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INTRODUCAO

A avicultura tem se mostrado ser um segmento ttatagroinddstria nacional, o que se
constata através dos dados de exportacdo e consmuapita que aumentam a cada
ano. Os numeros recentes mostram que 57,4% deatodane exportada pelo Brasil é
de aves, correspondendo a entrada de US$ 5.818awsiffor ano aproximadamente no
pais. Além disso, o setor avicola é responséavel geltacdo de milhares de empregos
diretos e indiretos, contribuindo significativamentom a melhoria das condicdes
sociais do pais.

Avicultura industrial brasileira foi consolidadanco um segmento moderno fortemente
estimulado por politicas publicas, principalmenteatir dos anos 70, quando se
iniciaram as exportacOes brasileiras de carne alegdr. Passadas algumas décadas,
inicio do século XXI o Brasil se tornou um dos mesoexportadores mundiais de carne
de frango. Esse estabelecimento da indastria dgdraomo um segmento moderno nos
anos 1970 ocorreu gragas a politica agricola dditaréubsidiado e a instalacdo de
frigorificos, além das articulacbes entre gruposiorais e empresas estrangeiras
produtoras de linhagens. A integracdo dos prodsitase agroindustrias sempre foi
seletiva, mas a partir dos anos 1980, em virtudengdantacdo dos processos de
“qualidade total” e da produg¢do minima exigida,uddo a margem dos produtores e
aumentando a seletividade.

Entre 1930 e 1996, a capacidade de crescimentdralogos (conversao ragéo/carne)
aumentou 65% com diminuicdo de cerca de 50% natigade de racdo consumida e
reducdo do tempo de engorda que era de 105 dia398& para 45 dias em 1996, o
gue representa ganhos em termos de faturamentcstiladu Ha duas décadas
necessitava-se de 2,0 Kg de racédo para ganhar ude Kkgso, hoje este valor fica em
torno de 1,7 kg de racao para cada Kg de pesosikegtidicativa reducéo de 300g pode
ser entendida como menor necessidade de &rea plireo ae grédos, diminuindo
impactos ambientais, diminuindo custos de produdd® alimentos e dos animais,
menor geracdo de dejetos, devido a maior eficiénciaproveitamento de alimentos
pelos frangos. Além disso, em 1925 a avicultur@sgmtava mortalidade em torno de
18%, hoje o sistema produtivo apresenta mortalglatedias de 4% (Tabela 1).



Tabela 1: Evolucao dos indices de produtividadaunaultura de corte.

Ano Peso Vivo (kg) Conversio Alimentar Mortalidade (%)  Idade (dias)
(kg/racdo)

1925 1.0 4,7 18 112

1845 1.4 4,0 10 84

1965 1,6 2,4 6 63

1985 1.9 2,0 5 49

2005 2,4 1,7 1 42

Uma tendéncia das principais economias capitaléstasferta de bens diferenciados ou
“customizados”, no complexo industrial avicola, wxemplo de diferenciagéo, na

ampliacdo do mercado, é a atuacdo das empresabatie @ge frango no mercado

internacional: frangos abatidos de acordo com precelo Alcordo para os mercados
muculmanos, por exemplo.

O consumo do frango industrial produziu modifica;Geos habitos de consumo

popular, pois tradicionalmente as familias criavarabatiam os frangos em casa. A
carne do frango caipira, entretanto, devido ao rsabtextura caracteristica, muitas

vezes continua na preferéncia de alguns consumsidpega atender essa preferéncia
grandes industrias langam produtos neste segmerffeadgo caipira” (Figura 1).

De modo geral, o consumo de carnes pela populagldira foi ampliado e no
periodo de 1997 a 2005 o consumo da carne de felagou-se de 3,8 milhbes para 6,6
milhdes de toneladas, tornando-se um dos simbalddlaho Real. O consumo meédio
per capita/ano de carne de frango no Brasil em 1888 11,8 Kg e em 2007 alcancgou
a média de 37,8 Kg per capita/ano (UBA, 2008).

Os maiores consumidores de carne frango sdo Estawides seguidos pelo Japéo,
China, Unido Européia, Brasil e México.

Em 2004 o Brasil conquistou a lideranca mundial ewgsortacdes de frango, quando
ultrapassou os Estados Unidos, que € o maior podet frangos do mundo. O Brasil
possui um portfélio de compradores de frango sopeicento e cingienta paises,
entretanto, os paises grandes produtores de peteSi&io entre 0s seus principais
importadores.

A grande evolugdo da avicultura no Brasil ao lodge anos ocorreu por uma série de
fatores como aumento de produtividade, melhoriasnfra-estrutura, melhoramento
genético, disponibilidade de matéria-prima, et@nAldisso, o modelo de integragéo de
produtores também foi importante nesse processvoleicdo que juntamente com 0s



outros fatores, como melhorias na sanidade dogéiapossibilitaram a avicultura
alcancar o patamar que se encontra nos dias atuais.

Apesar disso, frequentemente encontramos noticakges que divulgam os produtos
avicolas como prejudiciais a saude humana, menuitengaverdades como a utilizacao
de hormonios na producgéo de carne e o supostosexdescolesterol presente nos ovos
entre outras. Estas consideracdes se disseminamazéim do apelo de que nds, seres
humanos, devemos cada vez mais buscar alimentdszidos de forma “natural”. Em
geral estes informes sao redigidos por pessoasinfumadas que nao possuem o
conhecimento técnico suficiente para defenderp@sgcionamentos.

Este artigo tem o objetivo de esclarecer os piiofisgs e consumidores quanto a
realidade na producdo de carne de aves e ovos,dtiisando idéias amplamente
divulgadas pela midia e resgatando a credibilided®do o sistema produtivo avicola.

HORMONIOS NA CARNE DE FRANGO

Com objetivo técnico entendemos ser necessariacakgiue € um mito assumir que
frangos necessitam de hormdnios exdgenos (exterdiceonal ao fisiolégico) para
apresentarem bom desempenho produtivo.

Os hormoénios de crescimento sdo substancias petéice quando utilizados atraves
da dieta ndo produzem os efeitos desejados, poisqgeébrados/destruidos pelas
enzimas proteases do sistema digestivo das aveshéna ndo poderiam ser injetados
uma vez que para obter algum efeito no crescimeeaiministragéo parenteral deve ser
diaria. Pode-se imaginar a demanda de méao-de-abven nealizar a aplicacdo deste
farmaco em cinco bilhdes de aves diariamente, digmstresse gerado aos animais e o
custo das operacdes, algo inviavel sem duvida.

Além disso, no Brasil o emprego destas substanéiaproibido, ndo havendo
possibilidade de livre comércio das mesmas no g&sdo assim, o primeiro impasse
gue a industria avicola teria que superar seri@rdgrabando continuo e sistematico
destes produtos em escala gigantesca, sem chamt@ngio das autoridades e das
empresas concorrentes, além de manter o sigilo fdasionarios que teriam
conhecimento do uso de substancias ilegais nosa@ssia

Por ultimo, devemos lembrar que comparativamenteangjos de corte produzidos de
forma intensiva possuem um melhor ganho de pesiiciéneia em relacdo as aves
criadas de forma extensiva (caipira, fundo de @i)inembora ambos pertencam a
mesma espécie. Isso se deve a 40 anos de pesguissahoramento genético,
desenvolvimento de linhagens com maior precocidadeconversdo alimentar,
possibilitando que frangos de 42 dias de idadetijjaen o peso ideal para serem
abatidos, além de apresentarem carcacas de melhbidagie (menos gordura e mais
carne). Este progresso esta fundamentado no apeohento do conhecimento nas
areas de genética, nutricdo, sanidade e no apmmeota do manejo de producao destes
animais. Na pratica, nas linhas genéticas industiaaselecdo das aves é conduzida pela
escolha dos grupos de animais ganhadores, ouaséjaais com menor velocidade de
crescimento e pior transformacéo de alimentos s&tagtados e somente 0s mais
gualificados séo escolhidos para compor o gruposgneira de base genética para a
proxima geracdo de frangos de corte. Isso pogaildue um animal diferenciado
expresse todo o seu potencial genético.



GORDURA NA CARCACA E COLORACAO AMARELA

Outra indagacéo frequente que costuma gerar canéusébre a coloracdo das carcacas
de frango. Os consumidores costumam comparar aacdlo das carcacas de frangos
produzidos no sistema intensivo, que normalmentensais palidas, as carcacas de
frangos caipiras, mais amareladas. A explicacdoa pesta diferenca estd nas
caracteristicas nutricionais da alimentacdo fodse@s aves. Frangos que consomem
basicamente racdo comercial a base de milho otaalf@bre em pigmentacdo, néo
adquirem a cor amarelada nas carcacas. As aveisasabr sua vez, ao ingerirem
alimentos alternativos ricos em xantofilas (pignoshtabsorvem essa coloracdo. Porém
devemos ressaltar que a coloracdo amarela € uraerdstica puramente estética, sem
nenhum beneficio nutricional agregado a carcacgurd paises importadores mais
exigentes como o Japdo e Unido Européia prefereparaacas mais palidas, pouco
pigmentadas, porém outros como 0 México procuramfamgos com carcaca mais
amarelada.

A gordura também tem sido alvo de discussdo. Aug@a genética das linhagens,
amplamente melhorada no decorrer dos Ultimos auwsentou a proporcao de carne e
diminuiu a de gordura nas carcacas de frangos.nPardiferenca entre a gordura
presente nas carcacgas de frangos caipiras e degdine comerciais esta baseada em
dois aspectos principais. As galinhas caipirasati@idas mais velhas, pois demoram
mais para atingir o peso ideal de abate, sendagirede dgua: gordura menor. Sendo
assim, as aves mais velhas tém menos agua e nmdigrgge@m suas carcacas, € 0S
pigmentos fixam-se no tecido adiposo, tornandordiuga destas aves mais amarela e
firme. Ja os frangos de corte sdo abatidos mais, cpéhndo a relacdo agua:gordura é
maior, ou seja, possuem mais agua na carcaca, dpad@éncia menos firme a gordura e
mais palida, se menos pigmentos participaram dgaosigéo da dieta.

Mitos sobre Ovos de Consumo

Atualmente o consumo de ovos per capita no Bragsie €126 ovos habitante/ano,
consumo pequeno quando comparado ao de paisesalggws como o Japao (360
ovos/hab/ano). Este pequeno consumo de ovos ndl Eraatribuido por muitos
especialistas ao mito de que existe uma presenia grande de colesterol nos ovos de
consumo, tornando o ovo um dos “vildes” da dietma bvo contém cerca de 200
miligramas (mg) de colesterol, entretanto, nem tedtesterol ingerido tem como
destino certo a obstrucéo das artérias. O coleégiarticipa de funcdes importantes no
organismo, como formag&o de horménios. Apenas d/&testerol do ovo é absorvido
pelo organismo e, algumas pesquisas tém apontadoagéo inusitada: seu consumo
aumenta a quantidade de HDL (colesterol bom), geenéiderado um fator preventivo
contra a aterosclerose (quando placas de gorderesream nas paredes das artérias).
Na verdade, apenas uma pequena parcela do colestaguineo provém da dieta e a
maior parte € produzida pelo proprio organismo. Bvo possui uma substancia
(fosfolipideo) capaz de interferir na absorcdo diesterol, diminuindo sua captacéo
pelo intestino, que € o responsavel por levar uhktincia para o sangue. Portanto,
aumentar a ingestao de colesterol ndo provoca seet@sente elevacao importante em
seus niveis. Sabidamente o consumo de gordurasadasu provoca aumento do
colesterol sanguineo, mas este tipo de gordurapsesenta em muito pequena
guantidade nos ovos. Portanto, 0 mito a respeite @s de consumo nao se
justificativa tecnicamente e na verdade se deata fle informacao sobre a qualidade
do produto.



O ovo de consumo € notadamente reconhecido comweral de alta qualidade
nutricional, com presenca marcante no combate autlggio em alguns paises
subdesenvolvidos, sobretudo para as criangcas. Blteento vem tendo uma
importancia fundamental na desigualdade nutriciosa virtude do baixo custo,
estando acessivel a todas as classes sociais.

Além de possuir uma pequena quantidade de gordsagadas (1,5g) e maior
guantidade de gorduras insaturadas que sdo maiév&asl 0 0vo de consumo apresenta
em meédia somente 70 calorias. Possui um alto valtsicional, pois apresenta em sua
composicdo 13 vitaminas essenciais e mineraispadéintes e proteinas de alto valor
nutricional.

As proteinas de alta qualidade dos ovos contribpara uma sensagédo de saciedade
mais prolongada, podem auxiliar no controle de pegjudam a prevenir a perda de
massa muscular principalmente em pessoas idosgsma do ovo é excelente fonte de
colina, nutriente essencial que contribui para medgimento do Sistema Nervoso
Central do feto e para manutencéo da estruturandasbranas cerebrais em adultos. Os
antioxidantes Luteina e Zeaxantina presentes no @uwodam na prevencdo da
degeneracdo macular que é causa principal de cagesi idosos, dessa forma o
consumo do ovo pode auxiliar na saude da viséo.

Em virtude dos fatos relatados, hoje ndo existes macomendacao para limitar o
consumo de ovos por pessoas saudaveis, pois na@mbasamento técnico que
justifiqgue os mitos relacionados aos ovos de coosenseu reduzido consumo no
Brasil. Em um pais em desenvolvimento como o namsovirtude da qualidade
nutricional e do baixo custo de aquisicao devesamestimulados mais estudos sobre
as propriedades nutricionais do ovo assim com@seesumo.

CONSIDERACOES FINAIS

Ao longo dos anos a avicultura passou por mudamgagesultaram em significativos
ganhos de produtividade, melhorias na infraestaueuno melhoramento genético das
aves. Essa evolucdo e exceléncia € resultado @dela®de pesquisa e melhoramento
genético e de forma nenhuma esta relacionada cosumsstos mitos envolvendo a
atividade, o que pode ser comprovado pelo deseropdonhBrasil como principal
exportador mundial de carne de frango.

Os dados de pesquisas cientificas apresentadosstfésam as informacgdes errbneas
sobre a carne de frango e ovos de consumo divulgado conhecimento técnico,
demonstrando que ambos sdo alimentos saudaveisbaide custo que devem estar
presentes na dieta dos consumidores.



1 Meédica Veterinaria, SDI/DFDSA/DDA/SEAPA
2 Médico Veterinario, SDI/DFDSA/DDA/SEAPA
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