0 251— 500 14.6 21.2 4.6 16.0 22.7 22.6
10.1-20.0 8.2 22.2 501-f1000 5.9 17.1 1.0 7.2 9.7 19.3
20.0-50.0 2.6 16.4 1001—2000 2.2 13.0 0.3 4.3 3.8 149
50.0 0.5 9.4 2001+ 1.0 20.1 0.1 6.4 1.7 23.0
Média 5.52 Média 679 282 992

Fonte: A. Fishlow, op. cit.

bens de consumo duravels, como automdveis, e ndao os de bens nao-duré-
veis, como produtos alimenticios.

O estudo de Fishlow também mostra que a distribulgao de oportun}-
dades educacionais da for¢ga de trabalho foi irregular na dltima década,
com as pessoas que receberam niveis mals altos de educagdo sendo res-
ponsdveis pelos aumentos da média de escolaridade.

Outra importante medida da economia que deve merecer exame mais
minucioso é o indlice do custo de vida. Embora efetivamente tenha sido
alcangada uma significativa redugao desses fndices, com base na redugdo
das taxas de Inflagdo e a despeito de a “férmula de desenvolvimento eco-
nomico” ter tornado possivel compatibllizar desenvolvimento com inflagao,
0s aumentos trimestrals constantes de 5 a 7% tendem a diminuir o Pro-
gresso econdmico do Pais. Outrossim, parece que a Inflagdo tem um efelto
mais forte sobre os grupos de renda mais baixa. Por exemplo: a alimen-
tagao, que constitui uma parcela desproporcional no orgamento dos grupos
de renda mals baixa (ao contririo da habitagdo, que é proporcional 2
renda familiar) teve, de modo geral. aumentos mais ripldos que os do
indice geral do custo de vida (ver Tabela 1V.4). Os que auferem renda
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mais baixa, cujos ajustamentos sdo feitos com base nos indices gerais
de custo de vida sdo, portanto, mals pressionados que os que auferem
rendas mais altas. Além disso, os que recebesm parte de sua renda de
outras fontes que ndo saldrlos ou honorérios (Isto &, juros, dividendos, alu-
guels, etc.) sdo geralmente menos afetados pela Inflagio, dada a natu-
reza destes ganhos e por ser a tributagio menos rigorosa para estas
outras formas de rendimentos.

TABELA V.4
BRASIL: INDICES DO CUSTO DE VIDA

Setores 1968 1969 1970 1971 *
Alimentagao 17,7 30,9 209 7.0
Vestudrio 24,2 16,8 153 38
Habitagao 314 22,2 185 1,2
Artigos de Uso Doméstico 27,1 153 16,2 4.1
Salide 30,1 16,6 26,1 3.6
Servigos Pessoais 329 19,3 223 75
Servigos Publicos 211 30,5 303 08.
Totais 24,0 242 209 48

Fonte: Fundagdo Getullo Vargas.
= 1° trimestre de 1971.

TABELA 1V.5
BRASIL: INDICES DO CUSTO DE VIDA (AUMENTO PERCENTUAL)

Aumento Total Prego de Alimantos
Cidades

1968 1969 1970 1968 1969 1970
Belo Horizonte 27.4 22,2 219 257 314 233
Curitlba 245 243 22,3 31.9 344 208
Rio de Janeiro 24,0 24,2 20,9 17,7 30,9 209
Porto Alegre 21,0 19,6 230 16,9 229 274
Sé@o Paulo 25,2 22,6 17,5 249 275 1.9

Fontes: Departamenta Econémico das Universidades de Minas Gerals.. Parana
e Rio Grande do Sul, Fundagdo Getulio Vargas é Prefeitura de

Sédo Paulo.
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As diferengas reglonals do custo de vida -fornecem outro exempla da
disparldade dos efeltos da Inflagdo. A Tabela IV.5 mastra, por exemplo, gue
os pregos aumentaram a uma taxa bem malor em Porto Alegra do que
em S3o Paulo. Foram tomadas medldas para tentar frear-a Inflagao, parti-
cularmente no que concerne a .alimentagdo, que constltul o-principal com-
ponente para determinar o indice de pregos. Em 1970, por exemplo; 0 Go-
verno adotou certas politicas restritivas com relagdo 3 carne hovina, in-
cluslve estabelecendo precos-teto para o bol gordo, limites ao ahate men-
sal pelos matadouras, aplicagao de multas e fechamento das empresas
Infratoras, e Importagies de carne congelada, princlpalmente para o mer-
cado do Rlo de Janelro. Em 1971, foram determinados pregos-teta para as
dlantelros e traseiros de bo! vendidos no mercado do Rlo de Janelto e
feltas prolblgdes aos retalhistas que nio cumprissem os tabelamentos. H4
pouco tempo, fol anunclado que todos os artigos essenclals de allmenta
tagio serlam Isentos do Imposta sobre produtos Industrializados.

Qutro esforgo para controlar a Inflagio tem sido desenvolvido no
campo da politica monetérla. A expansdo dos meios de pagamento tem
declinado flrmemente, de aumentos de 43% em 1968 para 33% em 1969
e, seqgundo estimativa, 25% em 1970.

Em suma, o sucesso econdmico do Brasll nos ultimos sete ou oito anos
pode ser caracterlzado como uma realizagdo de duas metas: cresclmento
econdmlico rapldo e redugdo gradual da Inflagdo. Embaora se tenha também
pracurado aumentar o bem-estar soclal e uma melhor distribulgdo regional
da prosperldade econdmlica, estes objetlvos tiveram, por necessldade, de
receber menor prlioridade, enquanto o Pals dava malor atengdo e dirigla
seus principals recurscs no sentldo da expansdo Industrial. Os resultados
conseguidas neste esforco estdo agora chamando a atengdo do munda
Intelro e o Brasll encontra-se numa posigao excelente para consolldar seus
diversos programas Industrials e procurar alcangar um desenvolvimento
mals equllibrado, Incluslve arregimentando um maior nimero de pessoas
na economla, tanto coma produtores quanto coma consumldores. Coma tra-
taremos de demonstrar, a expansao do SCAF pode trazer contrlbulgdes
substanclals para estes objetivos.

4.2.2 — Metas do Plano Nacional de
Desenvolvimento, 1972-1974

As metas do Primeiro Plano Naclonal de Desenvolvimento, para 1972
1974, estabelecem:

a]l QOcupagao da oltavo lugar, em termos de malor nivel global do

PNB, entre as malores poténclas econdmicas mundlals com uma
renda anual per capita de mals de US$ 500.



b)

c)

d)

€)

f)

gl

h)

Consecugdo de objetivos nacionais de . desenvolvimento e transfor-
magdo social, mediante processo de competicdo capaz- de asse-
gurar niveis Internaclonais de eficléncla aos setores piiblico e pri-
vado; e processo de integragdo, com articulagio harmdnjca entre
o Governo e setor prlvado. Unido e Estados, entre regides de-
senvolvidas e regides em desenvolvimento. entre empresa e tra-
balhadores.

Implantagao de novos instrumentos para modernizar a empresa na-
cional, fortalecendo-lhe a capacidade competitiva e eliminando a
desligualdade de condigées em que opera, relativamente a estras-
geira.

Implantagao de Politica Tecnolégica Nacional, que permita a acele-
ragao e orientagao da-transferéncia de tecnologia para o Pals, asso-
ciada a forte componente de elaboragao tecnolégica prépria.

Expansao das oportunidades de emprego a taxas crescentes, supe-
rlores as.do -crescimento da oferta de .mao-de-obra, em nfveis .de
renda e produtividade acima dos de economia de subsisténcia. Tais
oportunidades serao abertas pelo crescimento acelerado, com ade-
quada politica tecnolégica e definicdo de prloridades setoriais e
regionais.

Efetivagdao de certo niimero de grandes programas de Investimento,
cada um deles de valor superior ao equivalente a um bilhdo ds
délares, em cinco anos, em consonancia com o prop6sito de cdn-
solidar a- Infra-estrutura econdimica e as Indiistrias bésicas.

Realizagao de Estratégla Regional para efetivar a Integragdao Nacio-
nal. Ao mesmo tempo em que se consollda o nicleo desenvolvido
do Centro-Sul, implantar-se-ao novos pélos regionais, notadamente
o agroindustrial do Sul, o industrial-agricola do Nordeste e o agro-
pecuédrio do Planalto Central e da Amazdnla. As transferéncias da
Unido para o Nordeste e a Amazdnla — por Intermédio do PIN,
do PROTERRA, dos Incentivos Fiscais, do Fundo de Participagao, da
Fundo Especial e dos Fundos Viiculados — fazem parte desta es-
tratégla.

Participagao de todas as categorias soclals nos resultados da de-
senvolvimento, bem como a descentralizagao do poder econémico,
com a formagdo do capltalismo do grande nimero e a difusao
de oportunldades.

. Crescimento das receltas de exportagao acima de 10% ao ano e

criacio de duas. categorias de produtos exportados (a de manufa-
turados e ‘a de minérlo/produtos agrfcolas nao-tradiclonais) capazas
de-competir com a posi¢do do café-e de estimular a particlpagio
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ativa do Pals no sistema geral de preferdnclas estabelecido por
certas dreas desenvolvidas.

As metas especificas estabelecldas para 1974 estao resumidas na Tabala
IV.6. Embora o tempo de execucdo do sistema propesto de uma cadela
de frigorificagdo se estenda para além daquela data, as metas sdo Impor.
tentes por refletirem a orlentagdo e a magnitude dos objetivos que ge
podem esperar para o restante da década.

TABELA V.6

BRASIL: DIMENSOES DA ECONOMIA BRASILEIRA, 1974

Magnitudes Glabals 1970 1974 Aumento no
Periada (%)

Produto Interno Bruto (P1B)

(CrS milhdes de 1972) 222.857 314.581 a1
Populagao (1.000 pessoas) 93.204 104.130 12
PIB Per Caplta (Cr$ de 1972) 2.391 3.021 28
Produtos Industrlal

{Cr$ milhdes de 1972) 53.384 78.160 a6
Investimento Bruto Flxo

(CrS milhdes de 1972) 37.885 59.770 58
Taxa de Investimento Bruto Fixo

(%) 17 19 —
Consumo Global

(Crs milhdes de 1972) 185.015 251.224 36
Populagdo Economicamente

Atlva (1.000 pessoas] 29.195 32 987 13
Font

e: | Plano Nacional de Desenvalvimento (PND) — 1972/74.

A terceira_ parte deste exame das Impllcacﬁes~ econdmicas ~apontard
como a expansao do SCAF poders apolar as metas atuals de desénvolvimento.

4.2.3 — Como o SCAF, Expandide e Methorado, Podera
Apoiar o Plane Nacional de Desenvolvimento

A expansdo do Sistema de Cadelas de Frigorificagio no Brasil, como

des -
orita anterlormente, representa um programa potenclal para auxiliar 0
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Pais a atingir suas metas de desenvolvimento. Em linhas gerais, a crlagao
de um sistema Integrado de cadeias de frlgorlficagdo, se convenientemente
planejado e executado, poderia trazer os seguintes beneficios:

Aumento da Produgdo: Resultaria de vérias tendéncias. Preliminarmente,
a produgdo n@o estaria limitada ao suprimento da demanda imediata, pols
as InstalagGes de armazenagem a frio e congelamento permitiriam aos pro-
dutos agricolas de periodos curtos de safra, ou sujeitos a condigGes des-
favordveis de plantio, serem produzidos para estocagem e posterior con-
sumo. Em segundo lugar, a demanda nao estaria limitada aos mercados
préximos das édreas de produgdo. Assim, a produgao das 4reas tradicionais
deslocar-se-ia para uma &drea de mercado maior e o volume dessa pro-
dugdo, destinada ao consumo interno e externo, poderia crescer em 4reas
mais afastadas dos grandes mercados tradicionais brasiletros. Em tercei:o
lugar, a produgao de outras indistrias, tanto supridoras como processadoras
da produgdo agricola, também cresceria e, por sua vez, criaria uma cadeia
de produgdo interindustrial. Por exemplo: com o crescimento da produgao
de carne através do sistema de frigorificagao, cresceriam as vendas de
outros produtos e servigos relacionados com a atividade agricola, tais
como forragem, transporte, indistria de méiquinas agricolas, aco, servigos,
comércio atacadista e varejista, etc. Como consegiiéncia deste aumento
de vendas e emprego, 0 aumento das vendas de carne resultaria, na ver-
dade, no crescimento do produto nacional. Em quarto lugar, a produtivi-
dade seria aumentada. A melhoria na manipulagdao e conservagdo dos ali-
mentos reduziria o desperdicio e teria um efeito de redugdo de custos.
Além disso, a produtividade seria aumentada através do “efeito de demons-
tragdao”, que, em virtude da Incorporagao de tecnologia moderna desde o
infcio da cadeia de produgao, expGe as pessoas as técnicas de manipula-
¢3o eficiente e as quais elas nao estavam acostumadas. Geralmente, a
exposi¢cio tecnoldgica deste tipo tende a aumentar a produtividade de
outras operagdes relacionadas com aquela parte do sistema que foi me-
lhorada — uma reagdo em cadeia tecnol6gica. Todas estas tendéncias
poderiam ajudar o Brasil a atingir a meta deselada de crescimento da
agricultura a uma taxa de 7% ao ano.

Melharia na Balanga Comercial: Resultaria de um aumento nas expor-
tagbes de produtos agricolas e de uma diminuicdo das importagGes de
alimentos. Atualmente, as exportagGes de alimentos refrigerados ou con-
gelados sdo basicamente de carne bovina, o que j4& constitui uma partici-
Pacio respeitavel nas exportagdes no Pals, mas ainda é pequena comparada
COM seu potencial. Além disso, com a expansio das instalagses de arma-
2enagem a frio, o Brasil poderia ellminar suas importagGes de alguns arti-
gos de alimentagdo que se planeJa aumentar, com base na capacidade e
demanda atuais. As duas tendéncias ajudariam o Brasil a reduzir sua da-
pendéncia das flutuagdes do prego mundial do café e a melhorar seu
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deficit comercial, que o Banco Mundial, em projecdes recentes, estimou
vir a alcancar USS 600 milhdes anuals até 1975.

Estabilizacio e Possivel Redugdo dos Precos de Alimentos: A’ estapj.
lizacso dos pregos de alimentos resultaria basicamente do fato de a produgso
pod.er ser armazenada e, conseqiilentemente, as variagies da oferta po.
derem ser niveladas. Embora seja possivel que esse nlvelamento resultasse
em alguns pregos mais elevados do que costumam ser em certas épocas,
o-efelto agregado ao longo do periodo .seria o de uma redugdo de pregos,
pols os aumentos de eficléncia na manipulagdo e de suprimento muito
provavelmente compensariam o0s custos mais elevados de manipulagio. No
entanto, esta questio deveri ser estudada mais a fundo antes de se chegar
a uma resposta conclusiva.

Distribuicdo Mais Ampla da Renda e Outros Beneficies Econdmicos e
Sociais: Uma caracteristica importante do SCAF é o seu potencial como
instrumernto de desenvolvimento, que pode ser usado pelo Governo para
alcangar ‘suas metas econdmicas e de bem-estar soclal,” particularmente
no tocante a distribuicdo de beneficios. Por exemplo: estendendo-se o Sis-
tema de Cadelas de Frigorificagdo ao Norte e Nordeste do Brasil, seria
possivel Integrar esta parte do Pals na economia e tornar acessiveis para
a populagao daquelas regides tanto mercados para os seus produtos agri-
colas como bens e servigos provenientes de outras partes do Pals. Como
uma etapa, enquadrar-se-la muito bem no programa de desenvolvimento a
longo prazo delineado no PROTERRA. Entre outros beneficios do SCAF,
Incluir-se-iam um aumento global da média per capita do teor nutritlvo
e a melhoria da saide pablica.

Estes sdo, no entanto, os beneficios brutos que seriam proporcionados
por um Sistema de Cadelas de Frigorificagdo no Brasil. A fim de avaliar
os beneficlos liquidos de tal sistema, ou de qualquer projeto que fizesse
parte dele, teriamos também de examinar os custos que estes projetos
Imporiam 3s economias nacional ou regionais, Mencionamos, por exemplo,
que o aumento do produto {ou da renda) naclonal decorrente de um Sis-
tema de Cadelas de Frigorificacdo seria resultante do aumento das vendas
dos produtos agricolas; aumento das vendas em outras indistrias direta ou
indiretamente vinculadas: reducdo do desperdicio de alimentos, e malor
produtividade nos Insumos. Entretanto, estes beneficios teriam de ser me-
didos em confronto com os custos de “oportunidades” que se abririam
para o Brasil ao empregar seus recursos de capital, mao-de-obra, terra e
divisas no exterior para produzir, ou importar, 0 equipamento, a energia,
o material e a tecnologia necessérios 3 criagdo do sistema ou de compo-
nentes, para entdo mensurar-se esses beneficios.

Parece bastante obvio que, pelo fato de um Sistema de Cadeias de
Alimentos Frigorlficados bem planejado poder oferecer beneficios adicionais
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a0 do aumento da produgdo {como a melhoria da balanga comercial, a
esta%llizaqéo dos pregos e o desenvolvimento reglonal), ele possa apre-
sentar, de modo geral, uma relagao beneficlo/custo bastante favordvel. No

entanto, uma vez que o sistema é composto de muitos subsistemas (isto 6,

projetos), numerosas varlagdes de componentes, as permutagoes e com-
binagdes devem ser estudadas de maneira ordenada, a fim de maximizar

a eficacia total do sisiema.

A necessidade desta anélise é particularmente importante devido a mag-
nitude do esforGo de que estamos tratando. Tradlcionalmente, o desenvol-
vimento de um SCAF tem ocorrido através de um processo evolutivo que
se realiza durante um periodo longo de tempo, a medida que o Pais
se desenvolve econdmicamente. O Brasil, ao que parece. nao esta inte-
ressado em esperar 0s anos ou as décadas geralmente exigidas pela evo-
lugdo do sistema. O Pais tem realizado marcantes progressos econdmicos
em muitos setores, nos Ultimos anos, ® seus planejadores reconhecem a
necessidade de um progresso Igualmente rapido nas &reas inicialmente
contempladas com uma menor prioridade. Assim, o desenvolvimento de
um SCAF de ambito naclonal sers realizado no Brasil através de um pro-
cesso revoluciondrio. Em nenhuma parte do mundo se realizou programa
tio significativo de expansdo da Indistria de alimentos e nunca, tanto
quanto sabemos, as oportunidades potenciais para a realizagdo dos obje-
tivos econdmicos e soclais de um sistema como este foram tdo amplas
ou de tanta magnitude.
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CAPITULO V — PROGRAMA DE TRABALHO

5.1 — Obijetivos

O objetlvo do programa de trabalho exposto no Grifico 7 € desen-
volver um plano implantdvel para um SCAF, melhorado e expandido, no
Brasil. Este plano explicitaria os tipos de projetos necessérlos. suas loca-
lizagoes geograficas, o suprimento e a demanda esperados para o sistema,
os fluxos de mercadorias entre os componentes do sistema, as exigéncias
técnicas e econdmicas, e o impacto do sistema sobre determinadas 4&reas
da economia. O plano seria acompanhado por um programa detalhado de
implantagdo. inclulndo a selegdo de projetos prioritdrios. o escalonamento
dos investimentos, um cronograma de implantagao de todo o conjunto de
projetos e a identiflcagdo de limitagGes exdgenas que devam ser negocladas
para que a implantagdo tenha segulmento (como, por exemplo: financia-
mentos Internacionais).

5.2 — Métodos

O método global usado no programa de trabalho é desenvolvido através
de vérias etapas. Cada ciclo ou etapa introduz correcdes e dé mais pre-
cisdo ao sistema global, as especificagdes do projeto, as localizagdes do
projeto e 2 compreensdo dos impactos econdmicos do slstema. conver-
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gindo assim cada vez mais para 0 delineamento detalhado final do sistema
e os rendimentos Uma fase adiclonal, logo a seguir ao ciclo que finaliza
o plano detalhado implantéavel, tracaria o programa detalhado de implan.

tagio do plano.

Através de ciclos sucessivos, os aspectos técnicos e econdmicos do
SCAF existente e do planejado seriam considerados simultaneamente, ga-
rantindo assim a combinagdo de conslderagGes técnicas e econdmicas du-
rante todo o programa de trabalho e tornando-as uma parte consolidada e
integral do plano flnal detalhado Implantavel. Esta Interagdo constante de
experiénclas técnicas 2 econémicas é vital para o delineamento de um
SCAF conveniente e garante o desenvolvimento de um programa de Im-
plantagdo pratico para o SCAF detalhado.

Um programa assim projetado, cobrindo ciclos sucessivos, também
auxilla a identificar e melhor especificar as relagdes entre o SCAF plane-
jado e aspectos do ambiente econdmico, social e politico. Em particular,
esse procedimento permite 2 equipe locallzar as limitagGes especificas,
exégenas ao SCAF, que poderiam afetar a sua eficicia, efetiva operagdo ou
Implantagdo. Também permite & equipe especificar mals claramente os
impactos do SCAF sobre outros setores econdmicos, tal como o subsetor
de maquinaria pesada. e sobre o meio soclal e politico, como o efeito da
abertura de reglGes do interlor para uma produgdo agricola crescente, desti-
nada a mercados distantes, com conseqiiéncias reflexas, como a difusdo
de Idélas e valores novos naquelas reglGes.

Finaimente, esta metodologla possibillta decisGes oportunas e utllizagdo
de resultados muito mais cedo, no periodo de estudo, do que a maloria
das outras abordagens. Ao final do primeiro ciclo, decisGes sobre o deli-
neamento global do sistema e outros fatores devem ser tomadas a fim de
possibilitar a primelra aproximagio do SCAF. Estas decisGes visam, desde
logo, a indicar &reas-problema e a dar tempo para que se fagcam pesquisas
para corrigilas ou sobre qualquer outra atividade relevante. Esse proce-
dimento limita de maneira eficaz a possibilidade de erros que poderiam,
se outras modalidades de ahordagem fossem adotadas, se arrastar através

de todo o periodo de estudo e somente virem a ser descobertos ao final,
ou quase ao final, do esforgo de pesquisa.

~|gualmente Importante & o fato de a metodologla ciclica anteclpar de-
cisdes que produzem resultados utilizdveis relativamente cedo no periodo
de estudo. Estas decisdes antecipadas, por exemplo, podem indicar clara-
mente a escala de determinada instalagdo, de modo que o delineamento
detalhado subseqiente e a analise financeira, bem como © planejamento
especifico feito pelo cliente, possam ser levados adiante com rapidez e
Mmesmo completados bem antes do término do esforgo total de pesquisa.
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5.3 — Etapas Principais

Com"referéncia ao Graflco 7. o programa de trabalho é projetado em
duas fases. A primeira fase, com aproximadamente 48 semanas de duragao,
é' dedicada ao delineamento e anéllse de um SCAF implantavel. A fase
seguinte, com cerca de 12 semanas de duragdo, é dedlicada ao planeja-
mentd detalhado de todo o programa, como projetado na fase anterior. O
esforgo final de planejamento tratars especificamente dos fatores extermos
e limltagoes pertinentes 3 implantagao do programa.

Cabe: ressaltar que o programa de trabalho, como apresentado, foi
elaborado com. base numa premissa conceitual, a de ser pragmética e
realista, e a de produzlr, em dltima anélise, um plano realmente implantavel
dentro do contexto da realldade atual brasilelra.

-0 -primelro ciclo é um trabalho detalhado- de levantamento de capaci-
dade e .Inventdrio de todos os componentes existentes na manipulagio de
alimentos a baixas temperaturas no Brasil, bem como uma anélise em pro-
fundidade dos fluxos de suprimento a da demanda Incldentes sobre o
futuro SCAF. Paralelamente 3 identificagdo e avaliagdo dos componentss
exlstentes do sistema e de suas principals correlagdes, o primelro -ciclo
também - avaliard e identificard projetos, programas e planos, dentro- da
economia’ global braslleira, que se]am diretamente relevantes para.o. deli-
neamento do SCAF. Flnalmente, adquirir-se-4 no primeiro clclo um conhe-
cimento das limitages exd6genas 3 Implantagdo ou operagdo do.SCAF.
Antes de Iniclar-se o segundo ciclo, os resultados parclais das principals
atividades do primelro ciclo serdo sintetizados e examinados criticamente,
de _modo a estabelecer uma base completa e coerente de Informagées
factuais para as atlvidades subsegqilentes do dellneamento.

Orientada por. critérios de delineamento preliminares, estabelecidos em
conseqiéncla da anélise critica das atlvidades do primeiro ciclo, serd de-
senvojvida uma estratégia para o delineamento iniclal do atual sistema.
O dellneamento do sistema serd entdo desenvolvido como uma atividade
importante do programa, parcialmente paralela a trés outras atlvidades:
1) uma anélise da demanda e da oferta dos principais produtos agricolas,
especifica para o slstema proposto; 2) o delineamento de uma metodo-
logia econdmica para medir os custos e beneficios do slstema proposto
para a sociedade, bem como o seu Impacto reglonal esperado; 3) uma- ané-
lise posterior das limitagoes que poderlam entravar a Implantagdo ou ope-
ragdo do. sistema, como Inicialmente proposto. O segundo ciclo seré& entao
conclufdo com um trabalho de consolidagdo de suas princlpals atividades
de : delineamento, juntamente com uma avaliagio critica da viabilldade e
desejahilidade do sistema como foi proposto. Se o sistema passar. neste
teste, entra-se imediatamente no tercelro ciclo de aperfelgoamento. do: deli-
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neamento e da metodolagia, e de estudos de Identlficagdo sobre os principais
componentes do sistema. No caso de o sistema como um todo, da manelra
como foi inicialmente proposto, ndo passar no teste decisivo de viabllldade
e desejabllidade, fer-se-ao corregges e melhorias no sistema. Se esta ultima
atividade for necesséria, deverd ser encarada como um esforgo parcial de
redelineamento, que porle ser executado, eficaz e eflcientemente, naquele
estagio de desenvolvimento do programa, com base no conhecimento deta-
lhado e nas informagges obtidas quando da execugéo das principais atlvj-
dades do segundo clclo. Ou melhor, ndo se tratard de um redelineamento
completo do segundo clclo, embora possa resultar em um tempo adiclonal
de trabalho por vérlas semanas mals, que teria de ser recuperado durante
o programa, ou que determinarla a prorrogagdo do prazo de conclusdo do
trabalho.

Deve-se observar que o resultado do segundo ciclo, uma vez vencido
o teste de viabllidade e de desejabllidade, dard indicagbes especificas sobre
o plano final, de forma a permitir a agdo iniclal de implantagiao dos prin-
cipais componentes do SCAF final.

No terceiro ciclo, entdo, o slstema atual é aperfeicoado e seus prin-
cipais componentes sdo identificados com bastante detalhe. Novamente,
trés atividades paralelas terdo de ser desenvolvidas sobre a demanda e a
oferta do sistema, sobre a versdao final de metodologia de custos e bene-

ficios econdmlcos e sobre a quantlficagdo das limltagGes extermnas ao
sistema.

O terceiro ciclo serd concluido com a avallagdo do sistema final, no
que concerne a sua viabilidade para flnanciamentos, tanto privado como
governamental. O programa final serd tragado e serdo feitas anélises finals
de beneficio/custo, bem ecomo de impacto econémico reglonal.

Esta fase do trabalho comportard um relat6rio detalhado sobre o sis-
tema proposto, identificando todos os seus componentes e dando uma
justificagao detalhada para o sistema como um todo, bem como para seus
componentes principais.

A iltima fase do trabalho, a de planejamento, utlllza tras diferentes
tipos de consideragGes. Primeiro, a informagdo sobre as caracteristicas
fisicas dos componentes do slistema proposto, numa maneira e numa apre-
sentacdo que permitam o uso de modelos de planejamento para computado-
res pré-programados. Segundo, Informagges complementares serao introdu-
zidas no esforgo de planejamento, tais como os métodos de financiamento
exigidos nos dlferentes estiglos do SCAF. Finalmente, as limitagbes exé-

genas sao consideradas, tais como a disponibilidade de mao-de-obra treinada.
capacidades méximas disponivels de caminhges

-frigorificos, a Imagem 2
consumidor de alimentos congelados e informa

¢des semelhantes.
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O produto desta fase de planejamento sera, entio, um programa deta-
lhado para a realizagao do SCAF, como desenvolvido na fase anterior, inte-

grado na realidade do meio social e econdmico brasileiro.
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GRAFICO 7

BRASIL: PROGRAMA DE TRABALHO. PLANO IMPLEMENTAVEL ( FASES Il E Ill). SISTEMA DE CADEIAS DE ALIMENTOS FRIGORIFICADOS ( SCAF )
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A Fundagio IPEA — INSTITUTO DE PLANEJAMENTO ECONOMICO E SOCIAL

(anteriormente Instituto de Pcsquisa Econdmico-Social Aplicada) foi criada

pelo art. 190 do Dec.-Lei 200, de 25/fevereiro/67, como 6rgiao vinculado ao

Ministério do Planejamento e Coordenagao Geral, com as seguintes atri-

buicdes principais:

| — auxiliar o Minlstro do Planejamento e Coordenagdo Geral, na elabo-
racao dos programas globais de Governo e na coordenagao do sis-
tema naclonal de planejamento;

Il — promover atividades de pesquisa aplicada nas &4reas econdmica e
soclal;

Il — promover atividades de treinamento para o planejamento e a pesquisa
aplicada.

O IPEA compreende um Instituto de Pesquisas (INPES) e um Instituto de
Planejamento (IPLAN).

Estao afetas ao IPLAN as atividades do IPEA relacionadas com planeja-
mento e coordenagao e a supervisdo das tarefas de pesquisas setoriais (em
articulagdo com o INPES) e de treinamento. A estrutura do IPLAN com-
preende os seguintes 6rgdos: Setores dec Agricultura, Indlstria, Energia,
‘fransportes, Comunicagdes, Desenvolvimento Regional e Social, Centro Na-
cional de Recursos Humanos (CMRH) e Centro de Treinamento em De-
senvolvimento Econdmico (CENDEC).
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