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RESUMO

A carne de ruminantes € uma proteina animal bastante consumida no mundo, devido suas
caracteristicas como marmoreio, suculéncia e palatabilidade que agradam seus consumidores.
Desta forma é de extrema importancia conhecer os beneficios do consumo da carne de
ruminantes, especificamente bovinos, ovinos, caprinos e bubalinos, para a sadde humana. Para
tal, apresentou-se um contexto introdutorio acerca dos aspectos culturais e sociais relacionados
ao consumo de carne e 0 movimento econdmico relacionado ao mercado de carne. Mostrou-se
também os beneficios da carne no desenvolvimento humano nas diversas faixas etarias além de
exemplificar os diversos tipos de &cidos graxos existentes na carne de ruminantes que em sua
maioria sdo considerados saudaveis e mesmo aqueles que possam ser considerados prejudiciais
sdo encontrados em pequenas quantidades, ndo representando prejuizos para a saude. Além
disso, na carne de ruminantes é encontrada uma alta concentracéo de acido linoleico conjugado
(CLA), que possui efeitos anticarcinogénico, antiarterosclerose, antitrombdtico,
hipocolesterolémico, imunoestimulatério, que auxilia na queima calérica e perda de peso; ela
também possui importancia para pacientes diabéticos, pois seu consumo equilibrado estabiliza
o nivel de glicemia. Por fim, considerou-se importante ressaltar e desmistificar alguns aspectos
que podem atribuir a carne de ruminantes um papel de vila na alimentacédo e, também, permear
outros assuntos que explicam os motivos que levaram a carne a ser um alimento tdo importante

no cardapio de uma boa parte da populacéo, e sua movimentacdo no mercado.

Palavras-chave: Acidos graxos, alimentacdo humana, proteina animal.



ABSTRACT

Ruminant beef is an animal protein quite consumed in the world, due to its characteristics such
as marbling, succulence and palatability that please its consumers. Thus, it is extremely
important to know the benefits of consuming meat from ruminants, specifically cattle, sheep,
goats and buffalo, for human health. To this end, an introductory context about the cultural and
social aspects related to meat consumption and the economic movement related to the meat
market was presented. It also showed the benefits of meat in human development in different
age groups, in addition to exemplifying the different types of fatty acids in ruminant meat,
which are mostly considered healthy and even those that can be considered harmful are found
in small amounts, not representing harm to health. In addition, in ruminant meat is found a high
concentration of conjugated linoleic acid (CLA), which has anticarcinogenic,
antiartherosclerosis, antithrombotic, hypocholesterolemic, immunostimulatory effects, which
help in caloric burning and weight loss; it is also important for diabetic patients, as its balanced
consumption stabilizes the blood glucose level. Finally, it was considered important to highlight
and demystify some aspects that can attribute to ruminant meat a villain role in feeding and also
permeate other issues that explain the reasons that led meat to be such an important food on the

menu for a large part of the population. population, and its movement in the market.

Keywords: Fatty acids, human food, animal protein.
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1 INTRODUCAO

Considerando o fato de que o consumo de carne bovina permanece elevado e que a
populacdo mundial atual procura por alimentos saudaveis, esta revisdo foi elaborada para
abordar esses aspectos, adicionando informacdes sobre os beneficios do consumo da carne de
ruminantes, particularmente das espécies, bovina, ovina, caprina e bubalina. Neste contexto
caracteristicas organolépticas, fisicas e quimicas podem ajudar a tracar o perfil da carne de
ruminantes e os beneficios para a saude humana, a exemplo da determinacdo dos aspectos
associados ao sabor, maciez, cor, marmoreio, composi¢cdo da gordura, proporcdo de
aminoacidos essenciais e os beneficios relacionado a saide humana. A presenca dos acidos
graxos gue ajudam a manter os niveis de lipidios em quantidade normal no sangue; o auxilio
no controle de inflamac6es, infeccBes e lesBes, além da contribuicdo na regulacdo da presséo
arterial, coagulacao adequada do sangue, producdo de hormonios e producdo de anticorpos, séo
exemplos de contribuicdo para a saide humana (DIAS, 2018).

Tendo ciéncia entdo de que o consumo de carne permanece elevado e da atual
preocupacdo da populacdo com o consumo de alimentos mais saudaveis, pretende-se, na
presente revisdo de literatura, abordar os beneficios do consumo da carne de ruminantes a satide
humana, com énfase nas carnes bovina, caprina, ovina e bubalina.

Além dos aspectos relacionados ao sabor, maciez e aparéncia da carne, objetiva-se
na revisdo sintetizar as informacOes acerca dos seus beneficios a salide humana, como a
presenca dos acidos graxos que ajudam a manter os niveis de lipidios em quantidade normal no
sangue; auxiliam, de forma geral, no controle de inflamacdes, infeccOes e lesbes; regulam a
pressdo arterial, favorecem a coagulacdo adequada do sangue, a producdo de hormonios, bem
como a producdo de anticorpos (DIAS, 2018). Ademais, a carne auxilia na constituicdo
muscular, em razdo dos aminoacidos essenciais presentes (MATEUS, 2017).

A presente revisdo tem como fim ressaltar os beneficios da inclusdo da carne de
ruminantes na dieta da populacdo, considerando os aspectos positivos que ela oferece a saude.
Em paralelo, as informagdes levantadas servirdo como subsidio para desmistificar os perigos

relacionados ao consumo de carne vermelha.
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2 ASPECTOS CULTURAIS DO CONSUMO DE CARNE

No decorrer da histdria, os habitos alimentares da nossa sociedade ndo podem ser
descritos apenas levando em consideracdo os aspectos fisiologicos e nutricionais, é preciso se
ater aos aspectos identitarios e culturais que giram em torno dos alimentos ingeridos na dieta
dos grupos sociais. Entende-se, portanto, que a alimentagéo esta muito ligada a cultura, e por
meio dela os homens se relacionam e se organizam culturalmente e socialmente, pois a escolha
do que comer e de com quem comer ndo esta ligada apenas com a necessidade de nutrir-se, mas
sim da reunido e convivéncia em grupo (SILVA, 2017).

Nesse sentido, Silva (2017), afirma que a comida ndo é apenas uma substancia
alimentar, mas é também um modo, um estilo e um jeito de alimentar-se. E o jeito de comer
define ndo sé aquilo que é ingerido, como também aquele que o ingere. Desta forma, o alimento
“fala” muito sobre os grupos, e ajuda a entender sobre determinada comunidade ou até mesmo
sobre a histdria de um pais. A forma como um grupo se alimenta, como o adquire, como prepara,
diz muito sobre sua rotina, suas atividades, a importancia que ele da para a salde e para a
comida.

A forma como ocorre a relagdo de uma pessoa com a sua alimentacgdo estard muito
ligada ao contexto cultural e ao grupo social que ela pertence, podendo sofrer influéncias
ligadas a costumes, condutas, celebracédo de rituais e aspectos religiosos (SILVA, 2017).

Desta forma, percebe-se toda a dindmica de representacdes e imaginarios que estao
concatenados a alimentacdo e como este aspecto pode esclarecer sobre 0s costumes de um povo.
Nesse contexto, a carne € vista como um alimento soberano, em especial a carne bovina, a qual
em hierarquia esta acima das carnes de frango e peixe, assim como dos vegetais, que para
muitos ndo sao considerados suficientes para a alimentacdo (FIDDES, 1991).

Historicamente, o consumo de carne vermelha iniciou ha 2,7 milhdes de anos, antes
mesmo do surgimento do fogo, mas foi apds a descoberta do fogo que aconteceram mudancas
significativas na alimentagdo do homem. O dominio do fogo facilitou o preparo dos alimentos,
propiciou organizagdo entre os individuos e fez surgir uma maior interacdo social. Picchi (2015)
afirma que com a formacdo das primeiras civilizagdes surgem as atividades de pecuéria,
principalmente na regido do Egito e Mesopotamia, 0 que aumentou o consumo de carne e
possibilitou o surgimento das primeiras ideias sobre a melhor forma de criar 0s animais,
reflexGes sobre a nutricdo deles, reproducdo, entre outros aspectos que foram melhorados e até

hoje influenciam na qualidade da carne.
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Outros avancos foram alcangados com o Império Romano. Picchi (2015) afirma
que esse povo buscou melhores formas de abate dos animais, preocupando-se com o local onde
era executado e o estado do animal, pois quando o animal ndo estava estressado 0 processo
ocorria com tranquilidade e, consequentemente, garantia sangria mais completa, fator
importante para a melhora do aspecto da carne.

Na Idade Média, 0 consumo de carne estava associado a forca fisica. No sistema
feudal, a grande preocupacdo era cacar e lutar como preparacao para uma possivel guerra, sendo
a carne vista como fonte principal de proezas fisicas. Entre os nobres, 0 consumo era muito
alto, para demonstrar a vivacidade da classe alta. Nos monastérios, prevalecia a auto rendncia
como sinal de devocéo, e entre 0s camponeses predominava a escassez (BARRQOS, 2010).

Nos séculos XIX e XX, houve grande crescimento do movimento de migracdo da
populacdo de uma forma geral, bem como culturas e povos diferentes passaram a ter mais
contato e conhecimento de outros costumes. No entanto, a carne vermelha, em especial a de
gado, havia estabelecido seu local de destaque.

No Brasil, os primeiros rebanhos vieram de Cabo Verde e se estabeleceram na
Regido Sul do pais. Os jesuitas criavam estes animas, e foi nesse periodo que surgiram as
primeiras charqueadas (PICCHI, 2015). Com a vinda da familia real, houve uma sofisticagdo
nos habitos alimentares da corte no Brasil, que buscou se assemelhar aos costumes europeus.
Desta forma, por volta de 1800, a carne era o prato principal dos cardapios. A urbanizacdo
alcancada no século XX viabilizou o consumo de carne entre a classe média, e seu consumo so
aumenta desde entdo (RIBEIRO; CORCAO, 2013).

2.1 Aspectos sociais do consumo de carne

Com relacdo ao seu aspecto social, Barros (2010) expde pontos de vista de
diferentes autores para elucidar a soberania da carne como alimento. Em muitas culturas, um
momento de reunido para alimentar-se sé € considerado refeicdo quando ha a presenca da carne.
A carne é também destaque em alguns pratos, mesmo que aparega apenas como ingrediente,
possuindo lugar de destaque na culinaria ocidental, sendo diretamente relacionada com a
posicao social, pois seu consumo é maior entre os mais abastados financeiramente.

Ainda sobre o consumo de carne, Barros (2010) cita exemplos sobre “status” social,
relacionando-o0 ao consumo de carne vermelha. O autor citado afirma que, em Madagascar, a
elite consome sete vezes mais carne que os menos afortunados e nos Estados Unidos, apesar da

abundancia do produto, os ricos consomem 25% mais que 0s pobres. Para 0s mais pobres, a



12

insercdo da carne na alimentac&o € sinal de fartura e prosperidade. Quando a carne é substituida
por outros alimentos como ovo, mortadela ou linguica € sinal claro da falta de dinheiro,
causando sentimento de inferioridade por ndo conseguir levar a mesa o alimento principal, que
seria a carne. No Brasil, o cenario ndo difere, a carne é considerada indispensavel nos habitos

alimentares daqueles que possuem condicGes para adquiri-la.

2.2 Mercado de carne e importéancia para a economia

Entre os anos de 1980 a 2018, identifica-se um significativo aumento na produgéo
de carne bovina, acompanhada também da produgéo da carne suina e de frango (GRAFICO 1),
desta forma, também houve o crescimento no consumo dessas carnes, segundo dados do
Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA), que apontam um incremento de

mais de 50% no consumo médio de carne bovina dentro do intervalo citado.

Gréafico 1 — Producdo de carne bovina, suina e de frango

Fonte: McCarthy (2019).

Apesar de expressivo aumento no consumo e familiaridade na cultura brasileira, a
carne bovina € apenas a 42 proteina animal mais consumida do mundo (ficando atras da carne
suina, ovina e caprina) (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED
NATIONS, 2017). Um dos fatores atrelados a isto € o alto custo da carne bovina, sendo a carne
suina e de frango mais barata, o que atrai os consumidores. Os dados da Organizacdo para a
Cooperacéo e Desenvolvimento Econémico (OECD) e o Ministério da Agricultura, Pecuéria e

Abastecimento (MAPA), apresentam projecdes que indicam que o consumo de carne no mundo
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continuara crescendo nos proximos anos. O MAPA projeta um aumento na producao de carne
bovina de 1,9% ao ano até 2028 (GUIMARAES, 2020)

A Organizacao das Na¢des Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAQO), aponta
um aumento no consumo de carne de 1,4% ao ano, até 2024. Um relatério encomendado pela
EMBRAPA a Fitch Solutions aponta uma aceleragdo no consumo de proteina animal entre os
anos de 2021 a 2025, se comparado aos 10 anos anteriores, apesar da pandemia global de
COVID-19, em decorréncia da recuperacéo do surto de peste suina africana em 2018. Contudo,
apos este periodo had uma tendéncia a estabilizagdo do consumo em paises de renda média
(VALINOTE, 2019).

Mundialmente, em 2019, os Estados Unidos foram os maiores produtores de carne
bovina (TABELA 1), sendo responsaveis por 17,2% da producdo (SANTOS et al., 2019). O
Brasil teve sua demanda impulsionada com os investimentos e inovacdes feitos no setor, com
iISSO 0 consumo aumentou 45,4% entre 1980 e 2018 (VALINOTE, 2019). Tais melhorias
inseriram o Brasil no mercado competitivo de venda de carne bovina mundial, exportando-a
para mais de 150 paises (SANTOS et al., 2019), estando em segundo lugar de producédo de

carne bovina entre outubro de 2014 a outubro de 2019.
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Tabela 1 — Producdo mundial de carne bovina entre outubro de 2014 e outubro de 2019

Producao 2014 2015 2016 2017 2018 2019
(out)
EUA 11,07 10,187 11,507 11,943 12,286 12,725
Brasil 9,723 9,425 9,284 9,550 9,900 10,200
Unido Européia 7,443 7,684 7,880 7,863 7,915 7,800
China 6,890 6,700 7,000 7,260 7,325 7,400
india 4,100 4,100 4,200 4,250 4,300 4,330
Argentina 2,700 2,720 2,650 2,840 2,950 3,000
Australia 2,595 2,547 2,125 2,149 2,300 2,180
México 1,827 1,850 1,879 1,925 1,960 2,000
Paquistao 1,685 1,710 1,750 1,780 1,800 1,820
Turquia 1,245 1,423 1,484 1,399 1,400 1,400
Russia 1,375 1,355 1,335 1,336 1,340 1,355
Outros 10,156 9,379 9,384 9,329 9,402 9,413
Total 60,814 59,710 60,478 61,624 62,878 62,623

*Producéo de carne bovina em 1.000 toneladas (peso equivalente carcaca).
Fonte: Adaptado de BeefPoint (2019).

Em relacdo ao consumo, os Estados Unidos também ostentam o status de principal
consumidor, sendo responsaveis pelo consumo de 12,657 milhdes de toneladas de equivalente
carcaca (TEC)?, termo utilizado para padronizar a pesagem da carne bovina para o ano de 2016,
sendo seguido pela China e o Brasil (TABELA 2).

1 TEC se configura como medida especifica para correlacionar os mais diferentes produtos da bovinocultura. (termo usado para
padronizar a pesagem de carne bovina). Tal atividade envolve uma série de produtos como: carne com 0sso, carne desossada,
animais vivos; com isso, é necessario correlacionar cada produto com o peso da carcaca do animal, segundo indices especificos:
tonelada métrica de carne in natura com osso x 1,0; tonelada métrica de carne in natura sem osso x 1,3; tonelada métrica carne
industrializada x 2,5 (EMBRAPA, 2020).
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Tabela 2 — Consumo mundial de carne bovina entre outubro de 2014 e outubro de 2019

Consumo doméstico total 2014 2015 2016 2017 2018 2019

(out)

EUA 11,241 11,275 11,676 12,052 12,206 12,657
China 7,277 7,339 7,759 8,227 8,530 8,705
Brasil 789 7,781 7,652 7,750 7,850 8,045
Unido Européia 7514 7,742 7,898 7,832 7,935 7,820
india 2,018 2,294 2436 2,401 2,635 2,705
Argentina 2,503 2,534 2,434 2,547 2,450 2,425
México 1,839 1,797 1,809 1,841 1,865 1,890
Russia 2,297 1,967 1,849 1,840 1,823 1,810
Paquistao 1,627 1,636 1,685 1,722 1,741 1,761
Turquia 1,247 1,455 1,495 1,424 1,489 1,469
Japao 1,225 1,186 1,215 1,277 1,316 1,320
Outros 12,082 10,806 10,848 10,761 10,884 11,127
Total 58,766 57,812 58,756 59,674 60,724 61,734

*Consumo doméstico de carne bovina em 1.000 toneladas (peso equivalente carcaga).
Fonte: Adaptado de BeefPoint, 2019.

O crescimento do consumo entre os chamados paises emergentes (RUssia, india,
Paquistdo, por exemplo) e o aumento da produgdo mundial é importante para a economia,
contribuindo com o PIB dos paises exportadores, além de aumentar a concorréncia, tornando
0S precos acessiveis e promovendo mudancas de habitos alimentares. O Brasil obteve em 2018
uma receita de US$ 6,57 bilhdes, proporcionando ao pais um crescimento de 7,9% comparado
ao ano anterior, isso contribuiu para impulsionar a economia do pais (SANTOS et al., 2019).

Outro mercado em franca expansdo € o mercado da carne de ovinocaprinocultura,
sobretudo em paises como China, india e Austrélia, que juntos respondem por 30% da producéo
mundial do rebanho de ovinos e China, india e Nigéria, que juntos respondem por 35% da
producdo mundial do rebanho de caprinos. Observa-se crescimento da participacdo de paises
emergentes no panorama de producdo (TABELAS 3 e 4).
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Tabela 3 — Crescimento do mercado de rebanho ovino

Paises 1990 2000 2010 2016*
China 111,2 131,1 176,9 184,0
India 48,7 59,4 74,0 76,0
Austrélia 170,3 118,6 73,1 70,1
Uni&o 99,7 80,9 68,7 64,0
Europeia
Ird 44,6 53,9 49,5 45,0
Sudao 20,7 46,1 52,1 42,0%*
Nigéria 12,5 26,0 37,4 40,0
Reino Unido 43,8 42,3 31,1 33,0
Nova Zelandia 57,9 42,3 32,6 30,5
Demais paises 596,3 458,5 532,2 582,4
Total 1.205,7 1.059,1 1.127,6 1.175,0

*Projecdo ** Soma dos atuais Sudéo e Sud&o Sul.
Fonte: Sorio (2017) adaptado de Eurostat; Foastat; Meat and Livestock Australia; Beef and Lamb New Sealand
(2017).

Tabela 4 — Crescimento do mercado de rebanho caprino

Paises 1990 2000 2010 2014*
China 96,2 148,2 195,7 185,7
india 113,2 123,5 137,3 133,0
Nigéria 23,3 42,5 56,5 72,5
Paquistao 35,4 47,4 59,9 66,6
Bangladesh 21,0 34,1 51,4 55,9
Demais Paises 299,9 355,7 4547 497,6

Total 589,0 751,4 955,5 1.011,3

*Projecao

Fonte: Sorio (2017) adaptado de Eurostat; Foastat; Meat and Livestock Australia; Beef and Lamb New Sealand
(2017).

Sorio (2017) apresenta um panorama mundial do mercado (carne) de
ovinocaprinocultura e destaca alguns dados importantes. Com relagdo ao consumo, a China
lidera o consumo de carne ovina e caprina. Suddo, Africa do Sul, EUA e Marrocos também se

destacam no consumo de carne ovina.
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Um ponto importante a se abordar acerca do tema tratado neste capitulo se refere a
exportacdo e importacdo de carne de carcacas e cortes destinados a rituais religiosos, nas quais
0s animais sdo exportados vivos. Os grandes importadores, neste caso, séo 0s paises do Oriente
Médio, com uma movimentacédo financeira que gira em torno de US$ 1,7 bilh&o por ano (em se
tratando de ovinos) e na ordem dos US$ 350 milhdes por ano (no caso dos caprinos). A principal
finalidade s@o festas religiosas do Islamismo, nas quais sdo necessarios os sacrificios de
animais, como o0 Hajj (SORIO, 2017). Quanto a este aspecto, os principais exportadores de
animais vivos sdo os paises africanos, porque oferecem animais com o custo mais baixo, pois
séo criados com pouca estrutura industrial, mesmo assim, isso ajuda a movimentar a economia
desses paises e auxilia na renda dos criadores locais.

Com relacdo ao comércio de carne de carcaca inteira e cortes comerciais, a carne
ovina atingiu o valor de US$ 6 bilhdes no ano de 2016, tendo como principal exportador a Nova
Zelandia e Australia. O maior pais importador neste aspecto é a China, que alcangou em 2015
o valor de 228,8 toneladas.

Os valores de movimentacdo financeira da caprinocultura sdo bem menos
significativos, se comparados aos valores da movimentacdo da ovinocultura, algo em torno de
US$ 350 milhdes anuais. O principal exportador é a Australia e 0 pais com maiores taxas de
importagéo séo os Estados Unidos (SORIO, 2017).

O rebanho de caprinos e ovinos no Brasil era de aproximadamente 9,8 milhGes e 18
milhdes, respectivamente. No entanto, sua participacdo no mercado agropecuario ndo é muito
significativa, o que exige do pais se valer da importacdo para suprir a demanda de consumo da
populacéo brasileira, carecendo de incentivos fiscais e investimentos de ordem tecnoldgica, tais
como ocorreu no mercado de carne bovina. Identifica-se, portanto, que se trata de um mercado
ainda a ser explorado pelo setor agropecudrio brasileiro (SOUSA, 2020).

Um outro mercado em plena expansao se trata do mercado internacional de carne
de bufalo que tem como principal produtor os Estados Unidos, e é o principal competidor no
mercado. Australia, apesar de representar apenas 3% da producdo mundial de bufalos, € um
importante exportador por oferecer produto de qualidade e garantias nas negociagdes. A Nova
Zelandia também se destaca no mercado de exportacdo, vendendo sua produgao bubalina para
0 avido mercado chinés que se encontra em pleno processo de expansdo, motivado,
principalmente, porque o pais busca um substituto para carne suina ap6s o surto de gripe na
regido Africana. Esta alta busca da China também impulsionou a producdo em outros paises,

como por exemplo, a Argentina (APEDA, 2020).
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O Brasil possui 0 maior plantel de bufalos das Américas, com cerca de 2 milhdes
de animais, no ano de 2020, ainda assim, isso é somente 1% do rebanho total de gado no pais.
Daceis, de facil manejo e capazes de produzir leite e carne de alta qualidade, eles ainda séo
pouco aproveitados, o que se explica, em parte, pelo preco dos subprodutos ao consumidor final
(BIASIOLLI, 2020)

Para a Autoridade de Desenvolvimento de Exportacdo de Produtos Agricolas e
Processados (APEDA, 2020), a estimativa € que aumente 0 nuimero de exportacdes e
importacdes de bufalo e esse crescimento esta relacionado com o investimento em tecnologia,
na producdo de paises como Brasil, Estados Unidos, india e Argentina. Além disso, outros
fatores que contribuem para uma maior procuram pela carne de bufalo é por ela apresentar um
teor de gordura mais baixo que a bovina, sendo, portanto, mais magra e mais saudavel. A
rusticidade da animal e maior capacidade de adaptacao, torna sua producdo mais simples e com
menor custo (LAREDO et al., 2020).

O crescimento observado na producdo e consumo de proteina animal (carnes) nos
ultimos anos, tem refletido de forma positiva na economia mundial, inclusive, com sensiveis
contribui¢des junto ao PIB dos paises exportadores (Brasil, Argentina, paises do Oriente Médio,
Austrélia, Estados Unidos, entre outros), com uma reacdo em cadeia e impacto sob vérios
setores da economia — ciéncia e tecnologia, agronegdcio, beneficiamento e industrializacdo da
carne, comércio e transporte (LAREDO et al., 2020).
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3 INFLUENCIA DA MiDIA SOBRE O CONSUMO DE CARNE VERMELHA

As midias relacionadas ao consumo de carne vermelha, principalmente associadas
aos maleficios trazidos por ela para a saude humana repercute bastante, principalmente quando
envolve pessoas influentes. Isso acontece porque o marketing da carne bovina no Pais ndo é
atuante e organizado, o que acaba favorecendo as noticias que tendem a colocar, de modo
errado, a pecuaria de corte e a carne bovina como Vild. No entanto, essas pessoas ndo sdo
especialistas no assunto e acabam disseminando as famosas Fake News, como € o0 caso de
alguns exemplos a seguir que repercutiram bastante e trouxeram muitos comentarios negativos
acerca do consumo de carne.

A frase “O consumo de carne no Brasil cai para 0 menor nivel em 25 anos”
repercutiu bastante na internet no més de junho de 2021, pois, um empresario fez um tweet
dizendo o seguinte: “O consumo de carne no Brasil cai pra menor nivel em 25 anos: é o preco
que té alto, ou os consumidores que estdo mais conscientes? ” Porém essa frase parece ser
inoportuna, no que se refere ao contexto atual socioecondmico do nosso pais. Houve sim uma
gueda do consumo de carne, principalmente em relacdo a carne vermelha, mas ndo devido a ela
ndo ser benéfica, mas pela falta de recursos de uma grande camada da populacdo, agravada
devido & pandemia de COVID-19 (MATHIAS, 2021)

De acordo com a Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB), o consumo de
carne vermelha é o menor desde 1966, em razdo da crise econdémica pela qual passamos. Em
2021, a realidade de 116,8 milhdes de brasileiros é a fome, ou a ma qualidade de alimentacao,
segundo a Rede Penssan (Rede Brasileira de Pesquisa em Soberania e Seguranca Alimentar e
Nutricional). No caso desse empresario, a opcao pelo veganismo e apologia ao ndo consumo de
carne se excedeu perante os internautas. O que demonstra um desconhecimento a respeito da
realidade do pais.

Em uma live transmitida no Instagram, no dia 12 de maio de 2020 (UOL, 2020),
uma cantora famosa debate o tema: “Consumo de carne: peido da vaca ¢ muito poluente”.
Durante o video, a cantora, ap6s ter estudado sobre o assunto durante um dia, faz diversos
comentarios erroneos acerca da agropecuaria, principalmente ao fato dos gases soltados pela da
vaca serem muito poluentes para o ambiente e, que a mesma, diminuindo o consumo de carne
estaria diminuindo a poluicdo mundial. Em contrapartida a live da cantora, também muito se
ouviu falar no mesmo periodo que o boi ndo era responsavel por prejudicar o meio ambiente,

pois no periodo da quarentena do Covid-19, a poluicdo diminuiu consideravelmente.


https://jovempan.com.br/tag/economia
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ApoOs essas repercussdes o Instagram do PrioriAgro, fundado pela Eveline Alves,
que aborda principalmente sobre o0 agro, com base em referéncias cientificas, fez questao de se
pronunciar sobre esses dois assuntos polémicos com embasamento cientifico. Em sites como
NBC News, Science Media Centre, France 24 afirmaram que a qualidade do ar teve uma
significativa melhora com a quarentena, apesar de ter aumentado o nimero de cabeca de
bovinos.

Além disso, Eveline Alves também mostrou um estudo com os satélites da Nasa, 0s
quais conseguiram identificar uma reducao de 6xido nitroso, um potente gas de efeito estufa,
na Italia e na China durante a quarentena (FIGURA 1). Ou seja, essa mitigacdo do gas de efeito
estufa pode ser feita pela reducdo do uso de combustiveis fosseis nos transportes, e, também na

energia domiciliar.

Figura 1 — Reducdo de Oxido Nitroso entre os meses de dezembro de 2019 e margo de 2020

na China e Italia.

J

Fonte: PrioriAgro, 2020

Desta forma € possivel perceber que os bovinos ndo sdo os grandes vilGes da
mudanca climatica, ndo é necessario parar de comer carne para minimizar o aguecimento
global. Mitigacéo de gases de efeito estufa pode ser feita pela reducdo de uso de combustiveis
fosseis, e uso combustiveis alternativos, outras fontes de energia domiciliar. (ALVES, 2021)

Uma pergunta bastante pertinente nos dias atuais € como as informacdes de bem-
estar animal trazidas pela imprensa impactam a demanda por carnes bovinas? Um trabalho
intitulado “Impacts of Animal Well-Being and Welfare Media on Meat Demand”, realizado por
dois pesquisadores norte-americanos e publicado no final de 2010 no periédico “Journal of
Agricultural Economics” respondem essa pergunta.

A pesquisa foi motivada pelo rapido crescimento das preocupagdes com o bem-

estar dos animais de cria¢do, associado a pressdo da imprensa sobre o0 assunto. Muitos estudos
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vém considerando a atengdo da midia como fator influenciador de demandas, o que parece
bastante apropriado j& que a maior parte dos consumidores recebe muitas informacdes sobre a
producdo de alimentos através dos jornais e televisdo. Desta forma, os autores acharam prudente
estudar a forma como a cobertura da midia sobre o manejo e condicdes de criagdo dos animais
afeta a demanda por carnes nos EUA. (BEEF POINT, 2011).

Os resultados sugerem que a atencdo da midia sobre o bem-estar animal possui um
efeito pequeno, porém significativo sobre a demanda por carnes. As carnes suina e de aves
possuem suas demandas reduzidas a longo prazo, enquanto a carne bovina ndo é diretamente
impactada. Um dado muito importante é que o consumidor que deixa de comprar um tipo de
carne nao tem sua demanda realocada para a carne de outra espécie. Ndo h& um efeito de
substituicdo entre carnes competidoras, e toda a inddstria é prejudicada.

Outro aspecto citado no estudo, muito importante principalmente para 0s
envolvidos na producdo de alimentos, relaciona-se a fonte das informagGes que chegam ao
consumidor. Os autores ressaltam que o publico esta formando sua opinido e percepcao do que
¢ “qualidade” sob influéncia de fontes “externas”. Isso ocorre ja que muita pouca informagao
estd presente nas embalagens dos produtos carneos, principalmente no tocante ao tratamento
dispensado aos animais. Esta falta de informacéo aumenta o impacto da midia sobre o consumo,
ja que representa uma fonte acessivel de informacdes. Por este motivo, a imprensa possui um
papel importante na formacéo de opinido e na demanda por carnes, principalmente no que diz
respeito as preocupacdes com o manejo e condicdes de cria¢do dos animais (TONSOR, 2011).

Podemos dizer que o marketing da carne bovina é praticamente inexiste no Brasil,
talvez pelo fato da carne bovina no Brasil ser a protagonista dos cardapios, o marketing da carne
bovina é pouco atuante. Apesar disso, Somos o terceiro pais que mais consome carne no mundo
(FORMIGONI, 2019), E acompanhando a preferéncia pelo consumo de carne bovina, é
importante lembrar que os consumidores estdo mais exigentes em qualidade e informacéo do
produto. A carne, sobretudo a vermelha, oferece uma série de vantagens ao nosso corpo e, por
consequéncia, a nossa saude. Por conta disso, ingerir periodicamente esse tipo de alimento é

tdo importante para a manutengao do nosso corpo.


https://www.farmnews.com.br/author/ivan/
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4 A IMPORTANCIA DA INGESTAO DE CARNE NAS DIVERSAS FAIXAS ETARIAS

O consumo de carne vermelha é permeado por todo um contexto histérico e social,
e seu papel nos habitos alimentares evoluiu e foi sendo modificado, seja por motivos
econdmicos ou aqueles relacionados a salde. Sendo assim, pode-se perceber que seus
beneficios estdo além de movimentar a economia de um pais.

Hoje, existe uma grande preocupacéo relacionada a alimentacdo, ndo apenas no
sentido de saciar-se, mas também de nutrir, de forma balanceada, fornecendo todos os nutrientes
necessarios para o desenvolvimento satisfatorio e uma vida saudavel. De acordo com o
Ministério da Salde, o recomendavel é ingerir entre 300 g e 500 g de carne vermelha por
semana (CYMBALUK, 2017)

A carne vermelha contém nutrientes fundamentais para 0 Nnosso organismo,
auxiliando na absorcdo de minerais, sendo rica em acidos graxos e com alto valor energético
(BEEFPOINT, 2006). As suas principais caracteristicas nutricionais sdo a presenca de
vitaminas do complexo B, como a vitamina B12 e a vitamina B2, que, respectivamente,
auxiliam no bom funcionamento do sistema nervoso e reduzem o risco de anemia (MATEUS
et al., 2017), além de favorecer o crescimento e desenvolvimento saudavel.

A deficiéncia de ferro ¢ um distarbio frequente entre criancas e adolescentes de
todo mundo, e, também, a mais generalizada, cujo principal sintoma é a anemia. A principal
funcdo do ferro no organismo é a formacdo da hemoglobina do sangue. Por essa razdo os
tratamentos para anemia envolvem a ingestdo de ferro. Assim como ocorre com outros
minerais, como 0 zinco, a absor¢do do ferro originario das carnes é maior do que a daquele
existente nos vegetais (ROSSI, 2004).

Segundo o Fundo das NacGes Unidas para a Infancia (UNICEF), cerca de 45% de
criancas menores de 5 anos possuem deficiéncia de ferro, problema esse que poderia ser
resolvido apenas com alimentacdo correta. Nesse sentido, o consumo de carne, como
fornecedora de ferro para o organismo, € bastante significativo. Conforme Burin et al. (2016),
apenas 22% das pessoas que optam por ndo consumir carne alcangam as exigéncias diarias de
ferro. Além disso, a carne também é importante fonte de proteina, zinco e vitamina B12. Juntos,
estes nutrientes auxiliam no desenvolvimento intelectual e fisico, sendo extremamente
importantes na fase da infancia e adolescéncia, auxiliando no crescimento saudavel, na melhora
de imunidade, na fertilidade, na integridade das células vermelhas e, ainda na capacidade de
concentragcdo e na memoria (BEEFPOINT, 2006; MATEUS et al., 2017).
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A carne é também rica em aminoécidos, dentre eles pode-se citar o triptofano que
contribui para o bem-estar, pois auxilia na produgdo do horménio do crescimento, na sintese
proteica, estimula a secrecdo de insulina e regula importantes mecanismos fisiologicos, além
disso, é essencial para a producdo do neurotransmissor serotonina (ROSSI; TIRAPEGUI,
2004). A falta de serotonina no organismo pode influenciar o sono, causar letargia, fadiga, mau
humor e supressdo do apetite (ROHLFS et al., 2005), resultando em quadros de ansiedade e
depressao.

A creatina desempenha um papel de destaque na promocéo de energia do corpo,
transportando a quantidade necessaria de fosfato, a fim de auxiliar a conversdo do Difosfato de
adenosina (ADP), em Trifosfato de adenosina (ATP) para uso pelo musculo. Ela é formada no
figado, no pancreas e nos rins. Um dos principais alimentos ricos em creatina natural € a carne
vermelha, especialmente carne magra. Estima-se que cada 453 gramas de carne crua, contém 2
gramas de creatina (LEITE, 2019).

Em idosos, é comum ocorrer deficiéncia de vitaminas B6 e B12, principalmente
porque é comum haver reducdo do consumo de carne no decorrer da idade, 0 que pode ocasionar
alteracdes hematoldgicas, neurologicas e cardiovasculares. Ha, inclusive, o risco de
aparecimento de problemas no tecido @sseo, tornando o0s idosos mais suscetiveis ao
acometimento de doencgas que favorecam a ocorréncia de incidentes envolvendo fraturas,
(COSTA; HENRIQUE; FUZIKAWA, 2017; BURIN et al., 2016).

Desta forma, percebe-se a importancia do consumo de carne nas mais variadas
faixas etarias e mesmo havendo possibilidade de substituicdo, é importante manté-la na dieta

pelo menos duas vezes na semana, para evitar possiveis problemas de satde (OPAS, 2018).
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5 BENEFICIOS DOS ACIDOS GRAXOS NA SAUDE HUMANA

Os acidos graxos (FIGURA 2) sdo a forma simples dos lipidios, sendo formados
por cadeias longas de carbono que possuem em uma de suas extremidades um grupamento
carboxila (NASCIMENTO, 2017).

Figura 2 — Representacdo de uma carboxila e um acido graxo
O

O R— 0O

R ¢

OH OH

Representagdo estrutural de uma carboxila Férmula estrutural geral de um 4cido graxo
Fonte: DIAS (2010).

Os acidos graxos apresentam diferentes tamanhos, podendo variar em cadeias de 3
a 24 atomos de carbono, sendo encontrados no ambiente em estado liquido, solido e
semissolido, apresentando cadeias carbOnicas saturada e insaturadas (MOREIRA; CURI,
MANCINI FILHO, 2002). Tais acidos sdo subdivididos em &cidos graxos saturados e
insaturados.

Acidos graxos saturados s&o aqueles que possuem apenas ligacdes simples entre os
carbonos (FIGURA 3), por exemplo os &cidos graxos butirico, laurico, palmitico e estearico. O
acido graxo saturado é geralmente encontrado na gordura animal, principalmente em gema de
0vos, carnes, leites e derivados (COSTA, 2016).

Figura 3 — Acido Graxo Saturado

Fonte: COSTA (2016)


https://www.infoescola.com/wp-content/uploads/2008/05/lipidios.jpg
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Acidos graxos insaturados (FIGURA 4) possuem uma ou varias ligagBes pi entre
o0s carbonos, sendo subdivididos em dois grupos:
a) Acidos graxos monoinsaturados: possuem apenas uma ligacéo pi entre os
carbonos, por exemplo o acido oleico;
b) Acidos graxos poli-insaturados: possuem duas ou mais ligacdes pi entre
os carbonos, por exemplo o &cido linoleico e o &cido araquidonico.

Figura 4 — Acido Graxo Insaturado
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Fonte: COSTA (2016)

Dentre os &cidos graxos com mais de uma ligacao, inimeros podem ser encontrados
na carne bovina, no entanto, 0s que possuem maior concentracao sdo acido miristico (C14:0),
acido palmitico (C16:0), &cido esteéarico (18:0), acido palmitoleico (C16:0), acido oleico (C18:1
®9) ¢ éacido linoleico (C18:2 w6), respectivamente (SOUZA; MATSUSHITA;
VISENTAINER, 1998).

O 4cido graxo linolénico é convertido no organismo em formas ativas de dmega3
que sdo o &cido eicosapentaenoico (EPA) e o acido docosahexaendico (DHA). Esses acidos sao
considerados essenciais, pois 0 organismo é incapaz de sintetiza-los, sendo, portanto, necessario
incorpora-lo na dieta (DIEHL, 2011). Lima Junior et al. (2011) afirmam que houve aumento
nas recomendacdes para consumo desses acidos e do equilibrio entre os insaturados (relagdo -
6:®-3) pelos 6rgéos de saude.

Chikwanha et al. (2017) afirmam que ndo h& dividas que o EPA e o DHA tem
grande diversidade de ac¢des biologicas no corpo humano, séo responsaveis pela integridade da
membrana celular, transducdo de sinal, expressdo genética e mediadores lipidicos que juntos
tém um papel importante para a prevengdo de doengas cardiovasculares, doengas metabolicas
e também possuem papel anticancerigeno, além disso, estudos recentes relacionam o uso do
DHA com melhora nos sintomas de depressdo, e disturbios de comportamento como a

hiperatividade e déficit de ateng&o.


https://www.infoescola.com/wp-content/uploads/2008/05/lipidios.jpg
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Pesquisadores que realizaram estudos no Hospital de Baltimore (EUA) perceberam
que o consumo de 6mega3 pode melhorar a saude do cérebro, aprimorando a cognigcdo e
prevenindo alguns distarbios neurologicos, como o Alzheimer (FOTUHI; MOHASSEL,;
YAFFE, 2009). Observou-se também que o DHA auxilia no desenvolvimento cognitivo e
visual na infancia (CHIKWANHA et al., 2017).

Dados de pesquisa realizada na Universidade de Harvard mostram que os acidos
graxos essenciais podem auxiliar no tratamento de problemas de satide mental, como transtorno
bipolar e ansiedade (STOLL et al., 1999).

Os acidos graxos podem reduzir dores nas articulagBes e serem utilizados como
prevencdo e tratamento de artrite, além de possuirem efeito anti-inflamatério (MAROON;
BOST, 2006).

Em relacdo a carne caprina, Sampaio (2019) afirma que os &cidos graxos que
aparecem de forma predominante séo o acido oleico (C18:1), acido palmitico (C16:0) e o acido
estearico (C18:0). O &cido linoleico também apresenta um percentual significativo, alcangando
valores entre 4 a 15% dos acidos graxos totais. Madruga et al. (2009) afirmam que esses acidos
representam 95% dos cidos totais.

Ainda conforme Sampaio (2019), outro fator que avalia a qualidade da carne
caprina é a relacdo (C18:0 + C18:1) /C16:0 que melhor retrata os beneficios dos lipidios, 0s
quais auxiliam na manutencdo do organismo, promovem reserva de energia e auxiliam na
absorcédo de vitaminas. A carne caprina apresenta valores para a referida relacdo ideal entre 2,1
e 3,6

No tocante a carne ovina, apresenta em sua composi¢do predominéncia dos acidos
graxos saturados miristico, palmitico e estearico; dos monoinsaturados palmitoleico e oleico; e
os poli-insaturados linoleico, linolénico e araquidénico (SENEGALHE et al., 2014).

Pesquisadores mostram que a carne de cordeiro contém niveis ligeiramente mais
elevados de gorduras saturadas do que a carne bovina ou suina, porém a relacéo acido graxo
insaturado/acido graxo saturado é maior, ou seja, a carne ovina possui uma boa quantidade de
acido graxo insaturado, que é responsavel pela diminuicéo do colesterol e LDL2? (STEPHANIE,
2020).

2. L ow density lipoprotein, ou lipoproteina de baixa densidade, em excesso na circulagéo, provoca acimulos nos
vasos que pode, com o tempo, entupi-los ou formar trombos.



27

A carne de bubalinos possui alta taxa de dmega3 e 0mega6, que fornece ao
consumidor 20% da ingestdo diéria desses acidos com o consumo de 100g de carne de bufalo
(MACEDO; MACEDO, 2017). Além disso, apresenta uma taxa menor de acidos graxos
saturados, quando comparados a carne de outros ruminantes. O acido palmitico, considerado o
principal responsével pelo aumento do colesterol sérico, é encontrado nos bubalinos em
percentual mais baixo comparado a carne bovina, assim como o &cido laurico e o &cido
miristico, que estdo relacionados com o aumento do LDL no sangue.

A carne de bufalo apresenta teor significativo de acido oleico, quando consumida,
atua no controle do colesterol, diminuindo as lipoproteinas de baixa densidade. Desta forma,
atua na prevencao do deposito de gorduras nas artérias do coracdo além de ser a principal fonte
de energia metabolizavel para o crescimento (LIRA et al., 2005).

Nota-se ainda presenca do &cido araquidodnico, considerado um acido essencial. De
acordo com Lira et al. (2005), esse &cido tem papel central no processo inflamatério, pode ser
convertido em eicosanodides (prostaglandinas, leucotrienos, tromboxanas, lipoxinas) que sdo
importantes em uma série de sistemas fisioldgicos, como o renal, gastrointestinal, reprodutor e
cardiovascular, além de ser mediador das respostas imune e inflamatdria. E inibidor de
proliferacdo celular e € citotoxico. O &cido araquiddnico participa na formacdo da bainha de
mielina das terminacdes nervosas e de sua recomposicao nos casos de esclerose mdaltipla.

Desta forma, a carne de bufalo é uma opcdo de carne bastante saudavel,
principalmente quando observado o perfil dos &cidos graxos, em especial 0s essenciais e a

relacdo entre ®6/w3 ¢ a relagao poli-insaturados.

5.1 Acido linoleico conjugado (CLA)

O é&cido linoleico conjugado (FIGURA 5) é uma mistura de isdmeros posicionais e
geomeétricos do acido linoleico (C18:2 n-6) (HASTENPFLUG; WOMMER, 2012). Este acido
sO é obtido através do processo de fermentacéo envolvendo a bactéria Butyrovibrio fibrisolvens
(MOURAO et al., 2005). Igualmente, Sampaio (2019) confirma em sua pesquisa sobre a fonte
do CLA que sua origem esta associada a biohidrogenacdo ruminal do acido linoleico e a

sintetizacdo pela atividade enzimatica tecidual da A9-dessaturase, conforme mostra a Figura 6.
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Figura 5 - Acido Linoleico (C18:2)

Hp Hy H H Ho Hx Hx Hp 0
HSC\C/C\C/C\CéC\C/C§C/C\C/C\C/C\ /C\Ci/
H2 H2 H H2 H H2 H2 H2 OH

Fonte: MARTINS, 2019.

Figura 6 — Biohidrogenacéo do acido linoleico (C18:2) e linolénico (C18:3) no rimen

cis-9, cis-12, cis-16
cis-9, cis-12 C18:2 C18:3
Acido Linoleico Acido Linolénico

]
cis-9, trans-11, cis-15
C18:3
cis-9, trans-11 C18:2 l

cis-9, trans-11, cis-15
c18:2
/ NE=
trans-11 C18:1 cis-9, trans-11, cis-15
Acido Vacénico c18:1
c18:0

Acido Estearico

Fonte: Sampaio (2019) adaptado de deHarfoot e Hazlewood (1997).

O CLA é um acido importantissimo para a saude e apresentou efeitos benéficos
através de pesquisas envolvendo células de humanos e animais que apresentavam alguma
doenca. O referido &cido graxo possui propriedades antimutagénicas e anticarcinogénica, além
de apresentar efeitos positivos em varias fases do desenvolvimento do cancer: iniciagéo,
progressao e metastases (PREUSS et al., 2013).

Os isébmeros do CLA, que sdo naturalmente produzidos pelos ruminantes e sdo
necessarios para manter sob condi¢cdes normais as membranas celulares, as fungdes cerebrais e

a transmissdo de impulsos nervosos (LIMA JUNIOR, 2011). E caracteristica da carne de
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ruminantes a equilibrada relagdo entre ®-6: ®-3, quando comparada aos animais nao-
ruminantes (DIBBERN, 2014).

O CLA possui efeito antiarterosclerose, previne a formacdo de coagulos
sanguineos, € hipocolesterolémico e melhora o sistema imunologico (PREUSS et al., 2013). De
acordo com os autores, no sistema imunoldgico o CLA parece estar envolvido na protecdo
contra o catabolismo induzido por algumas citocinas, em especial o fator de necrose tumoral o
(TNF o), que apresenta relagdo com o desenvolvimento de caquexia associada ao cancer. Esse
acido graxo diminui os efeitos catabélicos adversos da estimulacao do sistema imune, podendo
ser utilizado em conjunto nos tratamentos de quimioterapia.

Além disso, contribui na melhoria da mineralizacdo 6éssea, atua no aumento de
massa muscular, reduzindo a deposicdo de gordura corporal e prevenindo diabetes melittus,
apresenta capacidade antioxidante do plasma, contribuindo para uma diminuicao significativa
do colesterol LDL e dos triglicerideos plasmaticos e possui capacidade de diminuir o acimulo
de placas ateroscleréticas nas artérias (LIMA et al., 2018; PREUSS et al., 2013).
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Sdo inumeros os beneficios da carne de ruminantes para a saude humana. Percebeu-
se que o0 consumo desta carne esta atrelado ndo somente a aspectos nutricionais, como também
esta relacionado com aspectos culturais, sociais e, também, sobre a movimentac&o da economia.
Apesar de alguns artigos mencionarem a carne como “vila”, essa revisao levantou dados que
mostram que quando consumida nas quantidades indicadas pelo ministério da saude, levando
em consideracdo a busca por carnes de qualidade, ela tem potencial para contribuir de forma
significativa para a melhoria da satde.

E preciso divulgar informagcdes sobre os &cidos graxos encontrados na carne, visto
gue em sua maioria sdo considerados adequados para 0 organismo humano, além de possuirem
funcBes essenciais para o corpo. Importante ressaltar o acido linoleico conjugado (CLA), que é
um &cido que tem sua origem associada a biohidrogenacdo ruminal e é extremamente
promissor, pois estudos atuais mostram que ele é anticarcinogénico, antiarterosclerose,
antitrombdtico, hipocolesterolémico, imunoestimulatorio e, também, reduz gordura e previne
diabetes.

Desta forma, é importante que os produtores dos animais ruminantes, bem como
profissionais de salde, utilizem estratégias para divulgar os beneficios do consumo da carne e

minimizem o papel de “vila” a ela atribuida.
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