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APRESENTAGAO

O presente volume constitui-se da apresentacao resumida do pré-projeto

de Carne Industrializada, componente da segunda etapa dos "Estudos para o

Desenvolvimento de Atividades Agricolas e Industriais Integradas", objeto

de convenio celebrado entre o Governo do Estado'dorParanﬁ e a Secreta-
ria de Planejamento da Presidencia da Repiblica, em 04 de setembro de
1974,

Sua apresentagao visa . oferecer aos diretamente interessados, alguns e-
lementos basicos que permitam em melhor juizo quanto 4 perspectiva do se-
tor em analise, bem como uma primeira aproximacido dos aspectos proprios

de uma unidade industrial.

" Este trabalho tem sua origem nas conclusces chegadas na primeira fase do

"Estudo de Integragao de Polos Agr01ndustr1als do Parana , elaborado tam

bem pelo IPARDES, e que identificava alguns setores na Economia do Estado
com as seguintes caracteristicas:
L]
- Produtos primarios com importancia restrita a algumas regioes especfﬁi
cas,nao éonsti;ufdos em segmentos de representatividade a nivel do Es-

tado.

- Desenvolvimento destes produtos comprometidos por um cicle vicioso, em
que empresarios nao se interessam pelo investimento em unidades que pro
cessem a matéria*prima, por sua oferta ser em geral insuficiente; por
sua vez os produtores nao expandem a produgao pela incerteza do mercado

consumldor, de vez que nao contam com unidade industrial de facil acesso.

- Outros setores com problemas especificos de integracao agr1cola—1ndus-

trial.

Decidiu-se entao pela elaboragao dos "Projetos Especiais" que visam, por .
um lado, atender ds necessidades de desenvolvimento dag regioes que apre
sentamse com o tipo de produgao acima descrito e, por outro, a ruptura
do ciclo vicioso atuando tanto no fomento 3 produgdc quanto no incentivo
a implantacao das unidades industriais. Foram eleborados entao, os seguin

tes perfis, que sao apresentados em volumes isolados:



= Suco de uva e laranja
- Seda

= Mel de abelha

- Desidratagée de leite
=~ Industrializagao de carne

— Hortaligas em conservas e compotas de frutas de clima temperado
=~ Couros

-~ Alcool anidro

Celulose de bagaco de cana

-~ Menta

O'detaihamento deste perfil aqui apresentado, bem como a metodologla ado

* tada no trabalho, encontranrse no relatorio final da pesquisa,
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OBJETIVOS DO TRABALHO

A elaboragao dos "Projetos Especiais" envolve trés objetivos que, embora

distintos, sao complementares entre si, ou sejam:

a)

b)

Uma sistematizagao (em virios setores ate certo ponto inédito) de in-
formagoes esparsas, de modo a caracterizar o potencial economico da a-
tividade e simultaneamente conscientizar os segmentos interessados das
deficiéncias de instrumental de anilise, permitindo-lhes a tomada de
decisao quanto 3 oportunidade, naqueles setores emque a potencialidade_p
faga cabivel, da elaboragao de estudos e diagndsticos de maiores enver

gaduras.

Oferecer, aos diretamente interessados - investidores, c¢onsultores. e
entidades de crédito alguns elementos basicos que permitam um melhor
juizo quanto 2 perspectiva do setor em analise, bem como uma primeira
aproximagao dos aspectos proprios de uma unidade industrial, tais como
aspectos técnicos, financeiros, rentabilidades, etc.
o

Finalmente, constitui meta deste estudo sua utilizagdo como instrumen-
to para a obtengao de linhas de crédito especiais junto a - entidades
financeiras nacionais e internacionais, que sirvam para fomentar as

atividades que apresentem sintomas de viabilidade.

No entanto, cumpre mencionar as principais defici@ncias que apresenta um

trabalho desta natureza:

a) Por suas caracteristicas intrinsecas - setores nao tradicionais e de

importancia por vezes restrita a pequena areas especificas - os produ
tos em analisesressentem-se grandemente de dados confiiveis, ou mesmo

qualquer tipo de informagoes. Acrescente-se a i&to que a estrutura de

comando do mercado assume com freqllencia a forma de monopolio ou oligo
- . - N ~ )

polio a nivel mundial, com a consegliente preocupagac por parte dos em

presirios em ocultar ou distorcer, tanto quanto possivel, as informa

goes.



b) A quase inexistencia de estudo de base sobre a maioria dos produtos
discutidos, cuja limitacao atinge tal gravidade que colocou-se como me

ta ... trabalho a recomendagao de estudo de base sobre alguns setores.

c¢) As limitagoes proprias de qualquer pré-projeto, em que um grande ni-
mero de varidveis constitui-se em opgao do prprio empresirio, tais co
mo a microlocalizagao da unidade, a gama de bens a produzir, destina-
gao do préduto, etc., acrescentam uma substancial margem de incertezas

quanto a exatidao dos resultados obtidos.

Tais consideragoes configuram o nivel de precisao que envolve o estudo,
tornando imperativo antes de uma decisao quanto a oportunidade de inves-
timento, seja da otica do investidor, seja da Gtica da entidade financei
ra, do aprofundamento dos estudos atraves da agragacao das informagoes
aqui negligenciadas, bem como do refinamento de algﬁns dados de precaria

estimativa.
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SELEGAO DO PRODUTO

0 estudo da industrializacao de carne preve um aproveitamento mais racio .
- » > .

nal das carcagas atraves da desossa nos frigorificos de carnes menos mno

bres e de pouca aceitagao no mercado, proporcionando uma maior utilizacao

das instalagoes frigorificas e diminui¢ao da capacidade ociosa do  setor

-
. no Parana.
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MERCADO

4.1

CARACTERIZAGAQ
As expectativas do mercado internacional em 1972 e injcio de 1973
eram das mais otimistas para os paises exportadores,onde se previa

para os proximos anos escassez de carne bovina, no mercado mundial.

Com base nessas expectativas promissoras,diverssos paises adotaram
*_ ’ . -~ ' '
politica de incremento de produgao preparando-se para com uma par-
cela maior, participar do atendimento da demanda futura. No entanto
o clima de otimismo em relagac ao comeércio internacional foi forte
mente abalado pela crise de energia que provocou graves problemasno
balango comercial de diversos paises importadores ocasionando retra

¢ao no mercado internacional do produto.

As perspectivas do mercado internacional da carne tende a melhorar
a medida que os palses importadores consigam superar a crise provo-
L]

cada em sua balangas comeréiais.

A participaggo brasileira no mercado mundial de carne bovina’ Erigo
rificada e industrializada'apresenta—se de modo residual. Entretan-
to ha expectativa de que esta participagao aumente devido ao esfor-
¢o interno de dotar o pals de condigdes necessirias para atender
esse objetivo. A maior participacao do Brasil no mercado interna-
cional depende da maior industrializagao dos produtos, em fungao de

que muitos palses recusam importar carnes cruas.

A indiistria de carme processada manteve-se estacionaria na década.
de 1960. Isto porgue a exportagEo de carnes bovinas°tornou-se  ex-
pressiva somente em anos recentes. O mercado interno tem preferag
cia por carnes frescas, mas acredita-se que o aumento.da renda pex
capita e a comer;ializaggo em super—mercados vieram contibruir pa-
ra uma maior procura por carnes industrializadas, porem, e a cres-
cente participacao do Brasil no merﬁadb internacional que ira con~

tribuir para o aumento da produgac de produtos industrializados.
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Apesar do desenvolvimento que tem sido obéervado, tanto no  setor
industrial ﬁomo no abastecimento de matéria-prima, ainda tem: 0cor
rido carencia do produto na época de entressafra. A engorda do re- |
banho em régime de confinamento torna-se diffcil em fungao dos ele
vados custos, acarretando uma diminﬁigéo na oferta de boi gordo

no inverno.

0 Parana ocupa a sétima posigcao em termos de efetivo bovino brasi
leiro, sendo superado por Minas Gerais, Rio Grande do Sul , Mato
Grosso, Sao Paulo, Goids e Bahia. A participacao paranaense no re-

banho brasileiro em 1970 era de 67.

A regiao do Worte do Estado apresenta maior disponibilidade de ga

do para abate. Essa regiao se caracteriza como grande exportadora

.de gado em pé para ser abatido em outros Estados, diminuindo- subs

tancialmente o potencial destinado aos frigorificos internos. Es

se fato advem principalmente da concorrencia com que se defrontam
- * - - -~ » . +

os frigorificos do Parana em relacao aos frigorificos paulistas que

costumam efetuar o pagamento da compra de gado a vista.

Para que se possa aumentar a oferta de bovinos para abate torna-
se necessirios adotar -algumas politicas de modo a elevar a produ.
cao de bezerros, através de crédito seletivo e controle do abate
das femeas, como também melhorar a taxa de desfrute do rebanho a-
dotando-se medidas tais como: orientagao aos produtores quanto as
informagoes tecnologicas com vistas a melhoria do desfrute, crédi
to seletivo com o objetivo de melhoramento da raga, alimentagao,

manejo, etc.

O sistema de comercializagao da-se pela compra do gado em pée pelo
invernista que por sua vez vende direta ou indiretamente aos mata
douros frigorificos. Estes processam o abate e utilizando-se de in
termediarios atacadistas, concessionados ou distribuidor proprio,
que vendem aos varejistas, ou ainda vendem as prefeituras que .se

encarregam de -distribuir aos varejistas.
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A distribuigao de carnes "in-natura" & predominantemente realizada
R . _ .
por agougues responsaveis por aproximadamente 807 dos volumes co-
mercializados. A comercializagao de carne pelos super-mercados "em
L . » [} ! .
grande parte e utilizados como chamariz para forgar a venda de ou

tros produtos mais lucrativos.

Com referencia aos matadourosrfrigorfficos pode-se identificar.
duas situtagoes diferentes. A primeira seria a indistria organiza
da onde o abate se pfocessa com técnicas avancadas e menor Indice
de perdas. Estes estabelecimentos achamse cadastrados, com fisca
lizagao sanitaria técnica. A segunda refere-se aos matadouros mu-

nicipais e pequenas empresas que funcionam com precarias condicoes

técnicas e higieénicas, com reduzido aproveitamento da matéria-pri

ma e grande desperdicio de subprodutos,

0 maior problema com que se defrontam os frigorificos paranaenses,
principalmente os de médio e grande porte, & o elevado grau de o~

ciosidade que em algumas regices assumem proporgoes elevadas.

Na regiao Sul do Estado verifica-se a ocorréncia de até 84Z de o-
ciosidade nos meses de entressafra. A rigdr, na regiao Norte, so-
mente a area do Norte Novissimo de Apucarana apresenta altos Tndi’
ce de 6ciosidade, sendo a média anual de 62,6%, chegando a atingir

74,47 nos meses de agosto a novembro.

Em relagao a comercializagao de gado em pg, junto aos pecuaristas,
as informacces existentes demonstram, que 62% & feita diretamente
pelas industrias,197 por intermediarios, 16% pelos abatedores ‘par
ticulares, 27 consumido nas propriedades e-apenas 1% comercializa

do por cooperativas.
Das exportacoes paranaenses de gado em pe cerca de 977 foram desti-

nadas a Sao Paulo, Santa Catarina e Mato Grosso, sendo que somente

para Sao Paulo foram encaminhadas 727, das rezes exportadas.
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4.2

MERCADO DE MATERIA-PRIMA

A produgao mundial de carme bovina (carcacas) apresentou taxa de
crescimento, no periodo 1963-1972 de 277. Os palses que elevaram
significativamente essa producao neste periodo, foram a Romenia com

85%, Russia com 807, Espanha com 74%, seguido do México e Japao

. com 707 de acréscimo.

Os maicres produtores de carnes sao os Estados Unidos, destacando-
se como principal produtor, que representou 25% do volume da pro-
dugao mundial, 1972 a U.R.S.S. participou com 14% e a Argentina,ter

ceiro maior produtor, participou com 57 no referido ano.

A Argentina até 1970 mantinha-se como maior exportador de carne bo

‘ vina fresca ou congelada, representando 17% do volume total expor

tado nesse ano. Entretanto ja em 1972 a Australia assumiu esta po- .
sigao, participando com 17% do volume comercializado no mercado

internacional.

Como grandes importadores, destacam~se a Italia, O Reino Unido e
a Alemanha Ocidental, cujas participacoes variam entre 14 e 11% no

total do volume comercializado em 1972.

A evolugao do abate bovino no Parani foi em média de 7,57 ao ano,
enquanto o crescimento da produgao de carnes foi de 7,9%. 0 incre
mento anual da produgao de carnes nos outros estados da Reglao Sul
foi bem inferior, enquanto -Santa Catarlna cresceu 3 62, 0 Rio Gran

de do Sul cresceu apenas 2,97 ao ano.

0 Paran2 & exportador de carne bovina e o seu consumo interno e sa

tisfeito pela produgao estadual. O destino das exportagoes paranaen

ses & Sao Paulo, Santa Catarina e Guanabara, sendo que o primei-

ro absorve a maior parte do produto.

Por falta de elementos nao foi poss1ve1 quantlflcar a parcela da
produgao destinada 3s indlstrias de carnes. A produgao de carnes
industrializadas no Estado, ainda & bastante 1nc1p1entg, nac re-

presentando parcela significativa da produgao.

13



4.3

4.4,

TABELA 4.2.(a) - PRODUGAO, CONSUMO E EXPORTAGAQ PARANAENSE DE CAR
NE BOVINA - 1973 '

................ ., . -. .. - D T T T PR .- P . E T em kg l
CONSUMO.._;...........DESTINOS...:.....‘,
INTERNO SAO PAULO  S.CATARINA "GUANABARA

DISCRIMINAGAO PRODUGAO

Cong. c/osso 4,581,244 33.313 1.349.589  20.459 1.542.933

Cong. s/osso 5.698.753 1.336.401 1.233.237 - 977.591
Fresca 1.420.258 2.356.850 - - -

Resfriada 74.062.580 20.050.40430,083.446 398.977 . 16.480.158

FONTE: Ministério da Agricultura - DDIA - SIPAMA - INPRO
ESTIMATIVA DO EXCEDENTE REGIONAL INDUSTRIALIZAVEL

A matéria-prima para industrializacgao de carne exposta mneste estu

do propondo o aproveitamento mais racional das carcacas através de

desossa, pratica esta nao difundida nos frigorificos paranaenses,
nao implica necessariémente no aumento de abate por parte do frfi
gorifico. Serao utilizados na industrializacao, carnes menos nobre
e de pouca aceitacao no mercado e retalhos provenientes da desossa,

de dianteiros.
MERCADO DO PRODUTQ INDUSTRIALIZADO

0 dimensionamento do mercado mundial de carnes industrializadas,tor

na-se dificil em fungao da falta de elementos para se quantificar

" a produgao e consumo dos paises produtores e consumidores.

As importagoes mundiais de carnes preparadas em geral cresceram 187
entre 1967-1972, sendo os Estados Unidos, Reino Unido e a Alemanha

Ocidental os maiores compradores, importando em 1972 627 do total.

14



As exportagoes mundiais cresceram no perfodo a taxa de 3,87 ao ano.
Do total exportado em 1972 a Dinarmarca e os Palses Baixos partici -

param em 377Z.

0 mercado de extratos e sucos de carne declinou nestes anos, prin
+ - -~ . - ¥ ~

cipalmente as compras dos paises que detém maior participagao no

mercado, enquanto pequenos importadores em 1967, como Canadae Hong .

Kong aumentaram significativamente suas importagoes.

A produgao brasileira de carnes industrializadas cresceu razoavel

mente no periodo 1962-1970, com uma média anual de 4,47 ao ano.

As exportaéaes apresentaram um crescimento de 857 no periodo 1962
1970, a partir de quando aumentou o ritmo de crescimento, chegando_.
a exportar em 1972 mais de quatro vezes a quantidade exportada em
1962. A utilizagao de estoques nao justificaria tal crescimento po~ -
dendo-se admitir que nestes Ultimos anos houve um aumento compati
vel da producac (Tabela 4.4.(a)). '
Para o Parana nao foi possivel obter dados para o dimensionamento
de seu mercado. Como a indistria proposta deve.visar principalmente
o mercado externo e em segundo planc o nacional, considerou-se o

mercado paranaense, como marginal.
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4.5

TABELA 4.4.(a) - PRODUGAO E EXPORTAGAO BRASILEIRA DE CARNE INDUS

TRIALIZADA
(em t)
PRODUGAO BRASILEIRA ,
ANOS 3§55§§§§I§§§§NA ™ EvoLugio  ExPoRTAGHO EVOLUGAO
(4)

11962 14.582 100 8.939 100
1963 12.238 84 5.791 ' 65
1964 15.083 - " 103 . 7.400 83
1965 22,674 - 155 16,812 188
1966 14,501 99. 10.509 118
1967 12.547 86 6.540 73
"1968 21,231 146 14.535 - 163
1969 19.737 135 - 15.241 171
1970 23,552 162 16.552 185
1971 - - 34.313 384
1972 - - - 36.144 404

FONTE: Anuario Brasileiro de Estatistica - IBCE
- CACEX ‘

'PROJEGOES

Para dimensionar o mercado mundial de carnes industrializadas pPro
jetou-se ate 1980 o total das exportggaes mundiais. No periodo 1967
1972 houve um crescimento medio de 3,87 ao ano. Permanecendo. esta
tendencia, as exportagdes mundiais de carne industrializada (sal
sichas, extratos e sucos de carne, conservas e outros preparados)

serao de aproximadamente 1.155.449 toneladas em 1980.
Na estimativa do mercado nacional, projetou-se a produgao utilizan

do—se de sua taxa historica de crescimento anual, para o dimen%sio

namento da oferta, prevista em 1980.

16



As exportagoes brasileiras apresentaram, no periodo 1962-1972 uma
taxa de.crescimento bastante elevada, 15%Z ao ano, em fungao prinei
palmente do significativo incremento verificado nas vendas ao exte
rior nos ultimos dois anos do periodo. Dificilmente esfa'taxa con
tinuara ocorrendo e para evitar distorgaes na projegao,. admitiu-se
que o crescimento das. exportagoes brasileiras aproximari no nivel

do crescimento das exportagoes mundiais, ou seja, 3,87 ao ano.

0 consumo brasileiro de carne industrializada, em 1980 foi dimen-

sionado segundo duas hipdteses: a partir das projegoes do consumo
aparente utilizando suas tendencias, este consumo sera aproximada
mente 5.112 toneladas, e, atraves da elasticidade renda da demanda

da carne bovina industrializada esta serz de 14.373 toneladas.

‘Com base nas projegoes de importacoes e consumo, estimou-gse igual

mente duas hipOteses para a demanda total de carne industrializada
no Brasil em 1980. Estima-se que para a primeira hipotese esta se
ra de aprox1madamente 53.822 toneladas e, na segunda, 63.083 tone-

ladas.

Para a unidade em estudo preve-se uma produgao anual de 4.907 to

neladas de carne 1ndustr1allzada (corned beef e extrato de carne).

17



TABELA 4.5.(a) - ESTIMATIVA DA DEMANDA DE CARNE INDUSTRIALIZADA
EM 1980 ~ 12 HIPGTESE

..................................................... on' D)

- DEMANDA

| ANOS. - - CONSIMO o o EXPORTAGAO- - - “qopar,
1971 5.894 34,313 40.207
1972 5.807 36. 144 41,951
1973 5.720 37.517 43.237
1974 5.633 38.943 44.576
1975 - 5.546 40.423  45.969
1976 5.460 . 41.959 47,419
1977 5.373 43.553 48.926
1978 5.286 45,208 50.494
1979 5.199 46.926 52,125

1980 5.112 48.710 - 53.822

FONTE: Projetos Especiais - IPARDES
(*) Valores observados

TABELA 4.5.(b) - ESTIMATIVA DA DEMANDA DE CARNE INDUSTRIALIZADA
EM 1980 - 22 HIPGTESE

“{em t)

- DEMANDA
(ANOS . DEMANDA . EXPORTAGAO  “oonp
1971 5.166 . 34.313% 43.479
1972 §9.633 36.144% 45.777
1973 10.128 37.517 47.645
1974 - - 10.639 38.943 49582
1975 11.185 40,423 51.608
1976 11,755 41.959 - 53.714
1977 12.363 43,553 55.916
1978 13.006 45,208 - 58.214
1979 13.677 46.926 60.603
1980 14.373 48.710 63.083

FONTE: Projetos Especiais - IPARDES
(*) Valores observados



TABELA 4.5.(c) - ESTIMATIVA DA DEMANDA INSATISFEITA DE  CARNE IN-
DUSTRIALIZADA EM 1980

(em t) |
12 HIPOTESE . 22 HIPOTESE
ANOS  OFERTA  DEMANDA gi??ggglég- DEMANDA 2§¥?§g31£§

1971 24,015  40.207 16.192 43.479 19. 464
1972 25.271  41.951 16680 45.777 20.506
1973 26.528  43.237 16.709 47.645 21.117
1974  27.784  44.576 16,792 49,582 .21,798
1975 29.040  45.969 16.929  51.608  22.568
1976 30.297  47.419 17.122 53,714 23.417
1977  31.553  48.926 17.373 55.916  24.363
1978 32,809  50.494 17.685 . 58,214 25.405
1979 34.065 52.125 18.060 60.603 26.538

1980 35.321 53.822 18.501 63.083 27.762

FONTE: Projetos Especiais - IPARDES
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5.  ASPECTOS TECNICOS E OPERACIONAIS DA INDUSTRIA

3.1

TAMANHO E LOCALIZAGAO -

Optou-se por uma unidade industrial complementar a um frigorifico
ja em operacao ou em vias de implantagao com o objetivo de um me-

lhox aproveitamento das partes das carcagas e redugao dos desper

dicios ao minimo. No caso de frigorificos, ja implantados - visa-se

reduzir a capacidade ociosa existente: no Paranz, com um melhor a

proveitamento das instalacoes existentes.

Em virtude da impossibilidade de definif a qual unidade ira anexar
se a planta em estudo, para definigao de seu tamanho, utilizou-se
como referencia o frigorifico proposto no "Estudo de Integracao dos
Polos Agroindustriais do Paranéﬁ, em sua ségunda fase, com capa-
cidade de abate de 600 bovinos diirios. O abate anual previsto a-
quela unidade foi de 142.500 bovinos (600 por dia na safra de sé-

te meses e 300 na entressafra, 5 meses, em 25 dias por mes).
- : - L]

A unidade adicional, sob estudo, adapta-se ao tamanho do frigori

fico entao recomendado, para processar os dianteiros (desossar) de

. 600 bovinos/dia em dois turnos de oito horas, obtendo as seguintes

quantidades de produtos:

Corned-beef de 1%.....c.uiivviniens 2784 ¢
Corned-beef de 2%.......0uivivinee. 10933 £

- Extrato de carne....f.............; 190 ¢
— Farinha de 08S0.euvveveesas v reen e 1.473 t
—Sebo.l.‘l‘llllﬂQll....|.ltiillll‘..l 744t

A localizagao da unidade proposta fica em aberto, em virtude de se
preconizar a instalagao junto a frigorificos existentes no Parana

em fproveitamento de sua capacidade ociosa.
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5.2

A capacidade ociosa dos frigorificos paranaenses é dificilmente
quantificavel para montagem.de um modelo de 10ca1iza§§o. Em prin-
cipio, a regiao norte do Estado apresenta melhores condigoes loca
cionais, por contar, com uma maior oferta de bovinos para abate,

e com significativa capacidade instalada.

Ressalta-se que o frigorifico proposto no "Estudo de Integragao dos
Polos Agroindustriais do Parana" tem como localizagao recomendada

a regliao oeste.

Para a maior seguranga da analise dos resultados financeiros, ' o

custo dos insumos utilizados & com base em pregos posto na regiao

norte e oeste,

‘CARACTERIZACAO DOS PRODUTOS A OBTER

A caracterizacao geral dos produtos a serem obtidos pela unidade

em estudo e descrita a seguir:

a) Corned-beef de primeira: proveniente de carne magra da desossa
dianteiro e ponta de agulha, moida, cozida com temperos e emba

lada, normalmente, em latas piramidais de 12 ongasj

b) Corned-beef de segunda: utiliza carne mais ou menos magra, pro-
veniente da desossa de dianteiro e ponta de agulha, misturada
a retalhos de carne moida temperada e cozinhada. £ ‘colocada a
venda em embalagens semelhantes Es do produto de primeira.A clas
sificagao leva em consideragac o teor de agua contido no produ

to;

¢} Extrato de carne: e o caldo de carne, pfoveniente do cozimento,
geralmente de corned-beef, apos processo de desidratagao por e
vaporagao. A massa, com umidade em torno de 177, e embalada em
latas de aproximadamente 25 kg, pois trata-se de insumo para‘in

distrias de produtos alimentares,



5.3

d) Farinha de ossos: trata-se-de ossos digeridos, isto e,dos quais
foi extralida toda a gordura e moidos. A farinha costuma ser em-

balada em sacos de tecido ou polietileno,

e) Sebo: produtos graxos de bovinos, extraidos de retalhos de car
ne, peles, ossos e gorduras, por tratamento de vapor e pressao,
sem umidade, e apos decantagao. Pode ser comercializado em di-

versos tipos de embalagem, preconizam-se tambores de 200 kg.

0 esquema constante da prancha a seguir resume foda a atividade do

frigorifico, inclusive da secao de industrializacao da carne.
s ¢

‘DESCRIQKO DO PROCESSO INDUSTRIAL

- Recebimento e Desossa das Carcagas

As carcacas de bovinos, apos completado o periodo de resfriamento,
vao das camaras frias a sala de desossa, penduradas em ganchos que

correm por trilhos instalados a altura conveniente.

Na sala de desossa sao destacados, por meio de serras eletricas,
o dianteiro e a ponta de agulha, pegas que vao para as mesas de de
sossas. O traseiro, restante no gancho, volta para a camara - fria

ou para a expedigao.

Nas mesas de desossa, os dianteiros e as pontas de agulha sao de-
sossados e os 0ssos, carne e retalhos sao postos sobre as esteiras.
Em suas extremidades um operario da destino aos produtos: ossos pa
ra os chutes de ossos, carne desossada:para uma mesa de cortes e

embalagem; retalhos para outra mesa.

Nas mesas de corte e embalagem, as pegas maiores, destinadas a0
mercado interno ou 2 exportagEo, sao limpas de restos de sebo, pe-
lancas e nervos, enroladas em polietileno e depositadas nos carri

nhos aéreos que as levarao & camara de congelamento.
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As pegas destinadas 3 industrializagao sao picadas em pedagos me-

nores, postas em carrinhos que as despejam no funil que alimenta

.a rosca transportadora com destino a cozinha da secao de  indus-

v

trializagao.

Os retalhos sao recolhidos em carrinhos, e também destinados a
rosca transportadora que vai a cozinha, sem mistura-los com outras

carnes.

-As pecas destinadas ao mercado interno e a exportagﬁo, apos conge

ladas, podem ser transformadas em bifes padronizados, no sistema
de "portion controll"., Para tanto, a carne deve estar & temperatu
ra de menos 2°C, quando entdo & prensada para uniformizagao das pe
¢as e ruptura das fibras, sendo a seguir faqueada na espessura de-

sejada. Os bifes assim obtidos sao enrolados em polietileno e re

~ tornam a camara de estocagem ou podem ser imediatamente -encaminha’

dos a supermercados ou grandes consumidores.

—~ Farinha de Ossos e Gorduras

Os chutes encaminham os ossos diretamente ao triturador na graxa-
ria. A massa obtida & processada pelos digestores durante duas e
meia a tres horas. O tanque percolador continuo, onde o material
€ mantido quente por serpentinas de vapor, para preservar a flui-
dez, faz a primeira separagao de gorduras e.farinkas. Aqueles se-
guem ao tanque-filtro, e estas as centrifugas, onde & separada do

resto de gordura existente, que & encaminhado ao tanque-filtro.

1
Das centrifugas a farinha segue a prensa-expeller onde ocorre a ex
tracao final de sebo e graxas, encaminhando-os ainda ao tanque fil

tro.
Do expeller sai a farinha em blocos bastante compactos. Estes sao

moidos em equipamento proprio, que também ensaca a farinha,estando

assim, pronta para comercializagao.
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No tanque~filtro as gorduras passam por peneiras, onde eventuais
- . - . -~ ) - . . - -
solidos insoluvels sao separados e reciclados a primeira centrifu

ga.

As gorduras, agora ja bastante limpidas, seguem para um tanque es-
pecial, onde sofrem lavagem em agua, apos o que descansam para de

cantagao.

Tanto o tanque de equilibrio quanto o de lavagem e decantagac sao
dotados, de um sistema de aquecimento por serpentinas de vapor, a

fim de preservar a fluidez das gorduras.

No tanque de decantagao, a camada superior, mais refinada & de gor
dura animal comestivel; a intermediaria € de sebo, menos refinado
e 1impido, vendido para fins indﬁstriais, e a inferior e de agua,
nao aproveitavel. As gorduras assim obtidas devem ser encaminhadas

aos depositos, de onde seguem para embalagem e venda.

~ Corned-beef e Extrato de carne

As carnes industriais obtidas na sala de desossajseguem a cozinha
por rosca transportadoré de 30 centimetros de diZmetro, com o cui
da#o de se separarem os retalhos das outrés carnes. Essa separagﬁo
visa possibilitar a obtengao de “corned-beef" de primeira qualida
de, que s3 admite, em sua composicac, carme magra de dianteiro e
de ponta de agulha. "Corned-beef" de segunda admite mistura de boa
parte de retalhos, entre os quais sempre se encontram bhoas porgSes

de gorduras, nervos e pelancas. =
0 processo industrial para o fabrico de "corned-beef" & bastante

81%Ples, ainda que exija muito esmero na condimentagao, teor de cal

do e tempo de cozimento.
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A carne e moida em moedeiras de grande capacidade, de onde ‘ segue
diretamente para o ‘cozinhador. Al a carne & cozida principalmente
por calor indireto, pois ha um fundo duplo na maquina, por onde
circula vépor. Algum vapor vivo & tambem injetado na massa de car
ne, principalmente para liberacao de parte do suco da carne, for-
mando-se o caldo. Carne e caldo avancam lentamente no cozinhador,
por meio de rosca transportadora ou esteira metalica segmentada.
A parte final do cozinhador forma um joelho, que se constitui de
um plano inclinado ascendente, onde a massa, ja cozida; passa por
sobre uma peneira, por onde se escoa a maior parte do caldo de car
ne. Quanto mais lenta for a passagem da massa pela rampa, mais se

ca ficara a carne, com consegllente maior rendimentos de caldo.

0 caldo, por tubulacao especial, & encaminhado 3 planta de extrato
de carne, Al se situam tres grandes tanques que servem ao equili-
brio do fluxc e a éstocagem. Desses tanques o caldo, ap0s passagem
por uma prensa-filtro continua, segue para os evaporadores, onde &
reduzido a uma massa farelenta com aproximadamente 17% de umidads

Apos homogeneizado e embalado, esta pronto para a venda.

- - [] + ’ -
A carne molda alcanga uma série de tanques misturadores por meio
de roscas transportadoras. Nos misturadores, alem da adigao de tem
peros, notadamente sal, ccorre melhor homogeneizacao e liga da mes

ma, devido a intensa agitacao a que & submetida.

Dos misturadores, a massa desce, por gravidade, a segao de enlata-
mento, onde maquinas automaticas processam a embalagem em latas
piramidais com capacidade de 12 ongas (340 gramas), ou cilindricas
dg 6 libras. Essas latas sao fechadas automaticamente por recrava
deiras.

.
As latas assim fechadas vao 3 segio de esteriiazagio, descendo por

transportador descendente especial. AI o produto & esterilizado em
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5.4

autoclaves, onde deve permanecer por duas a tres horas, a tempera
’ (8] — - -~ - 03

tura constante de 96 C.Nac e possivel elevar a temperatura com vis_

ta & redugao de tempo, O que acarretaria super-cozimento do  pro— -

duto com alteragao’de qualidade.

Apos a esterilizacao, as latas sao embaladas em caixas de papelao

e o produto esta pronto para a comercializagao.

0 fluxograma constante da prancha apresentada a seguir resume o

processo produtivo da industria.

ANALISE FINANCEIRA

Na presente analise serao apresentados resultados: a rentabilidade

do frogorifico sem a segao de industrializagzo de carne; e sua ren

tabilidade com essa segac industrial.

Para tanto, atualizaramfse‘os pregos do frigorifico proposto ~ no
"Estudo de Integracao dos Polos Agroindustriais do Parana", usan
do-se para instalagoes e equipamentos os Indices economicos de "Con
juntura Econdmieca" da F.G.V.; e para receitas e despesas a pesqui

sa feita em funcao da segao de industrializacao.

5.4.1 INVESTIMENTOS

As obras civis do frigorffico,_brgadas em agosto de 1973
tiveram seus valores corrigidos em percentualcalculadé conm
base nos Indices econdmicos nacionais de "Conjuntura Eco-
nomica" da Fundacao Getiilio Vargas, obtendo-se o seguinte

orgamento para janeiro de 1975:

- Valor orgado em agosto de 1973 7.432,318,00

. - Tndice de corregao : 1,51
— Valor atualizade em janeiro de 1975 11.222.800,00
28



As obras civis da segao de industrializagao e complementa
res ao frigorifico mencionado, constam bagicamente de uma
sala industrial de 200 m2 em complemento a graxaria, sala
de desossa com 800m2, e edificac@o independente com  trés
pavimentos, e 2, 400m> destinada as segoes de’ cozinha, ex-
trato de carne, embalagens e depdsito. Essas ‘constrﬁgaes
em concreto e alvenaria, foram orgadas com base em dados de
"Construgao na Regiao Sul", editora Pini, janeiro 1975 em
Cr$2.272.606,00. |

Os equipamentos necessarios ao frigorifico e orcados em a

gosto de 1973, apresentaram a seguinte - evolugao:

- Valor orgado em agosto de 1973 ' 8.792.475,00
- Indice de correcao - 1,42
~ Valor atualizado em janeiro de 1975 12,485.,315,00

Os equipamentos necessirios 3 se¢ao de industrializagao de
carnes e complementares aocs do frigorffico, foram orcados
em janeiro de 1975 em Cr$11.302.157,00, conforme pesquisa

feita junto a fabricantes desses equipamentos.

0 capital de giro necessario ao frigorifico,. sem a secao
de industrializagao, e a precos de jameiro de 1975, € da
ordem de Cr$ 27.960.399,00. .

0 capital de giro adicional no caso de industrializacao
de carne, & de Cr$10.370.415,00.

O capital de giro, em ambos os casos, foi calculado con-

forme metodologia usualmente adotada e normalmente aceita.

A tabela 5.4.1.(28) resume as necessidades de investimen-

tos, para as duas situagoes.
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5.4.2

ORCAMENTO DE RECEITAS E DESPESAS

A tabela r,4.2 (a) apresenta um orgamento das receitas e
das despesas do_frigorifico, sem industrializagao da car
ne, a pregos atualizados para janeiro de 1975, bem como

os resultados obtidos

A tabela 5.4.2 (b) apresenta os mesmos resultados em rela
gao ao frigorifico acrescido da se¢io de industrializacgao
de carnes. Ressaltem—se os resultados bem mais positivos,

devidos a industrializacao mais elaborada da carne.
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TABELA 5.4.1,(a) - COMPOSIGAO DO IMOBILIZADO

. DISCRIMINAGAO  VLR. TOTAL . VLR.FINANCIADO ?igggigg
A- Frigorifico '
" somente:
Constr.civis 11.222.800,00 8.978.240,00 . 2.244.560,00
Equipamentos 12.485.315,00 9.988.252,00  2.497.063,00
Capital de ‘ '
giro 27.960.399,00 16.776.239,00 11.184.160,00
SUB TOTAL 51.668.514,00 35.742.731,00 15.925,783,00
B- Segao de In
dustrialiqg
cao:
Comstr.civis  2.272.606,00  1.818.085,00 454.521,00
Equipamentos 11.302.157,00 9.041,725,00 ~ 2.260.432,00
Capital de | . '
giro 10.370.415,00 5.222.249,00  4.148.166,00

SUB TOTAL

23,945.178,00

17.082.059,00

6.863.119,00

c- Total(frigg_

e
rificd com
segao de in
dustrializa

cao)

75.613.692,00

52.824.790,00

22.788.902,00

FONTE: Projetos Especiais - IPARDES
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TABELA 5.4.2(a) — ORCAMENTO DE RECEITAS E DESPESAS - FRI-
GORTFICO SEM UNIDADE DE INDUSTRIALIZACAO

(Em Cr$ 1,00)

s TOTAL

DISCRIMINACAQ ANO

1 - Receita Total - - 388.110.024

2 - Custos Variaveis " , 363,123.867

2.1 - Materia-prima 334,875.000

2.2 - Mao-de-obra Variavel 2,752,000

2.3 - Materiais Secundarios 316.500

2.4 - Energia Elétrica ‘ 1.427.066

2.5 - Combustiveis e Lubricantes 89.580

2.6 - Impostos - I. C. M, 14,493,321

: -1.P, I. . : : -

_ - P.I.S5. 1.940.,550

2.7 - Comissoes s/vendas 3.881.100

2.8 -~ Comissoes s/compras 3.348.750

'3 ~ Custos Fixos ' - 6.308.083

3.1 - Mao-de-obra Fixa 2.158.800

3.2 - Depreciagac . 1.206.447

3.3 - Material de Limpeza 30.000

3.4 - Seguros ‘ 9.673

. 3.5 - Material de Expediente_ - 431,760

3.6 - Manutencao e Conservagao 180.967

3.7 ~ Despesas Financeiras ¢ 2,290,436

"4 - Lucro Antes do I.R. 1-(2+3) 18.678.074

5 - Imp. de Renda 30% sobre 93,257 de (4) 5.225.191

6 — Lucro Liquido (4-5) , 13,452,883

7 - Lucro/Venda (6) X 100 3,477

(1 _

8 — Margem de Contribuicao ( (1) - (2) ) 22,695,721

9 - Capacidade de Pagamento (6) + (3.2) 14.659.5330
10- Lucro Sobre Investimentos 262032 '

FONTE: Projetos Especiais - IPARDES
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TABELA 5.4.2(b) - ORCAMENTO DE RECEITAS E DESPESAS -~ FRI-
. GORIFICO COM UNIDADE DEINDUSTRIALIZAQKO'

{em Cr$ 1,00)

1 - Receita Total | | 423.104. 286
2 - Custos Variaveis : 370.032.759
2.1 Matéria-Prima ' 334.875.000
2.2 Mao-de-obra Variavel 5.547.840
2.3 Materiais Secundarios 55.687
2.4 Energia Eldtrica 1.738.559
2.5 Combustiveis e Lubrificantes 55?.022
2.6 Embalagens 7.009.650
2.7 Impostos e Taxas - T.C.M. 10.553.687
I.P.I. =
P.IL.S. 2,115,521 -
2.8 Comissoes s/Vendas 4.231.043
2.9 Comissoes s/Compras 3.348.750
3 - Custos Fixos | 8.381. 104
3.1 Mao-de~obra Fixa 2.158.800
3.2 Depreciagao 2.035.678
3.3 Material de Limpeza 60.000
3.4 Seguros 16,457
3.5 Material de Expediente 431.760
3.6 Manutengao e Conservagao 305.352
3.7 Despesas Financeiras 3.373.057
4 - Luecro antes do IR (1= (2+3)) 44,.690.423
5 - Imposto de Renda 307 s/71,65% do item (4)  9.606.206
6 - Lucro Liquido (4-5) _ 35.084.217
7 - Lucro/venda E?; < 100 = 8297
8 - ﬁargem de Contribuicao (1) - (2) 53.071.527
9 - Capacidade de pagamento (6) + (3.2) 0 37.119.895
10—'ﬁucro sobre investimentos 46.,39%

FONTE: Projeto Especiais - IPARDES
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5.4.3

AVALTAGAO FINANCEIRA

0 ponto de equilibrio, do frigorifico somente foi calcula

do em 25,25% de sua capacidade instalada, o que-correspon- _

de ao abate de 39.600 bovinos e um faturamento de Cr$....

97.984.000,00 aos pregos consignados no projeto.

0 ponto de equilibrio do mesmo frigorifico, mas incluida
a industrializagao da came, fol calculado em 15,80%7,0 que
equivale ac abate de 22.500 bovinos, e um faturamento de

Cr$66.817.000,00.

A taxa interna de retorno-TIR, respectivamente para o fri
Lol ol . * o . .
gorifico somente e para o mesmo frigorifico acrescido da

secao de industrializacao, acusou rentabilidade "~ de 33,47

a.a. sobre a totalidade do capital investido no primeiro

caso, e de 56,0% no segundo. Essa TIR foi calculado sobre
fluxos de caixa de 15 anos, admitindo um ano para implemen

tacao do projeto, em ambos os casos.

A sensibilidade financeira do projeto, em relagao as recei
tas e as despesas, ¢ bastante grande no primeiro caso, e

regular no segundo.

0 frigorifico sem industrializagao da carne poderia supor—
tar uma diminuigao de 2,437 nos pregos de venda, ou um au
mento de 2,557 nos custos totais, "ceteris paribus”, sem

ingressar em faixa de prejuizo economico.
J3 para o mesmo frigorifico, acrescido porém da segao de

industrializacao, admite-se respectivamente as  percenta-

gens de 7,117 e 7,95%.
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