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INTRODUCAO

A preservagao da raga bovina Jarmelista é fundamental para a manutengdo dos
valores socio culturais das zonas rurais da Beira Alta, desertificadas, com condigcées
edafo-climéticas especificas. Tal preservacado permitird promover a fixacdo de
populagéo bem como a sustentabilidade do meio ambiente e economia rural/local.

O projeto “Valor Jarmelista — Valorizagéo territorial pela preservacéo da identidade
e genética da Raca Jarmelista” - enquadrado nas iniciativas PDR2020 - focou-se
na valorizacéo territorial pela preservacdo da sustentabilidade do ecossistema,
pela preservagéo genética e producdo da raca bovina autdctone Jarmelista, como
factor de biodiversidade e diferenciador/potenciador de uma regido de montanha,
fortemente desertificada. O projeto pretendeu valorizar o territério pela preservagéo
da sua sustentabilidade e biodiversidade que a producao de carne do Jarmelo, raca
autéctone da regido, proporciona, preservando a sua genética e identidade, bem
como modo de producao. Para tal, pretendeu-se destacar a identidade desta raca
como fator determinante/fundamental para a manutencéo da biodiversidade da regiao
através do seu modo de criagcdo e producao sustentavel e em modo de produgéo
biologico. Assim, a valorizagdo do territério, através da carne do Jarmelo implicou
a andlise da sua cadeia de valor da produgéo ao mercado. O consorcio proposto
desenvolveu trabalho individual que no seu conjunto trouxe a experiéncia necessaria
a concretizacdo dos objetivos a que se propuseram: a promo¢ado da preservagao
genética e modo de produgéo sustentavel da carne do Jarmelo; a identificacao
de correlagéo entre caracteres diferenciadores e perfil  bioquimico/ reolégico da
carne do Jarmelo; relevar a importancia para a biodiversidade e sustentabilidade
territorial da produgéo da carne do Jarmelo; desenvolver condi¢des de identificagéo
da carne do Jarmelo como elemento diferenciador na producao e comercializagao
de produtos carneos; analisar o posicionamento estratégico da carne do Jarmelo no
mercado; propor aumentos de competitividade na cadeia de valor pés-producéo da
carne do Jarmelo; preparar uma estratégia que possa suportar o desenvolvimento
de produtos de “carne do Jarmelo” em registos de qualidade; tornar a carne do
Jarmelo como produto enddgeno potenciador de atividade econdémica e valorizagdo
da regiao; analisar os fatores de diferenciagéo territorial potenciados pela carne do
Jarmelo; incrementar atividade econdémica da regido (turismo e cultura); potenciar
atividades de interesse cultural e ensaios culinarios.

A aposta em produtos tradicionais tipicos e diferenciados comeca a adquirir um
elevado interesse como alternativa, podendo tornar-se num trunfo importante para

as zonas agro rurais mais desfavorecidas, uma vez que a sua produgdo assenta
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sobre alguns dos escassos elementos em que muitas zonas podem ser competitivas:
diferenciacao, qualidade e territério.

Em resultado das aces realizadas no ambito do projeto conseguiu-se, obter um
estudo sobre as caracteristicas de sustentabilidade e producdo da carne da
raca, dos desafios e oportunidades que a carne proveniente desta raga bovina
proporciona, o desenvolvimento de uma analise estratégica assente nos fatores de
diferenciacdo da carne do Jarmelo. Este trabalho salientou a analise das cadeias
de pés-producéo e do consumidor de produtos carneos, de modo a compreender a
importancias dos argumentos diferenciadores identificados na carne bovina da raca
jarmelista. A importancia da identificagéo e valorizacéo destes animais culminou com
um estudo para apresentacdo do caderno de especificacdes “Carne do Jarmelo”
para reconhecimento da IGP Jarmelo e ainda o caderno de especificagdes de
Carne do Jarmelo para o registo da marca coletiva. Foi ainda possivel, ao longo
do projeto, divulgar o territério onde se insere a ragca dos bovinos Jarmelistas, com
o0 desenvolvimento do projeto em restaurantes da regido que apresentam, agora,
pratos diferenciadores com produtos endégenos, dando relevancia a carne bovina
da raca Jarmelista, tendo-se tornado um ex-libris. Com uma procura crescente por
parte de quem visita a nossa regido os criadores estdo agora a aumentar o seu
efetivo de forma a conseguir dar resposta ao solicitado pelos consumidores, e novos
criadores estao a aderir & criagdo dos bovinos Jarmelistas.

Este livro representa o culminar do trabalho desenvolvido e pretende-se que ele
seja mais um meio de divulgacdo da raca Jarmelista e do seu contributo para a
valorizacdo de um territério assente em argumentos sustentaveis e de tradicdo que
servem de atracao turistica, nomeadamente através da sua cultura e gastronomia.
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SUSTENTABILIDADE E INOVACAO NA PRODUCAO
DA RACA BOVINA AUTOCTONE JARMELISTA

1. Caraterizacao do Territorio e do Sistema Produtivo
1.1 Introdugéo

As montanhas euro-mediterrénicas tém uma longa histéria de coevolu¢cdo com
as atividades humanas, em que a producdo animal tem especial importancia. Em
muitos casos, a prossecucédo das praticas agricolas tradicionais € determinante para
a preservacao da biodiversidade, dos servicos dos ecossistemas, ou da protecédo
contra os riscos naturais. As ragas locais sofrem intensamente com o abandono do
territério e com a intensificagcdo da produgéo, que representam uma forte ameaca
para estes ecossistemas de montanha e rusticos, que € especialmente critica na
Europa. A producéo bioldgica representa uma parte integrante da atividade de
numerosas exploracbes agropecuarias das regides e ecossistemas mais rusticos
que caracterizam os ambientes de montanha (McCracken & Huband, 2005; Navarro
& Pereira, 2015; Sayadi et al., 2009). Neste sistema de producéo, os efetivos séo
criados de acordo com as regras constantes no regulamento comunitario para
agricultura biolégica, que implicam controlo sobre os fatores e condicoes de
producao e que limitam, por vezes, a produtividade e rentabilidade das exploracoes.
No entanto, estes sistemas produtivos sdo também responséaveis pelo equilibrio e
sustentabilidade dos ecossistemas como resultado do aproveitamento dos recursos
naturais renovaveis por via do uso de sistemas de culturas vegetais/producéo animal
que defendem uma ocupacao mais harmoniosa do espaco rural, respeitando o bem-
estar dos animais e garantindo a conservacgédo e o melhoramento da fertilidade dos
solos a longo prazo (Paiva, 2018).

Assim, atualmente, 0os argumentos para a conservacéo das ragas locais de baixo
rendimento s&o amplamente reconhecidos pela comunidade cientifica, administragdo
publica, agricultores e publico em geral, uma vez que as racas autdctones contribuem
para o desenvolvimento de uma agricultura sustentavel, amiga do ambiente, do bem-
estar animal e da economia das populagdes, e simultaneamente para a manutencéo
do patriménio cultural ou identidade e para a regulacéo de servicos como a gestédo
da paisagem e da biodiversidade (Coutinho et al., 2021). Portugal tem nove carnes
de bovino com DOP e quinze ragas autéctones de bovinos, grande parte delas em
perigo de extin¢ao (Figura 1).
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Fig.1. Ndmero de fémeas reprodutoras de ragas bovinas autéctones Portuguesas inscritas em
livro genealdgico e exploradas em linha pura (dados de 2013). Adaptado de Carolino et al. (2013).
A linha vermelha corresponde ao minimo aconselhavel indicado pela FAO

Em termos de volume de producdo, e de rentabilidade de carcacas, as ragas
autéctones ndo podem competir com as ragas importadas de grande porte e com
maior desenvolvimento muscular pelo que, a ndo serem preservados 0s sistemas
produtivos caracteristicos e 0s seus ecossistemas, a sua extingdo ocorrera a curto
prazo. Para a preservacao destas racas é necessario fazer compreender a diferenca
e garantir que o valor pago pelos produtos tem que compensar 0s agricultores pela
baixa produtividade dos sistemas extensivos e de producédo bioldgica associada as
racas locais (Sartorello et al., 2020). Os atributos Unicos da carne produzida em modo
de producédo bioldgico e em regime sustentavel, bem como a sua importancia para
a preservacdo da biodiversidade de uma regido, nao sdo, contudo, uma garantia
do reconhecimento publico. Assim, o estimulo da atividade rural nestes ambientes
rusticos e desfavorecidos devera basear-se nos elementos para os quais estas areas
podem ser competitivas: diferenciacédo, qualidade e territério (Coutinho et al., 2021;
Paiva, 2017).

1.2. Caracterizacao do territério

A natureza litolégica e a estrutura do substrato rochoso da Serra da Estrela e
regides periféricas foram definidas ha mais de 250 milhées de anos, durante a era
do Paleozdico. A intervengéo antrépica na regiéo tornou-se o fator dominante da
evolugéo da flora e da vegetacéo, ha cerca de 6 000 anos (Ferreira et al., 2001). Esta
deu origem a varios ciclos de desflorestacéo, sempre crescentes em altitude, que
conduziram a paisagem atual. Nos andares bioclimaticos meso e supramediterraneo,
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a intervencao foi tdo intensa que a vegetacao arbdrea é hoje praticamente inexistente.
Os matos presentes atualmente, sobretudo os giestais de Cytisus multifloris e os
sargacais de Halimium lasianthum alyssoides ocupam éareas muito degradadas
pelo Homem, devido sobretudo a cultura do centeio (Secale cereale L.). O andar
oromediterraneo foi o menos atingido pelas atividades humanas, no entanto, os
incéndios e o pastoreio tém produzido importantes modificagbes na vegetagédo
natural (Ferreira et al., 2001).

As raizes dos sistemas tradicionais de produg¢do remontam a tempos imemoriais.
A paisagem agricola da regido compreende os elementos tipicos dos sistemas de
montanha do norte do pais, nomeadamente, os lameiros, os baldios, as hortas, os
soutos e as zonas de floresta dominadas pelo pinheiro-bravo, Pinus pinaster Aiton e
por folhosas (geralmente Quercus robur L. ou Quercus pyrenaica Willd.), searas de
centeio, e as parcelas de cultivo de milho (Zea mays L.) e batata (Solanum tuberosum
L.). Esta diversidade reflete a adaptagédo a grande variabilidade ecolégica da regido e
a necessaria multifuncionalidade de um sistema com pouco contato com o “exterior”
e, portanto, fortemente orientado para o auto-aprovisionamento. Os lameiros
asseguravam a producdo de alimento maioritariamente ao gado bovino, as hortas,
instaladas proximo das povoacgdes, garantiam a produgcdo para autoconsumo, as
zonas de floresta asseguravam a produgédo de madeira e lenha e, no caso concreto
do castanheiro (Castanea sativa Mill.), producéo de fruto destinado a alimentacéao
humana e animal, enquanto os baldios e outras pastagens eram aproveitados de
forma mais ou menos extensiva na alimentagédo do gado, maioritariamente, constituido
por pequenos ruminantes (Coelho, 2016).

O distrito da Guarda é atravessado por uma vasta cordilheira denominada Sistema
Central, incorporando cerca de 85% do total da superficie da Serra da Estrela. Desta
forma, apresenta um relevo acentuado e altitudes que variam entre os 84 metros,
no municipio de Vila Nova de Foz Coa (junto ao rio Douro) e os 1993 metros, a
altitude méxima de Portugal Continental, no municipio de Seia (no planalto da Torre,
Serra da Estrela), tratando-se do distrito portugués com maior altitude média (683
metros) (Gomes & Almeida, 2010). O clima da regido da Guarda caracteriza-se por
uma influéncia assinalavel do sistema montanhoso Montejunto-Estrela. A orografia,
sobretudo devido a concordéancia do relevo em relagéo a linha de costa, a relativa
proximidade do oceano atlantico em conjunto com a agédo da continentalidade a
leste e a latitude constituem os fatores determinantes das condigdes climatéricas
verificadas (Tavares, 2014). Dentro do panorama nacional, o distrito da Guarda
assume-se como uma das regides mais frias. A regido apresenta, desta forma, um
clima do temperado, do tipo C, verificando-se o subtipo Cs (clima temperado com
Ver&o seco) com predominancia da variedade Csb (Veréo seco e suave), de acordo
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com a classificagdo climatica de Képpen-Geiger, mas sé&o as baixas temperaturas
verificadas durante o Inverno que condicionam em maior grau o desenvolvimento
das pastagens (Moreira, 2002). Os valores de temperatura abaixo dos 10 °C sdo
frequentes ao longo do ano. A temperatura média verificada durante os meses de
Dezembro, Janeiro e Fevereiro situa-se mesmo abaixo dos 5,5 °C, sendo frequente
a cessacgéo do crescimento das plantas neste periodo. Desta forma, a diversidade
de espécies e o desenvolvimento das pastagens da regido tende a ser mais tardio
na Primavera, comparativamente com as regides de menor altitude do pais. Por outro
lado, a falta de &gua constitui a principal limitag&o climatica a produgéo, determinando
geralmente a auséncia de produgdo no periodo Junho-Setembro, mesmo nas
condigcdes particulares da regido (Moreira, 2002). No que diz respeito a qualidade,
o défice hidrico tende a diminuir o valor nutritivo por levar a senescéncia da planta,
com consequente perda de folhas (Parreira, 1985). A reduzida espessura efetiva dos
solos traduz-se numa baixa capacidade de retengdo de &gua, agravando o efeito
da sazonalidade da precipitac&o. Por outro lado, a tendéncia para o encharcamento
das parcelas mais a jusante, condiciona o desenvolvimento de algumas espécies e
0 maneio do gado.

Do ponto de vista geolégico, no distrito da Guarda predominam os substratos de
granito e os metassedimentos do complexo Xisto-Grauvaquico do Paleozoico. A
acidez dos solos, frequente em regibes de montanha, constitui um dos principais
fatores limitantes do desenvolvimento das pastagens de altitude. Valores baixos de
pH estéo associados a toxicidade do aluminio e manganés, deficiéncia em molibdénio
e inibigdo do desenvolvimento radicular, afetando também as bactérias fixadoras de
azoto, nomeadamente, o género Rhizobium, limitando a sua multiplicagédo e o processo
de nodulagéo e fixacdo de nitrogénio (Coelho, 2016; Moreira, 2002; Tavares, 2014).
Desta forma, os solos da regido da Guarda apresentam, geralmente, uma origem
granitica, textura grosseira, pH acido, niveis elevados de potéssio e teores baixos
a medianos de fésforo e matéria organica. A excecdo dos lameiros, a espessura
efetiva dos solos é bastante reduzida, fator que aliado a uma cobertura herbacea
deficiente, textura grosseira, relevo acidentado e natureza dos materiais rochosos,
conduz a problemas de drenagem em alguns casos, e elevada suscetibilidade a
erosdo, noutros.

Segundo o INE (2017), a Area Agricola Utilizada (AAU), representava em 2009
29,15% do territério do distrito da Guarda, o que corresponde a 161.405 ha, dos
quais as pastagens permanentes ocupam quase 50%. No distrito da Guarda, 65,45%
da AAU (cerca de 2/3 do total) é utilizada para a pecuéria, destacando a grande
importancia deste setor e 0 seu impacto na economia € na sociedade da regiéo.
A atividade da pecuéria nesta regido, se explorada de forma sustentavel, poderia
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trazer enormes beneficios ambientais, pois sabe-se que os ruminantes (bovinos,
ovinos, caprinos e outros), podem contribuir para a diminuicdo da extensdo dos
incéndios florestais por via da gestdo dos combustiveis nos espagos rurais, evitando
que 0s matos se desenvolvam, aumentando 0s servigcos ambientais prestados pelas
pastagens e diminuindo o potencial de desenvolvimento de grandes incéndios que
constituem o fator mais gravoso de destruicdo dos ecossistemas no continente.
Além disso, sabe-se que as pastagens permanentes contribuem para a fixagéo
de azoto atmosférico, enriquecendo a fertilidade do solo e prevenindo a eroséo, e
também para a retencéo de carbono, diminuindo os gases com efeito de estufa na
atmosfera. Concomitantemente, é uma atividade com importantes beneficios sociais
e econdmicos, pois contribui para a criacao de emprego, para a inclusdo social, para
a fixagdo de pessoas no meio rural e para o desenvolvimento da regido.

1.3. Caracterizagao da raca bovina jarmelista: sustentabilidade e inovacao
na produgao

Os sistemas de agricultura extensiva, quer de culturas temporarias e permanentes
quer de pastoreio, criam condicées favoraveis a preservacao dos recursos naturais
e a manutencdo do importante patrimoénio de biodiversidade existente na regiao e no
pais. Neste contexto e considerando que a atividade silvo pastoril moldou as areas
naturais dos territérios montanhosos desde o seu inicio, repensar a importancia
dessa atividade tornou-se vital para a sustentabilidade do territorio.

Em 2006 foi desenvolvido um estudo para caracterizar morfologicamente a raca
bovina jarmelista. foram usados 185 caracteres morfolégicos para fémeas e 170
caracteres para machos usando métodos de andlise de dados/taxonomia numérica.
Simultaneamente, com a recolha e registo de dados morfoldgicos, sangue,
cabelo e sémen para analise de ADN, bem como as imagens de todos os animais
identificados como Jarmelista, esta raca foi comparada com outras ragas bovinas
autéctones de Portugal. Além disso, o estudo revelou que a raca Jarmelista constitui
um grupo distinto e independente de todas as racas autéctones ja reconhecidas
(ACRIGUARDA, 2006). Assim, esta raca foi reconhecida como uma raga autdctone
desde 27 de outubro de 2007, com um numero inicial de 34 animais. O seu livro
genealdgico foi assumido pela ACRIGUARDA.

A raca Jarmelista encontra-se numa regido montanhosa de caracteristicas Unicas
(Figura 2) e com condicoes climaticas que registam elevadas amplitudes térmicas,
que tém fortes implicagées no desenvolvimento das pastagens e no crescimento
dos animais. O baixo numero de animais por exploracdo caracteriza o regime
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de producdo destes animais. A raca jarmelista caracteriza-se pela rusticidade
dos animais, perfeitamente adaptados as condigbes climaticas da regido; e em
comparag&do com outros animais criados na regido, esta raca demonstra maior forca e
robustez (Coutinho et al., 2021). Além disso, os animais s&o alimentados com recurso
a pastagens naturais, aveia, centeio (palha e grédo), forragem de ervas e feno, sendo,
consequentemente, produzidos em regime sustentavel e organico. A rusticidade da
raca Jarmelista permite que possa ser considerada como transformadora natural dos
recursos intrinsecos das zonas montanhosas em que se insere. Estes sdo os principios
orientadores do trabalho desenvolvido no @&mbito do projeto Valor Jarmelista com a
caracterizacao do sistema de producao da raca Jarmelista e a sua relevancia para a
economia e sustentabilidade territorial.

Fig. 2. Mapa da regiao e dos produtores de Jarmelista. Reproduzido de Coutinho et al. (2021)

A raca Jarmelista, da qual a ACRIGUARDA é a entidade gestora, é produzida num
universo de 20 exploragdes, das quais a sua maioria estd no Concelho da Guarda
(14) e as restantes nos Concelhos de Pinhel (3), Almeida (1), Belmonte (1) e Seia
(1). Apresentava em 2020 um numero total de efetivos de 313 animais dos quais
153 séo reprodutores, tendo havido, nos ultimos anos, um aumento do ndmero de
animais inscritos/reprodutores devido ao empenho na defesa da racga por parte dos
criadores e da ACRIGUARDA. A maioria das exploragdes é de pequena dimensao.
As exploragdes dos 20 produtores poderiam ser divididas em trés classes. Quatro
tém mais de 60 ha de area total, e outras quatro tém areas entre 30 e 60 ha, enquanto
as restantes 12 tém éareas inferiores a 30 ha (Figura 4).
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Na figura 3 podem observar-se diversos animais pertencentes a um produtor com um
efetivo de elevada dimenséo, quando comparado com os restantes. As pastagens
representam mais de 50% das areas agricolas em todos os casos.

Fig. 3. Exemplares de bovinos da raca Jarmelista no seu habitat.

Além disso, 95% dos criadores tém menos de 10 hectares de culturas anuais para
alimentagéo animal. De realcar que dados da Sociedade Portuguesa de Recursos
Genéticos Animais consultados em 2021 indicam a existéncia de 204 fémeas adultas,
25 machos e 22 produtores.’

No que diz respeito ao sistema de alimentacdo animal, a maioria dos agricultores
produz sem recurso a alimentos comerciais ou outros tipos de alimentos
transformados. No entanto, pode referir-se que dois produtores utilizam apenas
alimentos comerciais para animais, € apenas ap6s o desmame ou na idade adulta
(Tabela 1) (Coutinho et al., 2021).

1 https://www.sprega.com.pt/conteudo.php?idesp=bovinos&idraca=Jarmelista
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Mean; Whisker: Mean-SD, Mean+SD

AREA DA EXPLORACAQ (ha)

[2] AREA TOTAL

[Z7] AREA AGRIGOLA UTILIZADA

(5] PASTAGENS
CLASSIFICAGAO POR AREA E55 CULTURAS FORRAGEIRAS

(1:>60 ha.; 2: 30-60 ha.; 3: <30 ha.)

Fig. 4. Classificagdo das exploracdes de bovinos da raca Jarmelista.

Considerando a abordagem multidimensional proposta por Polak et al. (2021) para
avaliar o estado de risco da raca Jarmelista, baseado num modelo com dois fatores
principais: numero de fémeas e tamanho efetivo da populacao; bem como um fator
adicional composto por seis sub-fatores: concentragéo geografica no pais; tendéncia

PRODUTOR ALIMENTOS USADOS
PASTO FENO PALHA RACAO AVEIA ERVA
CENTEIO
X X X
X X X
X X X
X X X
X X X
X X
X X
X
X X
X X
X
14 X
15
16 X X X
17 X X X
18 X X X
19 X
20 X
% 85 75 70 40 10 5

Tabela 1. Matriz de alimentos usados pelos diferentes produtores de bovinos da
raga Jarmelista.

demogréafica nos ultimos 5 anos; valor cultural; controlo da paternidade; conservacao
ex situ; fatores antropogénicos (organizagbes de criadores, apoio financeiro,
atividade e idade dos criadores), os dados recolhidos sobre a raga Jarmelista
confirmam a necessidade de implementacdo de agbes urgentes para evitar a sua
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extingdo, conforme salientado no trabalho resultante deste projeto e publicado em
2021 (Coutinho et al., 2021). Este resultado é de extrema relevancia colocando a
raca Jarmelista como em risco critico tendo em conta os indicadores dos Objetivos
de Desenvolvimento Sustentavel?, e salientando que os atuais esforcos para a
realizacdo de avaliagbes do estado de risco ao nivel nacional, regional e global
devem contribuir para uma melhor eficacia da identificacdo e implementacdo de
medidas de conservacéo.

No que se refere a rentabilidade econémica desta raca, observa-se que a produgéo
n&o é significativa no rendimento global dos agricultores devido a falta de valorizagdo
da sua contribuicdo para a agricultura biolégica e sustentavel. Além disso, esta
falta de valorizacdo resulta também do facto de esta raca néo ser reconhecida
no mercado como diferenciada. Para a maioria das exploragées agricolas, a raca
Jarmelista representa apenas um complemento a exploragcéo, principalmente por
razbes culturais, histéria e beleza dos animais. Para sete produtores, a propor¢céao
de vendas de Jarmelista no total dos rendimentos agricolas representou de 5 a 30%,
enquanto para dois produtores representou cerca de 75% (Figura 5) (Coutinho et
al., 2021). O baixo rendimento econémico desta raga bovina para os agricultores
tem de ser equilibrado por um valor mais elevado percebido pelos consumidores;
nomeadamente no que respeita a rotulagem dos produtos locais e a criacdo de
nichos de mercado para aumentar o valor da carne Jarmelista e apoiar sistemas de
producao sustentaveis, biolégicos e de pequena dimensao.

80

60

40

% DO RENDIMENTO DA EXPLORAGAO

20

0o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
PRODUTORES

Fig. 5. Peso das vendas de bovinos da raca Jarmelista nas vendas
de gado dos diferentes produtores.

2 http://www.fao.org/dad-is/browse-by-country-and-species/en/
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Neste sentido, a melhoria em simultaneo da produtividade dos sistemas e da sua
sustentabilidade sdo determinantes para assegurar a preservacao da biodiversidade
e o desenvolvimento econémico e social das comunidades locais, através da
exploracao do potencial existente para a manutencéo e promog¢ao deste patriménio
cultural, bem como dos seus produtos, associados também a potencial utilizagdo
desses itens para promover as regides através do agroturismo, e de acordo com
diferentes autores e relatérios da FAO (Boudalia et al., 2020; FAO & Nations,
2015; Presumido et al., 2018). A produgédo da raca Jarmelista esté estreitamente
associada as pastagens de altitude, conforme anteriormente salientado. No entanto,
a disponibilidade e a qualidade das pastagens nao sédo constantes ao longo do ano,
considerando as limitacoes especificas deste tipo de pastagens (nomeadamente as
baixas temperaturas, falta de agua e topografia), pelo que nem sempre sao suficientes
para cobrir as necessidades dos animais ao longo do seu ciclo de crescimento.
Durante este periodo, sdo fornecidos suplementos como feno e palha. Uma dieta
correta e equilibrada é um dos fatores mais criticos na produgéo de bovinos e, por
conseguinte, a gestdo das pastagens, ao permitir o controlo sobre a quantidade e
a qualidade de alimento disponivel, torna-se crucial para dieta animal. No entanto,
para além do seu valor nutricional e relevancia para a producédo de bovinos, a
manutencdo de pastagens de altitude e praticas agricolas associadas contribui
ainda para evitar o abandono destas areas e impede a acumulacao excessiva de
biomassa, reduzindo assim o risco de incéndios florestais. Além disso, a manutengéo
destas pastagens evita a expansado das areas terrestres dedicadas a producado de
Eucaliptus globulus, que tem sido uma questdo de continua controvérsia em Portugal
devido ao seu impacto negativo sobre as espécies autéctones. Por conseguinte, o
pastoreio extensivo de bovinos na regido tem um impacto positivo no ambiente e,
simultaneamente, pode contribuir para reduzir a dependéncia do pals dos mercados
externos da carne. As racas exoticas ndo estdo adaptadas as condi¢des climaticas
adversas da regido e exigem requisitos especificos de alimentacdo e nutricao
obrigando ao uso de alimentos e suplementos comerciais, normalmente importados
(Coutinho et al., 2021).

Assim, estes produtos locais e tradicionais, frequentemente designados por
produtos de superior qualidade, ocupam um lugar central nas preocupacdes da
atualidade, e respondem especialmente bem a recente orientagdo da PAC de
fomento da diversificagcdo da producéo e a extensificacéo das praticas agricolas. A
sua promocdo enquadra-se também na estratégia de investigacao e inovacao para
a especializacéo inteligente preconizada para a Regido Centro, quer ao nivel dos
dominios diferenciadores, Agro-industria e Turismo, quer ao nivel da plataforma de
inovacao “Valorizagdo dos recursos naturais e endégenos” (CCDRC, 2014). Assim,
0s resultados do projeto “Valor Jarmelista” poderdo ser extrapolados e aplicados
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noutros cenarios e realidades associadas a outras ragas bovinas autdctones, com
elevado impacto ao nivel local e nacional.

Apesar do valor natural, saudavel e sustentavel desta carne bovina em particular,
observamos que esse valor ainda ndo é reconhecido pelo mercado nem mesmo
pelos produtores. Se a estratégia baseada no aumento da rentabilidade da carne
do Jarmelo ndo conseguir inverter o declinio do numero de animais da raga, as
autoridades devem agir pondo em pratica medidas ativas de preservacdo. De
particular interesse poderia ser a promocao de “exploragdes oficiais” dedicadas a
conservacao in situ desta e de outras racas ameacadas. Estas exploracdes devem
ser controladas pelas autoridades governamentais e centrar-se na manutencao de um
efetivo adequado, bem como na demonstracao das melhores praticas de produgao.
Assim, salienta-se como principais resultados e propostas futuras a necessidade de
assegurar a gestéo eficiente dos efetivos da raga Jarmelista de modo a garantir:

a. A conservacao da genética animal representada nesta raga autéctone;

b. A diversidade da atividade agricola no territério de montanha assegurando a
renovacao dos recursos naturais;

c. O aumento do rendimento agricola de modo a inverter a tendéncia de abandono
do territério com baixa densidade populacional;

d. A promogédo dos sistemas de producéo sustentada com baixos efetivos que
preservem o ambiente e 0s recursos naturais;

e. A manutencé&o das caracteristicas dos animais e do sistema de gestao das
pastagens no sentido de obter e garantir a elevada qualidade da carne, Unica
forma capaz de sustentar o valor acrescido ao produto.

A incapacidade de provar o valor acrescentado da carne do Jarmelo dentro da cadeia
de valor é a principal causa da existéncia de empresas e consumidores céticos e
descrentes no potencial da sua contribuicdo econémica e turistica. No que diz respeito
a importancia da definicdo de marketing baseada nas caracteristicas Unicas da raca,
e procurando acrescentar mais valor ao produto, espera-se que o consumo de carne
do Jarmelo associado a outros fatores de atragéo regional, incluindo outros produtos
enddgenos e atividades turisticas, possa ser melhorado. Neste sentido, uma abordagem
que permita incrementar o valor do produto justifica os esforgos para definir estratégias
especificas de marketing direcionadas para um nicho de mercado associadas ao
desenvolvimento de novos produtos transformados com valor acrescentado.
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CARACTERIZACAO DA CARNE DA RACA BOVINA
JARMELISTA: DESAFIOS E OPORTUNIDADES

Em Portugal, a producdo de carne de ragas bovinas autéctones desempenha um
papel importante para a economia das zonas rurais. Contudo, embora a carne de
ragas bovinas autdctones seja comercializada desde ha muito, existem poucos
trabalhos cientificos que a promovam (Monteiro et al., 2012). Monteiro et al. (2013),
referem que a utilizagédo de Denominagéo de Origem Protegida (DOP) ou Indicagéo
Geogréfica Protegida (IGP) estéd associada a agrupamentos geogréaficos com
gendtipos e sistemas de producéo especificos que visam satisfazer as expetativas
dos consumidores relativamente a aspetos que envolvem a garantia da qualidade, o
bem-estar animal e a protecéo do ambiente.

Assim, o objetivo principal do projeto “Valor Jarmelista” centrou-se na procura de
solucdes que permitam acrescentar valor a carne de animais desta raga, tornando a
sua exploragéo mais atrativa, com o intuito de assim promover o incremento dos seus
efetivos. Neste sentido, uma das atividades do projeto “Valor Jarmelista”, financiado
pelo programa PDR2020, visou avaliar o potencial da maturagéo da carne dessa
raca como uma possibilidade de incrementar o seu valor. Contudo, caso venha a
demonstrar-se que a maturacdo € uma alternativa tecnolégica interessante do ponto
de vista comercial, o processo podera ter uma aplicacdo transversal, podendo
revelar-se uma mais-valia para outras ra¢as autéctones portuguesas.

Relativamente a performance produtiva da raga Jarmelista, os dados relativos a
conformacéo das carcagas de animais abatidos entre 2001 e 2018 sdo apresentados
na Tabela 1. Os resultados correspondem a 338 carcagas distribuidas por 5 classes
de idades. A conformacéao é representada pelas letras E, U, R, O, P, correspondendo
aletra E a melhor conformacao e a letra P a pior. Como se podera observar, a maioria
das carcacas (295) foram classificadas como R ou O. Os pesos médios por classe de
idade e os respetivos desvio padrao séo apresentados na Figura 1.
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CLASSE | PESOMEDIO (kg) | SEXO CONFORMACGAO
E[|U|R |0 | P TOTAL
1] <12M 163.64 £47.9 F 9 | 22 31
M 18 | 30 48
2| 13-18M 208.28+60.1 F 0 8 |39 |0 47
M 2 | 34 | 49 | 1 86
3| 19-2am 247,6566,2 F 1| s |1 7
M 1 4 |13 | 24 | 0 42
4| 2536 M 276.71£76.3 F 0o 2 | 3 |1
M 13 |5 |0 9
5| 37-60M | 405.46+184.0 F oo o |5 |15 20
M s| 5 |10 0] o0 20
6| >60M 306.54£122.0 F o oo [12] 4 16
M 11121 6
TOTAL | 7 | 13 | 99 | 196 | 23 338

Tabela 1. Carateristicas das carcagas de bovinos da raga Jarmelista em funcéo de 6 classes de idades
(Fonte: ACRIGUARDA).
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Fig. 1. Valores médios e desvio padrdo relativos ao peso das carcagas de bovinos da
raga Jarmelista em fung¢ao da classe de idade.
(Fonte: ACRIGUARDA).



2.1. Caraterizacao Fisico-quimica da Carne Fresca da Raca Jarmelista

Para as andlises fisico-quimicas, as amostras de carne foram recolhidas ao nivel do
musculo Longissimus thoracis et lumborum de diferentes carcagas de bovinos da
raca Jarmelista, com idades ao abate compreendidas entre 12 e 18 meses. Foram
analisados diferentes parametros, nomeadamente a cor da superficie da carne,
usando-se um colorimetro, a avaliacdo da textura recorrendo a um texturémetro,
o teor de humidade determinado apds pesagem em estufa, e a quantificagdo dos
acidos gordos por cromatografia gasosa.

Os resultados da caracterizacéo fisico quimica da carne fresca podem ser
observados nas figuras seguintes. A figura 2 apresenta os valores médios e desvio
padrdo para a matéria seca, cinzas, proteina e gordura intramuscular (GIM), que
sao semelhantes aos obtidos por (Monteiro et al., 2013) para a carne de outra raga
autéctone portuguesa (Mertolenga) com idades inferiores a 30 meses. Relativamente
aos parametros da cor (figura 3), os valores da luminosidade (L*), da tonalidade (h*)
s&0 superiores aos reportados por aqueles autores para vitela tradicional do montado
PGl, Vitela mertolenga PDO e carne Mertolenga PDO.

Mean; Whisker: Mean-SD, Mean+SD
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Fig. 2. Principais carateristicas fisico-quimicas da carne fresca de bovinos da raca
Jarmelista (GIM=gordura intramuscular).
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Fig. 3. Parametros da cor da carne fresca de bovinos da raga Jarmelista.

No que se refere as caracteristicas da textura as amostras de carne fresca
apresentaram um valor médio relativo a dureza de 11,40 £2,03 N. Estes valores séo
superiores aos reportados por aqueles autores para a carne da ragca Mertolenga,
mas consideravelmente mais baixos que os reportados na literatura para carnes
de racas exdticas (Ahnstréom et al.,2006; Brad Kim et al.,2017; Laster et al.,2008).
Tal dever- se-& sobretudo ao facto de idade dos animais avaliados ser inferior a 18
meses enquanto no caso das racas exéticas os animais terem sido abatidos com
idades mais avancadas.

Relativamente a caracterizagéo da gordura da carne fresca, os resultados referentes
a proporgéo relativa de 4cidos gordos e de outros parametros relacionados com
a composi¢ao da matéria gorda poderdo ser observados nas tabelas 2 e 3 e nas
figuras 4,5 e 6.

ACIDOS GORDOS C14:0 | C14:1 | C15:0 | C16:0 | C16:1 | C16:1m-7 | C17:0 | C17:1 | C18:0 |C18:1n-9 | C18:1n-7 | C18:2
% RELATIVA 2,87 0,53 0,46 2586 336 028 107 108 14,67 46,27 025 325
E3 0,58 0,12 013 172 039 011 0,20 012 1,04 2,58 012 116

Tabela 2. Perfil de acidos gordos da gordura intramuscular da carne de bovinos da raga Jarmelista (% relativa de
dcidos gordos).
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AGS AGMI AGPI AGMI/AGS AGPI/AGS

MEDIA 44,94 51,24 3,95 1,14 0,09

+ 181 2,73 1,93 0,10 0,05

Tabela 3. Percentagem relativa de dcidos gordos saturados, insaturados e poliinsaturados da gordura intramuscular
da carne de bovinos da raga Jarmelista e respetivos racios.

Os valores da percentagem relativa de &cido esteéarico (C18:0) (14,67+1,04%)
sdo semelhantes aos reportados por Monteiro et al. (2012) para carnes da raga
Mertolenga (entre 13,40 e 15,24 g/100g de matéria gorda). No entanto os valores de
acido oleico (C18:1) (46,27+2,58 g/100g de matéria gorda) sé&o significativamente
mais altos quando comparados com os reportados por aqueles autores (entre 28,05
e 31,44). Estes resultados refletem-se nas diferencas observadas nos racios entre
acidos gordos saturados e &cidos gordos mono e polinsaturados, particularmente
nos valores inferiores de &cido linoleico C18:2 (3,25+1,16%), quando comparados
com os resultados obtidos por aqueles autores para este acido gordo (entre 8,06
e 11,45 g/100g de matéria gorda). As mesmas diferencas séo também assinaladas
relativamente aos resultados apresentados por Costa et al. (2008).
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Fig. 4. Perfil dos principais dcidos gordos da carne fresca de bovinos da raca
Jarmelista.
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Fig. 5. Percentagens relativas de &cidos gordos saturados (AGS), acidos gordos
monoinsaturados (AGMI) e de &cidos gordos polinsaturados (AGPI) da carne fresca
de bovinos da raga Jarmelista.
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Fig. 6. Racios entre dcidos gordos polinsaturados (AGPI)/4cidos gordos saturados
(AGS) e acidos gordos monoinsaturados (AGMI)/dcidos gordos saturados (AGS) da
carne fresca de bovinos da raga Jarmelista.



2.2, Caraterizacao Fisico-Quimica da Carne da Raca Jarmelista Sujeita
a Diferentes Tipos de Maturacao

E comumente aceite que a carne bovina deve ser armazenada por 1 a 3 semanas
a temperaturas entre 2 e 4 oC no sentido de melhorar a sua tenrura e flavour (lida
et. al., 2016). Para além da comercializagdo em fresco e sem qualquer embalagem,
atualmente, grande parte da carne bovina disponivel no mercado é embalada em
vécuo (maturagdo himida) e mantida em refrigeragéo por 7 a 90 dias post-mortem.
Contudo, uma pequena porgcéo é submetida a maturagéo seca, sendo neste caso
mantida em refrigeracéo por 14 a 35 dias mediante controlo datemperatura, humidade
relativa e velocidade de circulacéao do ar (Stenstrém et al.,, 2014). A maturagéo da
carne envolve diversos processos bioquimicos e fisico- quimicos que, em principio,
deverdo contribuir para melhorar as carateristicas organoléticas do produto,
nomeadamente através do incremento da tenrura e da produgcdo de compostos que
contribuem para o desenvolvimento de um flavour diferenciado (Gudjonsdottir et al.,
2015; Damez & Clerjon, 2013).

Em qualquer dos casos, a maturacdo visa a obtencdo de um produto com
caracteristicas organoléticas melhoradas, como resultado do amaciamento da
carne e da melhoria do flavour (Kim et al., 2016). Atualmente, a maturacéo humida
€ o0 processo mais usado devido a facilidade de manipulagcéo da carne durante o
armazenamento e transporte, bem como por originar baixas quebras de peso (De
Geer et al., 2009).

Ap6s a rececdo da carne correspondente aos musculos Longissimus thoracis
et lumborum de uma carcaga de um bovino da raca Jarmelista com 12 meses de
idade, as pecas foram separadas em partes, pesadas e aleatoriamente submetidas
a 6 tratamentos diferentes: (i) carne fresca (F) (i) carne embalada em véacuo (V)
(maturacao humida); (iii e iv) carne maturada por 14 e 28 dias sem pelicula protetora
(maturacao seca ao ar) (A14 e A28); (v e vi) carne maturada por 14 e 28 dias embalada
em sacos de elevada permeabilidade ao vapor de agua (maturacao seca em saco)
(S14 e S28). Apds os tratamentos de maturacdo as carnes foram imediatamente
congeladas a -25 oC até ao momento da realizagdo das provas sensoriais, 0 que
ocorreu num prazo inferior a 2 meses apds a congelacao.

Para as analises fisico-quimicas, as amostras de carne foram recolhidas das
extremidades das pecas submetidas a cada tratamento, depois de aparadas.
Cada parametro fisico-quimico foi avaliado em triplicado. Paralelamente, provas
sensoriais foram conduzidas de acordo com as indicacées da American Meat
Science Association (AMSA, 2015). Os elementos do painel de consumidores (n =
70), de ambos os sexos, foram aleatoriamente recrutados na Escola Superior Agréria
de Coimbra com idades entre 19 e 62 anos. Os bifes selecionados para avaliagcao
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sensorial foram retirados do congelador e previamente descongelados no frigorifico
(£ 2 °C) por 48 h. A carne foi preparada numa grelha elétrica pré-aquecida (180
°C). Inicialmente foi cozinhada até uma temperatura interna de 35 °C, invertida e
cozinhada até uma temperatura final de 70 °C. Os participantes do painel avaliaram
as seis amostras usando escalas de 9 pontos para apreciacdo global e aparéncia,
cor, flavour, tenrura e suculéncia. Para a avaliagdo da intensidade dos diferentes
parametros foram usadas escalas de 5 pontos no que diz respeito a intensidade de:
cor, flavour, tenrura e suculéncia. Foi ainda solicitado aos provadores que avaliassem
as amostras quanto ao seu teor de sal.

Relativamente a avaliacdo dos resultados das quebras de peso, como seria de
esperar, constatou-se que as pegas maturadas ao ar foram as que sofreram maiores
quebras (20,40% para A28 e 16,59% para A14). Ja as pecas sujeitas a maturacao
humida (embaladas em vacuo) sofreram quebras inferiores a 2%. Assim, sera de
esperar que as pecas maturadas ao ar devam apresentar um prego que devera ser,
pelo menos, 25 a 30% superior, no sentido de compensar as quebras, a mao-de-
obra e os consumos energéticos acrescidos. A embalagem em sacos de elevada
permeabilidade podera ser uma alternativa a equacionar, tendo em conta que requer
menos cuidados durante a maturacao e que as quebras séo inferiores a 15%.

A Fig. 7.a apresenta os valores do extrato seco das pegas sujeitas aos diferentes
tratamentos. E evidente o aumento do extrato seco das pegas sujeitas a maturacao
ao ar por 14 e 28 dias (p*< 0,0001). No caso das pegas sujeitas a maturacao seca
em sacos permeaveis ao vapor de agua, estas apresentam valores ligeiramente
superiores aos das carnes fresca e embalada em vacuo. Na Fig. 7.b séo apresentados
os valores das cinzas, observando-se um valor ligeiramente superior nas pecas
maturadas a seco em saco (S14 e S28).
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Fig. 7. a) Extrato seco das amostras submetidas a diferentes tratamentos; b) cinzas das amostras submetidas a
diferentes tratamentos. F=fresca,; V=embalada em vacuo; A14=maturada ao ar por 14 dias; A28=maturada ao
ar por 28 dias; S14=maturada em saco por 14 dias, S28=maturada em saco por 28 dias.

A Fig. 8.a apresenta os valores do teor de proteina das pecas sujeitas aos diferentes
tratamentos. Neste caso, € notério 0 aumento do teor proteico nas pecas maturadas
a seco ao ar (A14 e A28) (p*< 0,0001). A dessecacéo ocorrida nestas amostras tera
contribuido decisivamente para este incremento. As amostras embaladas em vacuo
e em saco permeavel ao vapor de agua (S14) apresentam resultados similares,
enquanto a amostra S28 apresenta valores mais préoximos das amostras A14 e A28.

Os valores da gordura intramuscular das pegas sujeitas aos diferentes tratamentos
s&o apresentados na Fig. 8.b. Estes valores dependem sobretudo da composicéo
original das pecas selecionadas, ndo tendo sido influenciados pelos tratamentos a
que foram sujeitas. No entanto, observam-se diferencas significativas que poderéo ter
tido influéncia na avaliagdo sensorial do produto, nomeadamente a amostra A28, que
apresenta um valor significativamente mais elevado do que todas as restantes. Os
perfis de &cidos gordos da gordura intramuscular também apresentaram diferencas
significativas (Fig. 9), com particular destaque para a reducédo da percentagem
relativa de &cido oleico (C18:1n-9) e para o incremento da percentagem de acido
palmitico (C16:0) na carne embalada em vacuo. Todas as pegas sujeitas a maturagao
seca (ao ar e em saco) apresentam valores mais elevados da percentagem relativa
de (C18:1n-9), em comparacdo com a carne fresca e com a carne embalada em
Vacuo.
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Fig.8. a) Teor proteico das amostras submetidas a diferentes tratamentos, b) teor de gordura intramuscular
das amostras submetidas a diferentes tratamentos. F=fresca; V=embalada em vdcuo,; A14=maturada ao ar
por 14 dias; A28=maturada ao ar por 28 dias; S14=maturada em saco por 14 dias, S28=maturada em saco
por 28 dias.
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Fig. 9. Perfil de dcidos gordos da gordura intramuscular de carnes de bovino da raca
Jarmelista sujeita a diferentes processos de maturagao.

A Figura 10 apresenta os valores relativos aos parametros da cor. E evidente a
reducao dos valores da luminosidade (L*) das pecas sujeitas a maturacéo por 28 dias
e expostas ao ar (A28) ou embaladas em saco permeavel ao vapor de agua (S28).
Sao também evidentes redugdes significativas dos valores a*, b*, bem como do valor
do indice de saturagéo (C*) (Figura10d). A redugéo do valor a* indica uma reducéo
da intensidade do vermelho, enquanto a reduc¢éo do valor de b* indica uma transicéo
do amarelo para o azul. No caso do valor do indice de saturacdo, o afastamento
da origem dos eixos XYZ indica maior vivacidade da cor. Neste caso, as amostras
maturadas por 28 dias apresentam uma cor menos viva do que as restantes.

Relativamente aos resultados da avaliacdo da textura, com excecdo da amostra
maturada ao ar por 14 dias (A14), as amostras sujeitas as maturagdes apresentaram
valores significativamente superiores no teste Warner-Bratzler (Fig. 11). De facto,
grande parte dos trabalhos que avaliam o impacto da maturagédo da carne sobre a sua
textura referem incrementos significativos na tenrura e, consequentemente, redugéo
dos valores obtidos por este teste (Campbell et al., 2001; Laster et al., 2008; Smith
et al., 2008). No entanto, este comportamento pode ser distinto, dependendo das
pecas de carne sujeitas a maturagéo (Colle et al., 2015). A gama de valores obtidos
oscila entre cerca de 6 e 12 Newton, e o fato de se tratarem de pecas provenientes de
um animal muito jovem podera tornar menos evidente a influéncia da maturacéo da
carne sobre a tenrura. Neste caso, a dessecacéo da carne originada pela maturagéo
terd tido uma influéncia superior do que os mecanismos que contribuem para a
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tenderizag&o, anteriormente referidos. No entanto, tal ndo foi evidente para a amostra
A14, que apresentou os valores de dureza mais baixos. Serdo necessarios novos
testes para validagéo destes resultados.

=
.
= o ]

5 Mean 9 Mean

[1:sE

F v A4 A28 st 828 T isp F v Al A st s8 i
TRATAMENTOS TRATAMENTOS
10 B
- 0
o
s \tlf‘ Lol

[
~
j_‘
}-I-{
C*INDICE DE SATURAGAO (CROMATICIDADE)
2 &

9 Mean
F v A4 n2s s1a s T ip F v Atd B st
TRATAMENTOS TRATAMENTOS

o Maan
ase
juapes}

Fig.10. Pardmetros da cor das amostras submetidas a diferentes tratamentos; a) L*; b) a*; ¢) b*; d)
Indice de saturacdo (Cromaticidade). F=fresca; V=embalada em vacuo; Al4=maturada ao ar por 14
dias; A28=maturada ao ar por 28 dias; S14=maturada em saco por 14 dias; S28=maturada em saco
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Fig. 11. Resultados do teste Warner-Bratzler das amostras submetidas a diferentes tratamentos.
F=fresca; VV=embalada em vacuo; A14=maturada ao ar por 14 dias; A28=maturada ao ar por 28 dias;
S14=maturada em saco por 14 dias; S28=maturada em saco por 28 dias.

Relativamente aos resultados da avaliacao sensorial, como se podera constatar na
tabela 4, foram detetadas diferencas significativas relativamente a intensidade da cor
das amostras, com as amostras sujeitas a 28 dias de maturacao ao ar a apresentar uma
cor mais escura do que todas as restantes. O mesmo se verificou para a intensidade do
flavour, com a amostra A28 a apresentar um valor significativamente mais alto do que
todas as outras. Note-se que estes resultados dever&o ser avaliados com precau¢ao,
uma vez que fica por determinar se estas diferengas resultam do tratamento aplicado
ou do maior teor de gordura intramuscular desta amostra. Relativamente a todos os
outros parametros nao se verificaram diferengas significativas. De facto, embora os
consumidores tenham detetado diferengas no nivel de cor e do flavour das amostras
nédo demonstraram preferéncia por qualquer uma delas. Curiosamente, embora
todas as amostras tivessem sido grelhadas usando-se a mesma quantidade de sal,
os consumidores detetaram um teor de sal mais acentuado e proximo do ideal nas
amostras maturadas por 28 dias, expostas ao ar.

Deve registar-se ainda que a avaliagdo sensorial, nomeadamente a avaliacao dos
niveis de cor e de textura, ndo apresentou correlacdes estatisticamente significativas
com a determinacao instrumental dos referidos parametros.

PARAMETROS F % v + |A14 | + | A28 | % B14 | = B28 |

APARENCIA 6,56 | 1,31 | 6,27 (147 | 647 | 153 |6,25 | 1,78 | 6,47 | 1,50 | 6,49 | 1,74
APRECIACAO GLOBAL 6,55 | 1,21 | 643 [159 | 6,53 |158 | 648 |1,69 | 6,34 | 1,68 |6,64 |1,65
APRECIACAO DA COR 6,35 | 1,47 | 593 (162 | 642 | 140 |6,10 | 184 |6,27 | 1,55 | 6,29 | 1,77
INTENSIDADE DA COR* 2,90 (0,69 | 3,04 (076 |3,06 |0,74 3,53 |0,79 |2,86 | 084 |3,05 | 080
APRECIACAO DO FLAVOUR 6,74 | 1,20 | 6,34 154 | 642 | 164 |6,28 | 2,00 | 6,34 | 1,66 |627 |193
INTENSIDADE DO FLAVOUR* 2,84 | 0,61 | 2,66 (072 294 (0,72 |3,15 | 0,71 | 2,68 | 0,68 |2,76 |0,77
APRECIACAO DA TENRURA 648 | 152 (643 (1,70 | 642 |1,71 | 6,53 (1,79 | 6,44 | 1,70 | 6,40 | 1,78
INTENSIDADE DA TENRURA 284 052 |286 (052 |282 (061 (2,93 (0,58 |2,90 |0,58 |2,93 |0,66
APRECIAGAO DE SUCULENCIA 594 1,78 | 6,05 (1,69 |597 |176 | 6,20 | 1,56 | 595 | 187 |627 |1,77
INTENSIDADE DA SUCULENCIA 2,73 | 0,63 | 2,64 (080 |2,65 (063 |2,85 | 0,66 |2,75 |0,71 |2,76 | 0,67
NIVEL DE SAL** 2,68 (059 (2,80 (064 |292 |058 (2,95 |0,62 (2,61 |0,56 |2,76 |0,58

*p<0,0001; ** p< 0,001

Tabela 4. Resultados da avaliagédo sensorial efetuada por painel de consumidores (n=70).
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Embora se trate de resultados bastante preliminares, podemos prever que a carne
maturada a seco, exposta ao ar, é diferenciavel pelos consumidores. Contudo tal
néo influencia a preferéncia por este produto. Deste modo, o uso de tal tratamento,
com 0s consequentes custos acrescidos, podera ndo ser devidamente compensado
pela disposicédo dos consumidores em pagar mais por ele. Naturalmente que ha a
consciéncia de que a dimensdo da amostra ndo permite, nesta fase, ter grandes niveis
de certeza relativamente aos resultados obtidos. No entanto, dada a dimens&o do
efetivo de bovinos da raga Jarmelista, dificilmente sera possivel alargar a amostragem.
Consideramos, contudo, que a maturagéo da carne bovina poderd ser sempre uma
mais-valia para os produtores, desde que direcionada para um nicho de mercado
em que os consumidores que procuram produtos diferenciados se disponham a
suportar os custos acrescidos. Foram ja realizados trabalhos semelhantes com outras
carcacas cujos resultados sdo semelhantes aos apresentados nesta publicacéo.
Estes resultados foram publicados na Revista Portuguesa de Ciéncias Veterinarias
(Pires et al., 2020).

Por outrolado, um fator de crucial importancia associado a maturagéo é a necessidade
de se adotarem elevados padrdes de higiene durante o processo, uma vez que a
carne tem um elevado risco de se contaminar durante o mesmo. Uma ventilagdo
efetiva associada a qualidade do ar circulante sé&o fatores importantes no sentido
de, através da desidratacdo superficial, se criar uma barreira protetora, impedindo
o desenvolvimento de microrganismos (Campbell et al., 2001). Idealmente, o ar em
circulagéo devera ser filtrado e tratado por radiagdo UV. Note- se que alguns estudos
referem vantagens da maturacdo seca em relagdo a maturagéo humida no controlo
de microrganismos patogénicos devido a dessecacao superficial que este processo
origina (Knudsen et al., 2011; Cutter & Rivera-Betancourt, 2001).

Desde hé alguns anos, foi introduzida no mercado uma metodologia de maturagédo
seca, que faz uso de sacos com elevada permeabilidade aos gases e ao vapor de
agua. Os materiais utilizados simulam o processo de maturagéo seca, ao mesmo
tempo que apresentam uma barreira a contaminagdo por microrganismos. A carne
maturada nestas condicdes devera apresentar uma qualidade sensorial semelhante
a carne maturada ao ar, mas com menores quebras de peso por dessecacéo, tendo
ainda a vantagem de apresentar menores riscos de contaminagéo (Smith et al., 2016;
Li et al., 2014, 2013; Laster et al., 2008).

Segundo o Regulamento N.° 853/2004, a carne fresca é uma carne que nao
foi submetida a qualquer processo de preservacdo para além da refrigeragéo,
congelagdo ou ultracongelagéo, incluindo carne embalada em vacuo ou em atmosfera
controlada. Note-se que, de acordo com o citado regulamento, a carne embalada em
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vécuo é considerada carne fresca e ndo maturada. A carne é um produto bastante
perecivel, pois 0 seu pH, a sua atividade da agua e a sua composi¢cao nutricional
s&o propicios a multiplicacdo microbiana. Este processo pode ser acelerado se a
contaminacao inicial for elevada devido a falta de higiene no seu manuseamento,
transporte, processamento, armazenamento e se os fatores extrinsecos, como a
temperatura e humidade relativa do ar, forem favoraveis (Doulgeraki et al., 2012).

O processo de maturacao ocorre apés o rigor mortis, devido a presenca de enzimas
proteoliticas existentes no musculo que iréo hidrolisar as proteinas miofibrilares. As
enzimas enddgenas responsaveis por este processo sao as calpainas que atuam em
condi¢des de pH neutro, imediatamente apds o abate, e as catepsinas que atuam em
pH acido, apés a instalagdo do rigor mortis (Dainty, 1971). As catepsinas degradam
néo so6 as proteinas miofibrilares como também exercem acéo sobre as proteinas do
tecido conjuntivo.

Ao longo do processo de maturacdo pode ocorrer contaminagdo e crescimento
de bactérias indesejaveis para a saiude do consumidor, entre as quais, Salmonella
spp., Staphylococcos aureus e Listeria monocytogenes. Mesmo que nao
ocorra contaminacdo durante o processo, existe sempre a possibilidade de os
microrganismos ja estarem presentes na microbiota inicial da carne. Em condi¢des
aerodbias, existem alguns microrganismos capazes de se desenvolverem na carne,
nomeadamente, bactérias do género Pseudomonas reconhecidas por prevalecer em
relacdo as outras que possam desenvolver-se no mesmo meio. Nestas condicoes,
é possivel também identificar enterobactérias, entre as quais, Serratia spp.,
Enterobacter spp., Pantoe spp., Proteus spp., e Hafnia, que estéo relacionadas com
a deterioracdo da carne. Por outro lado, o desenvolvimento de bactérias laticas, como
Leuconostoc spp., representa um fator positivo, porque estas bactérias competem
com as bactérias deteriorantes da carne, reduzindo a atividade destas (Ercolini et
al., 2006).

Para uma maturacdo bem-sucedida, os principais fatores que se deve ter em
conta sdo, o tempo de maturacao, a temperatura de armazenamento, a humidade
relativa e o fluxo do ar em circulagcéo. Para se obter um produto com carateristicas
diferenciadoras, é suficiente um tempo de maturagéo situado entre 10 e 28 dias.
Porém, o processo pode ocorrer durante mais dias, dependendo do produto final
que se pretende obter. A temperatura 6tima situa-se entre os 0 e os 4 oC, mas pode
ser ajustada ao que se pretende, desde que se garanta um controlo adequado. Em
relacao a humidade relativa, esta pode situar-se entre 70 e 85% e o fluxo de ar dentro
da camara deve ser homogéneo, de modo a chegar a toda a carne uniformemente,
sendo que a sua velocidade podera situar-se entre 0,5-2 ms-'.
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2.3. Caraterizacao Microbiologica da Carne da Raca Jarmelista Fresca
e Sujeita a Maturacao

Em relagdo as andlises microbiolégicas procedeu-se a quantificagdo de aerébios
totais, bactérias laticas, bolores, leveduras e enterobactérias de acordo com as
seguintes Normas: ISO 2293:1976, ISO 13721:1995, ISO 13681:1995 e ISO 21528-
2:2017, respetivamente.

Foi também realizada a pesquisa de microrganismos patogénicos. Para tal, as
metodologias utilizadas basearam-se nas seguintes Normas: ISO 6579:2002+A1:2007,
para Salmonella spp.; ISO 11290-1:1996+A1:2004, para Listeria monocytogenes e
ISO 6888-1:1999+A1:2003, para Staphylococcus aureus. Na prossecucdo destas
andlises foram isoladas colénias consideradas suspeitas, com base nas suas
caracteristicas. A identificacao das estirpes anteriormente isoladas foi realizada apds
um processo de purificagdo dessas mesmas estirpes e preparagéo para utilizagdo
do equipamento VITEK™ com o objetivo de as identificar.

De acordo com os valores indicados na Tabela 5 é possivel verificar que a
maioria dos produtos apresentaram valores satisfatérios relativamente as anélises
microbioldgicas, tendo em conta os limites maximos definidos pelo Regulamento
CE no 1441/2007 para a carne separada mecanicamente. Contudo, relativamente a
contagem de bactérias aerdbias a 30°C, as amostras de carne embalada em vacuo e
a sujeita a maturacao em saco por 28 dias apresentam valores que excedem o limite
de 5*108 UFCg-'. Note-se que, contrariamente ao esperado, as carnes maturadas
em sacos permeaveis ao vapor de agua apresentam, aos 28 dias de maturagéo, os
valores mais elevados de CA30° e de bolores e leveduras. Nestas amostras, verificou-
se que entre a superficie da carne e a face interna do saco, o teor de humidade era
claramente superior ao das carnes maturadas em seco, o que poderé ter facilitado
o crescimento microbiano. Por outro lado, a dessecacgéo superficial das amostras
A14 e A28 podera ter contribuido para limitar o crescimento microbiano. A carne
fresca apresentou valores significativamente mais baixos de bolores e leveduras, néo
tendo sido encontradas diferencas significativas entre tratamentos relativamente a
contagem de enterobactérias.
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Tabela 5. Contagem de microrganismos presentes na carne fresca e no final do periodo de maturacéo, para as carnes
sujeitas a maturagdo humida e seca.

PRODUTOS | CA30° * BAL + EB + B/L +

F 2,823 0,93 2,432 0,64 3,00 148 2,502 0,45
7 6,53 0,78 3,470 0,06 4,072 1,12 4,06° 0,50
Al4 4,69 0,74 3,56 0,97 3,652 1,13 3,88 0,78
A28 4,66° 0,75 4,23 141 4,51 0,86 4,36 0,32
S14 5,41 0,39 3,58 0,91 5,02 0,99 3,33 0,31
528 6,900 0,59 3,50 0,49 4,87 1,54 4,81 0,27

CA30°C: coldnias aerdbias a 30°C; BAL: bactérias acido-laticas; EB: enterobactérias; B/L: bolores e leveduras.

F- fresco A 28 -ar 28 dias
V- vacuo S14 - saco 14 dias
A14 - ar 14 dias S28 - saco 28 dias

Note-se que a identificacdo das estirpes microbianas presentes foi abordada de uma
forma que ndo permite saber qual a representatividade quantitativa (e a proporgéo)
das estirpes identificadas em relacdo a microbiota das amostras analisadas. Isto
porque apenas as estirpes isoladas a partir dos meios e técnicas de pesquisa
de microrganismos patogénicos foram identificadas. Tal facto, ao implicar o uso
de meios seletivos, restringiu as estirpes sujeitas a identificacdo apenas as que
correspondiam a coldnias suspeitas. Assim ndo se tem ideia se estas s&o muito ou
pouco representativas em termos numeéricos, sendo apenas possivel afirmar que
estavam presentes nas amostras analisadas.

De acordo com as condigdes de teste ndo foram detetados os microrganismos
patogénicos pesquisados (Salmonellaspp., Listeriamonocytogenese Staphylococcus
aureus). Contudo, os resultados permitem ter algumas pistas sobre espécies
bacterianas presentes, relaciona-las com a fase ou processo de maturagéo e, tendo
em conta as caracteristicas e estudos realizados por outros autores, inferir o papel
que elas podem desempenhar no processo de maturacao da carne. Inicialmente, as
estirpes isoladas foram observadas ao microscépio e diferenciadas segundo a forma
das células e comportamento Gram. Esta primeira caracterizacao foi essencial para
adequar cada uma das estirpes a identificar a carta VITEK™ a utilizar. Foram isoladas
estirpes bacterianas com células em forma de cocos, 21 Gram+, 7 Gramr, e células em
forma de bacilos, 2 Gram+ e 17 Gram-.

Como se pode verificar pela anélise da Figura 12, dos 47 isolados, foram identificadas
45 estirpes, sendo 18 correspondentes ao género Staphylococcus. As restantes
foram identificadas como pertencendo aos géneros Pseudomonas (6), Serratia (5),
Hafnia alvei (4) e Acinetobacter (4) e Leuconostoc mesenteroides cremoris (3).

51



Ne de estirpes identificadas

~

I I I | B B B B
\ao & ’@L &’" &

& o

18

16

14

12

10

8

6

: | I

0
N O
o & &v s\cﬂ

o o
S
Y & O &
0\ G
~\\DL 3’06‘ & ® \5‘-0‘\ e‘oh 2‘0‘) s‘:‘\a M o
& W@ < I
o i W VO
g

&

Fig. 12. Distribuicdo das 45 estirpes em fungdo da sua
identificagao ao nivel do género.

Foram também identificadas estirpes como pertencendo as espécies Enterococcus
faecalis, Enterobacter cloacae complex, Escherichia coli, Listeria welshimeri e
Aeromonas hydrophila/caviae. Importa salientar que as percentagens de semelhanca
indicadas nesta identificacao, tendo em conta a base de dados do software associado
ao VITEK™ foi, na maioria dos casos, acima de 95% (considerada uma identificacao
muito boa ou excelente) a excecao de um caso correspondente a estirpe identificada
como Leuconostoc mesenteroides cremoris, cuja identificacdo foi descrita como
aceitavel (86%).

Verifica-se que todos os microrganismos detetados fazem parte da microbiota da
carne, sendo que sdo os processos aplicados na sua maturagéo/processamento
que vao potenciar a sua multiplicacdo ou inibicao. As Pseudomonas spp. s&o
microrganismos recorrentemente isolados, devido a carne ser um meio 6timo para
0 seu desenvolvimento (Kamenik, 2013). Para além destas, também as bactérias
dos géneros Acinetobacter e Staphylococcus, bactérias laticas e outras da familia
das enterobactérias, sdo frequentemente isoladas (Pennacchia et al., 2011), o que
também se verificou no presente estudo.

Visto que, foi necesséria a realizagéo de estudos preliminares, cada meio de cultura
utilizado adveio do seguimento das Normas ISO. No caso do estudo de pesquisa
de Staphylococcus aureus, o meio utilizado foi o Baird-Parker. Apds recorrer-
se ao equipamento VITEK™, podemos observar que a maioria das estirpes de
Staphylococcus spp. provém deste meio, o que é coerente. No processo de pesquisa
da Salmonella spp. foram utilizados dois meios, Muller-Kauffmann e Rappaport,
sendo que algumas estirpes foram isoladas a partir de um meio e outras do outro.
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As estirpes isoladas a partir destes meios foram identificadas como Serratia spp.,
Pseudomonas spp., Hafnia alvei, Acinetobacter spp., Enterobacter spp. e Aeromonas spp..

Por fim, obtiveram-se estirpes isoladas do meio Palcam, usado na pesquisa de
Listeria monocytogenes. As estirpes isoladas deste meio, apds a utilizacdo do
equipamento VITEK™, foram identificadas como sendo Staphylococcus spp.,
Listeria welshimeri e Pseudomonas spp.. Ao relacionar o tratamento da carne com
as espécies identificadas (Fig. 13), é possivel constatar que foram encontrados em
todos os produtos Staphylococcus spp., Pseudomonas spp. e Hafnia alvei.
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Fig. 13. Distribuicao das 45 estirpes identificadas, de acordo
com a forma de maturagéao.

Na maturacédo ao ar obteve-se maior diversidade de resultados, correspondendo
também ao modo de maturagdo em que foram isoladas mais estirpes. Esta
abordagem n&o permite tirar conclusdes de um modo quantitativo, pelas razées
anteriormente apontadas, ou seja, ndo se pode saber se 0 numero de bactérias do
género Pseudomonas spp. ou Staphylococcus spp. € muito elevado. De acordo com
estudos realizados por outros autores, as bactérias do género Pseudomonas nao
sao muito afetadas pela redugéo de pH e como se multiplicam dentro de um amplo
intervalo de temperaturas, a carne maturada representa um bom meio de proliferagdo
para as bactérias deste género. Existem outras espécies microbianas que também
encontram na carne um excelente meio de proliferagao.

As bactérias do género Serratia spp. e da espécie Hafnia alvei, ambas pertencentes a
familia das enterobactérias, sdo também frequentemente associadas a deterioragéo

da carne (Brightwell et al., 2007).
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Os Staphylococcus spp., foram detetados em amostras oriundas das diferentes
metodologias e fases de maturacado, tendo o maior nimero de estirpes sido isolado
nas amostras maturadas ao ar, o que permite inferir que este género microbiano
encontrou condi¢cdes ideais para prevalecer na carne sujeita a este tratamento.

Também foram identificadas estirpes de bactérias laticas (Leuconostoc spp.) na carne
fresca e maturada ao ar (A 14) e em saco (S 14). Este género de bactérias tem um
papel importante na maturacao da carne, pois compete com outros microrganismos
de alteracao (Ercolini et al., 2006).

Relativamente as restantes espécies identificadas, estas sado normalmente
encontradas na carne vermelha e muitas estdo associadas a deterioracdo da carne
(Koutsoumanis et al., 2004).
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Fig. 14. Distribuicdo das 45 estirpes identificadas em funcdo do método e
tempo de maturagao.

E possivel observar (Fig. 14), que o nimero de estirpes isoladas aumenta ao longo do
tempo no caso da carne maturada ao ar, ou seja, € provavel que este género tenha
um papel fulcral neste tipo de maturagéo.

O género Pseudomonas foi outro dos géneros bacterianos isolado ao longo do
processo, 0 que indica que, independentemente da quantidade que possam
apresentar, sdo microrganismos que conseguem prevalecer nas condi¢cGes de
maturagéo. Diversos estudos referidos por Stellato et al. (2017), demonstram que
diferentes espécies de Pseudomonas, tém diferentes tipos de comportamentos
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metabdlicos, o que lhes permite serem resilientes na microbiota da carne durante o
processamento. Entre essas espécies predominam P. putida, P. fluorescens e P. luteola.

As bactérias do género Serratia estdo também diretamente relacionadas com a
alteracédo da carne, principalmente Serratia fonticola e Serratia liquefaciens, sendo
que esta Ultima pode ser isolada na carne mantida em diferentes atmosferas
(Kamenik, 2013), o que pode explicar o porqué desta espécie ter sido isolada aos 28
dias em carne embalada em vacuo. Outros microrganismos que requerem atencao
do ponto de vista da qualidade do produto, pelo seu impacto na deterioracdo da
carne, séo os da espécie Hafnia alvei (Dainty et al., 1986). No presente estudo esta
espécie foi isolada aos 28 dias em carne exposta ao ar, embalada em vacuo e em
sacos permeaveis ao vapor de agua. Escherichia coli, um indicador de deficientes
condicoes de higiene, e Listeria welshimeri foram também isoladas e dever&o ser
tomadas medidas no sentido de limitar o seu desenvolvimento.

Perry (2012), refere que séo as agdes enzimaticas que, ao degradarem as proteinas,
condicionam as caracteristicas, sabor e textura da carne maturada. Porém existem
microrganismos que também influenciam o produto do ponto de vista sensorial,
como por exemplo espécies do género Pseudomonas. As espécies microbianas dos
géneros Acinetobater, Aeromonas e Enterococcus, também tém um papel a nivel do
odor da carne, sendo numa fase inicial, um odor amanteigado e em fases posteriores
desde o adocicado até ao putrido (Koutsoumanis et al., 2004). Note-se que a detecao
da bactéria lactica Leuconostoc mesenteroides cremoris, pode ser um fator positivo
na maturacdo da carne, pois trata-se de um competidor direto relativamente a outras
estirpes como a Listeria spp.. Contudo, pode também ser responsavel pela formacao
de gés (que pode representar um defeito sobretudo quando o produto se encontra
embalado), ou de exsudado viscoso (Hamasaki et al., 2003).

A enterobactéria, Hafnia alvei, € uma estirpe microbiana associada a producgéo
e libertacdo de gés e odor a sulfeto de hidrogénio. O fato de ter sido isolada nas
amostras maturadas em vacuo e em saco permeavel aos gases devera ser realgado,
pois pode comprometer a qualidade destas carnes.
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Fig. 15. Distribuicao das 18 estirpes de Staphylococcus spp.
identificadas em funcéo do método e tempo de maturacao

Na figura 15, podemos observar todas as espécies do género de Staphylococcus
que foram isoladas. Entre estas 18 estirpes identificadas, a maioria foi identificada
como sendo das espécies Staphylococcus xylosus e Staphylococcus equorum.
Estas espécies estdo relacionadas com a cor mais avermelhada da carne e
produzem proteases e lipases que sao responséaveis pela formagédo de substancias
aromaticas e acidos organicos, conferindo a carne carateristicas de sabor e textura
distintas (Lemsaddek et al., 2016). Esta atividade permite atribuir-lhes um papel
importante na qualidade sensorial deste produto. De acordo com Shale et al. (2005),
as outras espécies detetadas, nomeadamente, S. saprophyticus, S. warneri, S.
vitulinus e S. auricularis poderao ser indicadoras de mas praticas de higiene. O facto
de S. saprophyticus ter sido detetado logo na carne fresca parece indicar que o
aparecimento desta espécie resultou de uma contaminagéo inicial. Ja as espécies S.
vitulinus e S. warneri foram detetadas aos 28 dias (fim da maturagéo), o que parece
indicar, ou uma contaminac&o mais tardia, talvez devido a manipulagdo, ou um
aumento do seu numero, devido as condi¢des serem mais benéficas, o que facilitou
a sua detecéo.

Como comentério final, importa salientar que este trabalho pretendeu sobretudo
avaliar alguns indicadores microbioldgicos da qualidade da carne sujeita aos
diferentes processos de maturagéo e fazer o despiste de potenciais microrganismos
patogénicos. Note-se que ndo foi usado qualquer processo de tratamento do ar
circulante de modo a reduzir a microbiota no interior da camara de maturagéo. Este
facto podera ter contribuido para contagens de microrganismos mais elevadas.
Neste momento decorrem trabalhos em que o ar da camara é filtrado e submetido
a radiagdo UV, no sentido de avaliar a eficacia deste processo no incremento das
carateristicas microbioldgicas da carne maturada.
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ANALISE ESTRATEGICA DA CARNE DO JARMELO
ASSENTE NA SUA CARACTERIZACAO E FATORES
DIFERENCIADORESS

A Raca Jarmelista apresenta-se com varios desafios, desde a sua preservagéo
genética a capacidade de identificagéo e diferenciagcédo do mercado de consumo
da qualidade da sua produg¢édo sustentavel com impacto positivo na capacidade dos
seus produtores e de valorizagéo de um territério de onde é natural e que lhe confere
caracteristicas pela biodiversidade da qual faz parte. Deste modo a capacidade de
diferenciagdo no mercado de consumo torna-se importante como preservacéo de
uma raga autoéctone, como elemento de valorizacao territorial e como um produto
de valor acrescentado (Coutinho et al., 2021). Assim, a andlise estratégica da carne
do Jarmelo no mercado é crucial de modo a identificar o seu posicionamento e
capacidade de resposta a necessidades de consumo. Por esta via podemos definir
condi¢des de valorizacdo da sua cadeia de pds-producédo que por sua vez trardo
para o territério condicées de competitividade na sua producéo, de identificagdo
e valorizagao, promovendo atividades econémicas associadas (turismo e cultura).

Portanto, uma analise da caracterizacdo da cadeia de valor da carne do Jarmelo
€ necessaria. Para isso procedeu-se a levantamento de informagéo documental
secundéria e primaria aos diferentes intervenientes da cadeia de valor do setor.

3.1. A Cadeia de Producao e de Valor da Carne do Jarmelo

A cadeia de producdo de carne bovina envolve de forma integrada, fornecedores
de servicos e materiais, industrias de processamento e transformagéo, distribuicao
e comercializacao de produtos e subprodutos, e consumidores finais (Novakovi¢ et
al., 2015; Nunes & da Silva, 2021) tal como qualquer cadeia de produgéo que integra
um conjunto de elementos que intervém num processo de producao para oferta de
produtos ou servicos ao mercado. Como tal, € necessario identificar as fragilidades
e capacidades de modo a potenciar os fatores competitivos de cada interveniente.

O setor da carne bovina tem, pois, diferentes intervenientes no percurso entre a
producéo da carne e o consumidor final, nos quais a oferta do produto carne passa
por diferentes etapas: produgdo dos animais, abate, conservacéo e transformagéo
da carne (e.g. desmanchados de carne), embalamento e distribuigéo por diferentes
empresas de retalho e restauracéo, até chegar ao consumidor final, para ser
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confecionada ou pronta a comer (ver figura 1).

Em Portugal, é possivel identificar diferentes agentes envolvidos, sendo que a cadeia
de producédo de produtos bovinos se encontra bastante fragmentada, com pouca
integragéo vertical e/ou horizontal e ainda com uma reduzida participagéo a jusante.
Ou seja, percebe- se que é o seu primeiro agente, o produtor, que proporciona o
grande valor ao produto final, e com menor expresséo os produtores de recria e
engorda relativamente a outras produgdes agricolas (representam cerca de 7% do
VAB agricola) (Riso, 2014).

A industria de abate e transformacdo tem um papel importante no garante das
condicdes higio-sanitarias da oferta da carne, e é composta por unidades de abate e
salas de desmancha, embora haja empresas que apenas se dediquem a desmancha
de carcacas. Estas unidades, ndo sdo responsaveis pela comercializacédo da carne e
por isso nao promovem a relacdo entre a producao e o mercado de consumo. Estas
unidades de abate e desmancha tém de cumprir rigorosamente a legislagao relativa
ao despiste de doencas e criacdo de seguranc¢a dos alimentos.

O transporte neste negécio € muito importante, tanto para os animais vivos como
para a carne apoés abate (em carcaca, desmanchada ou transformada), atividade
também regulamentada e fiscalizada.

Os agentes distribuidores fazem a ligagdo com o mercado final de consumo, através
de grossistas, retalhistas (talhos, super e hipermercados, lojas) e através do canal
HORECA (hotéis, restaurantes e caterings).

Criadores

Distribuigio da
carne e seus
produtos

Transformagio
da carne

Abate Desmancha Consumidor
(Matadouro) da carne final

Recriae
Engorda

Fig. 1. Cadeia de valor produtiva da carne bovina. Fonte: Adaptado de (Riso, 2014).

No caso da carne do Jarmelo, sendo uma raga autéctone de producéo sustentavel,
€ menos atrativa enquanto meio de producédo devido a sua baixa rentabilidade
econdémica e menor rendimento. Esta situacao tem sido identificada como obstaculo
chave na fase da producdo. Os volumes produzidos s&o demasiado pequenos,
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mesmo a nivel regional e, devido a baixa rentabilidade poucos produtores apostam
na criagédo de animais desta raca e/ou pretendem aumentar o seu efetivo. Quem
produz ndo valoriza as caracteristicas de producdo biolégica do animal e nédo
diferencia o valor deste tipo de carne.

A caracterizacdo da cadeia de valor da carne do Jarmelo foi realizada através
da observacéo e entrevista a ACRIGUARDA, assim como através de inquéritos a
diferentes players de modo a compreender como se estabeleciam as ligagbes entre
criadores, empresas de abate, distribuicdo e comercializacéo, e como o acréscimo
de valor ao produto final se processava através de toda a cadeia. Foi possivel, ainda,
através dos questionarios, perceber 0 que eles consideravam importante no valor da
sua oferta pelos consumidores finais (ver figura 2).

Das informacdées recolhidas foi possivel compreender que a cadeia de valor da
carne do Jarmelo é bastante curta. Nao s6 sdo poucos os produtores, como também
s80 poucos os distribuidores que vendem diretamente ao consumidor final, ou por
intermédio de restaurantes que tém a carne do Jarmelo no seu menu.

Criadores %\
N

Distribui¢do da
carne ¢ seus
produtos
(Talhos)

Abate
(Matadouro)

-
Recriae
Engorda

l\]—{ — [A )

Transformagao
da carne

Fig. 2. Cadeia de valor produtiva da Carne do Jarmelo

Legenda:

—} Transagéo comercial

______ - Prestagéo de servico

Tendo ja caracterizado os produtores e as suas exploragdes, fomos procurar
compreender qual era a sua percecdo em como os consumidores finais avaliam a
carne do Jarmelo que adquirem e como tomam as suas decisdes de compra. Foram
inquiridos os produtores de raga Jarmelista, tendo sido obtidos 19 respostas validas
0 que equivale a 95% dos produtores identificados.

Os resultados obtidos mostraram que os produtores, ainda que valorizem todos o0s
atributos elencados, consideram que os consumidores finais procuram a carne do
Jarmelo pelo seu sabor (84,2% consideram “muito importante”), frescura (63,2%
consideram “muito importante”), suculéncia (63,2% consideram “muito importante”) e
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textura (63,2% consideram “muito importante”). Para a tomada de deciséo de compra,
os produtores consideram que os fatores mais influenciadores séo a quantidade de
gordura visivel da carne, o seu aspeto, corte, data de validade e embalagem (ver
figura 3).

80
60
40
20
0
o >
¢ & £ & &£ & & S
Q & '@ '@ Q¢ @ & ; g
< L e 2 & o Q oy
¥ \;b(\ < < ) <b\°
o )
o
M nada importante M nunca pensou nisso mimportante W muito importante

Fig. 3. Fatores de influéncia da compra de Carne do Jarmelo na perspetiva dos Produtores

Os fatores de influéncia de decisédo de compra identificados séo fatores que nada
tém a ver com a produc¢éo da carne bovina e da responsabilidade dos distribuidores
e condicOes de abate, transporte das carcacas dos animais e de higiene e seguranca
em todo o processo de abate e comercializagao.

Todos os distribuidores adquirem aos produtores individuais e fazem-no, na sua
maioria uma a duas vezes por semana, em carcaca. O transporte é por conta da
empresa que adquire a carne, na maioria das situacoes e a venda realiza-se sem
embalamento. Estes intermediarios afirmam que adquirem a carne do Jarmelo porque
o consumidor a valoriza e também, alguns, porque consideram que é importante para
0 seu negocio.
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Fig. 4. Fatores de influéncia da compra de Carne do Jarmelo na perspetiva
dos Distribuidores
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De salientar que consideram que o consumidor adquire a carne do Jarmelo pelas
suas caracteristicas organoléticas, preco ou relagéo prego/qualidade, corte e aspeto.
No entanto, acreditam que o consumidor da menos importancia a data de validade
e de embalagem, porque se baseia na confianca estabelecida entre o cliente final
e o talho, e considerando que a venda n&o inclui embalagens. As caracteristicas
biolégicas e a possibilidade de ser DOP, ndo sdo consideradas relevantes para
alguns dos distribuidores (43%). Estes agentes, ainda que se preocupem com as
questdes de sustentabilidade ndo consideram importante a partilha de este tipo de
informagédo. Pela andlise da informacgéo obtida foi possivel identificar a introducéo de
valor no produto final para o consumidor pelos diferentes intervenientes da cadeia de
producao, elaborando as respetivas cadeias de valor.

3.1.1. Andlise das cadeias de valor empresariais de poés-producao

A cadeia de valor de uma empresa foi um conceito proposto por Porter (1986a) e
pretende constituir um meio de reflexdo sobre como uma empresa processa a sua
atividade e integra o valor que oferece ao mercado. Porter (1986a) decompde uma
empresa nas suas atividades estrategicamente relevantes com o objetivo de perceber
como os custos da atividade se comportam (margem - diferenca entre o valor total
e o custo coletivo de desempenhar as atividades) e quais as fontes potenciais de
diferenciagcéo que poderéo ser integradas e que contribuirédo para a oferta do valor
(diferentes atividades em termos fisicos e tecnolégicos) a entregar ao mercado. De
acordo com este autor, uma empresa adquire vantagem competitiva se conseguir
um desempenho mais econémico ou de maior valor para o cliente, comparando com
a concorréncia. Se o valor que uma empresa cria excede os custos envolvidos na
produgdo do produto/servico que langa no mercado torna-se rentavel, e os seus
produtos sédo adquiridos pelos compradores/consumidores que o0s apreciam.

A cadeia de valor de uma empresa é composta por um conjunto de atividades,
definido como sistema de valor (Porter, 1986a), que se caracteriza pelo inter-
relacionamento entre as diferentes cadeias de valores dos fornecedores, canais de
distribuicdo ou outras empresas, e compradores e/ou consumidores. A cadeia de
valor rege- se pelas preferéncias do consumidor através da criagéo de valor e por
isso é tdo importante identificar oportunidades de diferenciagdo dos produtos no
mercado (Riso, 2014).

As atividades de valor que compdem uma cadeia de valor sdo agrupadas em
Atividades Primarias e Atividades de Suporte (Porter, 1986a). As Atividades Primarias
subdividem-se em: Logistica Interna — atividades associadas com o recebimento,
armazenagem e distribuicdo dos consumos para a produc¢ao, tais como manipulagéo
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de material, controle de stocks de matérias-primas, partes e componentes, devolucoes
a fornecedores, etc.; Operacdes — atividades associadas com a transformagéo dos
consumiveis no produto final, tais como fabricagdo, montagem, manutencao de
equipamentos, etc.; Logistica Externa — atividades associadas com o recebimento,
armazenagem e distribuicéo fisica do produto final aos compradores, envolvendo o
stock de produtos acabados, manuseamento do produto acabado, processamento
de pedidos, despacho de veiculos, etc.; Marketing e Vendas — atividades associadas
com 0s meios através dos quais os compradores adquirirem os produtos, envolvendo
publicidade, promogdes, forga de vendas, selecéo de canais de distribuicéo, politica
de pregos, etc.; e Servicos — atividades associadas com os servicos destinados a
melhorar ou manter o valor do produto para o comprador, envolvendo instalagéo,
assisténcia técnica, formagéo, reposicéo de pecas, etc..

As Atividades de Suporte, por sua vez, subdividem-se em: Aquisicdo — compra de
todos os consumiveis utilizados pela cadeia de valor da empresa, incluindo matérias-
primas, maquinas, equipamentos de escritério, prédios etc.; Desenvolvimento de
Tecnologia — desenvolvimento das tecnologias embutidas em cada atividade de
valor, tais como procedimentos, processos de producdo, transporte de materiais,
sistemas de informagéo, etc.; Administracao de Recursos Humanos — recrutamento,
formacgédo, politicas de motivacao, relacées com sindicatos, etc.; e Infraestrutura
— atividades de administragdo, planeamento, finangas, consultoria juridica,
contabilidade, atividades de apoio para toda a cadeia de valores da empresa.

Explorar as ligacdes entre as atividades requer informagéo ou fluxos de informagéo
que permitem a otimizagcéo e a coordenacgéo, e conduzem a redugdo de custos e/
ou obtencéo de diferenciagdo. Assim, torna-se essencial a existéncia de sistemas de
informagdo que propiciem a integracdo de atividades (Porter, 1986a). A chave para
0 sucesso de uma cadeia de valor esté na partilha de informacao entre os diferentes
parceiros, numa relagédo de confianca e entendimento na colaboragéo e partilha
equitativa de riscos e beneficios (Riso, 2014).

Na anélise as cadeias de valor dos diferentes intervenientes da cadeia produtiva da
carne do Jarmelo procurou-se identificar as atividades primarias e de suporte chave
que pudessem introduzir valor na oferta de cada um deles. Assim, a sua descricao
n&o é exaustiva pois salienta essas agbes de valorizagdo da oferta.

Percebe-se na cadeia de valor da criagéo e produgéo de carne do Jarmelo, figura 5,
que as atividades que intervém na formagéo do valor diferenciador da carne é a sua
forma de producéo bioldgica e o respeito pelas condi¢gdes de bem-estar dos animais
e seu transporte, ainda que n&o totalmente valorizadas pelos seus intervenientes.
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Infraestrutura Pastagem
Recursos Qualificagao da mao-de-obra primaria \
Humanos
Tecnologia \
o Reprodugao/ Aquisigao de servigos
AquisicGes Aquisi¢ao dos veterinarios.
animais.
Transporte e Produgéo biolagica Transporte dos Venda de animais vivos em feiras
alojamento dos dos animais em animais em e leildes;
animais em pastagens livres; condigoes de
condicdes de bem-estar. Venda de animais para abate.
bem-estar; Engorda dos
animais nos
Colocagéo dos altimos.
animais em
pastagens livres.
Logistica Operacées Logistica Marketing Servigos
Interna Externa e comunicagdo

Fig. 5. Cadeia de Valor da Carne do Jarmelo.

Através da analise pormenorizada dos agentes econdémicos intervenientes da cadeia
de valor, compreendendo o que fazem, como o fazem e quais as consequéncias das
suas agoes, identificando pontos de possiveis melhorias da atividade é possivel um
maior entendimento do comportamento da fileira e interligando as questées-chave de
cada interveniente econémico podemos analisar a forma como é possivel enfatizar
e potenciar a atividade dos diferentes agentes econémicos da fileira. Isto permite
uma maior interatividade e consequente necessaria colaboracdo provocando
efeitos sinérgicos entre os elementos e oferecendo produtos mais competitivos,
diferenciados e direcionados para as necessidades e desejos do mercado.

Do mesmo modo que existem ligagdes entre as atividades de valor de uma empresa,
também existem ligacdes entre estas e as dos fornecedores e compradores, tais
como, por exemplo, as aquisicoes da empresa tém consequéncia na atividade de
logistica interna do fornecedor ou as atividades de logistica externa do fornecedor
afetam as atividades de logistica interna da empresa (Porter, 1986a). Deste modo
podemos observar a ligagdo entre as cadeias de valor dos diferentes intervenientes
da cadeia produtiva da carne do Jarmelo, na figura 6.

Podemos, entdo, compreender que as questdes-chave desta cadeia de producao
se centram na producéo biolégica dos animais, que se traduzem em caracteristicas
organoléticas especificas, e nas suas condicdes de transporte e de abate, que tém
continuidade no cumprimento das condi¢cdes higio-sanitarias de preservacdo nos
diferentes intermediarios até ao consumidor final.
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Fig. 6. Integragdo das Cadeias de Valores Fornecedor-Empresa

Legenda:

——— ) Lligagao direta

______ - Ligagéao indireta

O prestador de servicos Matadouro, ainda que mero interveniente legal para o
abate dos animais e consequente comercializacdo da carne, tem de cumprir
regras higiénico-sanitarias importantes para a manutencédo da qualidade da carne.
Mas é a sua criagdo e producdo em condigbes biolégicas que identificam as
caracteristicas distintivas da carne de origem na raga Jarmelista que proporcionam
a diferenciacdo para os Talhos e Restaurantes na sua oferta ao consumidor final.
Ainda que ndo haja uma ligacéo direta entre produtores e consumidores finais, temos
que as caracteristicas de producéo bioldgica tém impacto no seu consumo pela
diferenciacéo sensorial que potencialmente proporcionam.

A incerteza quanto a disponibilidade de carne de vaca Jarmelista € vista como um
problema. Assim, existem varios constrangimentos econémicos para 0 mercado.
A oferta indiferenciada do mercado geral da carne nédo ajuda os consumidores a
escolher o tipo de carne que adquirem e consomem. No final da cadeia de valor, na
abordagem de marketing, existe muito a fazer.

O consumidor é o ultimo elemento que compde esta cadeia de valor de um negdécio
e a sua satisfagdo e primordial. Estando a falar numa cadeia de valor no setor

agroalimentar, essa satisfacdo engloba um conjunto de atributos sensoriais, de
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seguranca, transporte, conveniéncia alimentar, para que os alimentos provenham
de praticas que respeitem o meio ambiente e que proporcionem saude e bem-estar
(Riso, 2014).

Proporcionar aos consumidores a informagéo das caracteristicas da carne e do
sistema produtivo permite-lhes fazer escolhas conscientes e identificar e diferenciar
0s tipos de posicionamento do mercado da carne (Genovese et al., 2017; Resano &
Sanjuan, 2018). Isto pode permitir que os consumidores compreendam melhor como
traduzir as suas preocupacgdes ecoldgicas no consumo de carne. Neste sentido,
tanto as reivindicacoes de carne como de origem de um dado territério, sustentavel e
a de ser uma raga autdctone, transmitem informacoes relevantes aos consumidores.
No entanto, estas alegacdes parecem néo ser percebidas pelo mercado e importa
analisar a sua importancia para os consumidores.

3.2. Identificacédo dos Critérios de Uso e de Sinalizacao dos
Consumidores De Carne Bovina

As tendéncias do comportamento de consumo de carne bovina apontam para
um crescimento entre 2019 e 2024. Este impulso é provocado pelo crescimento
populacional e pelo aumento do rendimento nos paises desenvolvidos (Whitnall &
Pitts, 2019) ainda que se tenha assistido a uma mudanga do consumo de carne
bovina para a carne de aves. A mudanca dos habitos alimentares na dieta ocidental,
desde a ingestéo de carne para alimentos mais a base de plantas, € uma medida de
mitigacdo impactante em termos ambientais, o que mostra uma diferenga significativa
na forma de como as pessoas escolhem comer (Figueiredo et al., 2021). Em Portugal,
porém, parece que até 0os mais jovens, ndo expressam inten¢cdes ou reconhecem
razdes para alterar os seus habitos de consumo de carne (Galli et al., 2020).

O comportamento dos consumidores é o estudo que pretende explicar ao consumidor
porqué, o qué, quando e como comprar um produto ou uma marca (Kotler, 2017), é
0 estudo de como as pessoas tomam decisdes sobre 0 que compram, 0 processo
de decisé&o iniciado pelo consumidor para comprar 0s bens ou servicos em troca
de dinheiro no mercado antes, durante e apds a compra de bens ou servicos
(Qazzafi, 2019). No entanto, este processo de compra e as suas diferentes fases
tem muitas condicionantes e variantes que conduzem a tomadas de decisdes dos
consumidores quase que individualmente diferentes (Szmigin, 2018). Este processo
leva o consumidor a ter em conta as informacgées que detém sobre os produtos ou
servigos, influenciadas pela sua envolvente cultural e familiar, de modo que, de
acordo com as suas experiéncias passadas, estilo de vida, percecédo, motivacéo o e
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personalidade as transforme numa tomada de decisdo através de uma predisposi¢ao
e intengdo de compra e do seu efetivo comportamento (Font-i-Furnols & Guerrero,
2014) ultrapassando todas as eventuais barreiras e situacées que poderdo ainda
determinar o comportamento de compra e consumo.

Os papéis de todas as influéncias psicolégicas na tomada de deciséo de compra
tém sido devidamente explorados, e muitas vezes contradizem seu o “racional” (Font-
i-Furnols & Guerrero, 2014). As atitudes® e crencas* dos consumidores sobre as
caracteristicas de um determinado produto e a forma como é produzido, manipulado
ou distribuido pode no consumidor influencia a sua percegéo (Claret et al., 2014).
Atitudes do consumidor e crencas sobre carne e produtos de carne dependem do
proprio produto e sobre as caracteristicas do individuo (Font-i-Furnols & Guerrero,
2014) e podem ser representadas (ver figura 7) em trés grandes grupos de fatores,
nomeadamente: psicoldgicos, sensoriais e de marketing (referentes a colocagéo do
produto no mercado).

. Componente
Origem Moral e Etica
: . Aparéncia
Risco
’—|./ \ Visual
; 4— Crengas
Textura
Fatores Fatores /
Efeito A Psicolégicos sensoriais \
sociocultural \
Sabor
Estilode vida e Cheiro

valores

Disponibilidade

Fig. 7. Modelo multidisciplinar dos fatores que afetam o comportamento do
consumidor na decisdo de compra/ consumo de alimentos. Adaptado de (Font-i-
Furnols & Guerrero, 2014)

3 A atitude refere-se aos sentimentos de uma pessoa para com um objeto, pessoa, edicdo ou evento, através da
sua avaliagao / juizo de valor (Fishbein e Azjen, 1975), em que se expressa através de uma caracteristica afetiva.
4 De acordo com Fishbein e Azjen (1975), as crengas representam a informacao que uma pessoa possui sobre
um objeto, agé&o ou evento que pode ser portanto ligado a algum atributo.

74



De um modo geral, e independentemente do seu caracter tradicional (Guerrero,
2013) e estatuto social estabelecido, a carne tende a ter uma imagem negativa ainda
devido a sua associacdo com o animal vivo, praticas de manuseamento e condicoes
de abate (Troy & Kerry, 2010), a presenca de sangue (Kubberod et al., 2002), as
questdes ambientais (Povey et al., 2001) e religiosas, ideoldgicas, as preocupacoes
éticas ou morais (Berndsen & Pligt, 2005). Paradoxalmente, atitudes negativas em
relacao a producgéo de carne parecem ter um efeito limitado sobre o comportamento
de compra, provavelmente como resultado do baixo conhecimento do consumidor
que tende a basear-se em fontes de informacéao indiretas (Grunert, 2006). Estas
atitudes negativas em relacdo a carne nédo estdo necessariamente associadas a uma
reducdo do consumo de carne, mas tendem a estar relacionados com as mudanc¢as
no papel atribuido a carne dentro uma refeicéo (tratada como um ingrediente, em vez
de como a mais valorizada parte da refeicdo) (Font-i-Furnols & Guerrero, 2014). Por
outro lado, embora o publico em geral afirme estar preocupado com questées como
o bem-estar animal e acreditar fortemente que deve ser assegurado e garantido, em
alguns casos isso néo se reflete na compra e no consumo de carne (Guerrero, 2013).
Este comportamento pode ser justificado pelo efeito psicolégico de “abafar” as
memorias desagradaveis ou ameagadoras conscientemente ou inconscientemente
(“Esquecimento Direto ou Intencional” de MaclLeod, 2013, citado por Font-i-Furnols
and Guerrero (2014)).

Todo este processo complexo e demorado, € acelerado por pistas a que o
consumidor recorre para o ajudar a tomar este tipo de decisbes. Estas pistas, no
caso da alimentagéo, e em particular da carne, dizem respeito a forma como os
consumidores percecionam a qualidade da carne (Grunert, 2006).

Os consumidores em todos os mercados exigem alimentos agradaveis, seguros e
saudaveis produtos de alta qualidade (Trienekens et al., 2012; Verbeke et al., 2010).
No entanto, a qualidade do ponto de vista do consumidor € subjetiva e, portanto,
avaliagbes da qualidade da carne podem variar entre individuos, sociedades
e culturas. Luning, Marcelis e Jongen (2002) citados por Henchion et al. (2014)
sugerem, por exemplo, que a qualidade representa caracteristicas/propriedades de
um produto que resulte em satisfazer a necessidade fisiolégica do consumidor e/
ou as suas necessidades psicolégicas. A discussao sobre o que é qualidade vai,
pois, para além das caracteristicas funcionais dos produtos incluindo as de caracter
emocional.

Os consumidores tomam as suas decisdes em que o fator qualidade do produto esta
sempre presente e que depende dos juizos de valor que o consumidor desenvolve

com as suas expectativas, que por sua vez, também dependem das suas experiéncias
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passadas e da informacéo apresentada e percecionada relativamente ao produto a
ser adquirido (Hechion et al., 2014). Assim, é importante considerar a complexidade
da formagéo das expectativas de qualidade que ainda podem ser influenciadas pela
situacdo de compra em si e da interpretacdo de cada consumidor individualmente
(Grunert et al., 2004).

Na literatura de consumo existem trés tipos bésicos de atributos de qualidade:
pesquisa, experiéncia e credibilidade. Os atributos de pesquisa, muitas vezes
referidos como ‘pistas de qualidade’, sdo normalmente utilizados no ponto de
compra para avaliar a alternativa de escolha (Henchion et al., 2014). Estas pistas de
qualidade podem ser extraidas de dois tipos, intrinsecas e extrinsecas (ver figura 8).
Pistas intrinsecas, descritas como caracteristicas visiveis inerentes ao produto, sdo
significativos na determinagédo da expectativa de qualidade em muitas categorias de
alimentos frescos (Henchion et al., 2014). A percegéo da qualidade da carne esta
tradicionalmente ligada a pistas intrinsecas da carne tais como a cor, a gordura visivel
e 0 seu corte (Grunert, 2006). Estes elementos s6 sé&o contrariados quando a carne
€ adquirida através de talhos em que se acredita que tem mais qualidade do que
quando adquirida nos supermercados e quando a origem da carne tem influéncia por
se acreditar que a de produgéo “mais caseira” tem melhor qualidade. As informacoes
sobre o ponto de compra representam, pois, uma comunicagéo significativa
oportunidade, onde pistas de qualidade salientes podem ser alavancadas para
apoiar inferéncias positivas em matéria de qualidade (Henchion et al., 2014). Pistas
extrinsecas representam informacées relacionadas com o produto, mas que nao
fazem parte fisicamente do produto. Estas pistas, sobre as quais os consumidores
deduzem a sua qualidade sdo cada vez mais importantes, tais como, por exemplo, a
salde e seguranca alimentar e experiéncias de consumo.

CONSUMIDOR I FORNECEDOR
| [ Fatores Primérios de
produgio
Qualidade Extrinseca ex.:recursos,
caracteristicas dos.
Prazer et comer, Qualidade Intrinseca piry
conveniéncia,.. alidade intrins animais e bem-estar,
socule . regido de produgio,
uculéncia, cor, etc.)
Gordura, Corte, Fatores de
Pracura de Atributos Distribuigdo e
Pistas de qualidade Processamento
intrinsecas e (ex.: abate,
extrinsecas tratamento de
Qualidade Extrinseca resfduos, transporte @
Sustentavel, Produzida ”c’:::;‘c’::’::a)‘
Qualidade Credencial em condisdesde ‘
Sauddvel, Segura, respeito para com o Fatores de Vendade
Ambiental, Amigavel,.. animal, Produgao ética Retalho
e moral,... (ex.: corte,
g embalagem, exposigio
do produto, etc.)

Fig. 8. Atributos e a interface entre consumidor e fornecedor. Adaptado de
(Henchion et al., 2014)
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Evidéncias sugerem que pelo menos duas caracteristicas de aparéncia sao
normalmente usadas pelos consumidores de carne de bovino, onde o tipo de corte,
a cor, estrutura/tipo e niveis de gordura (Grunert et al., 2004) tém sido observados
como influentes na definicdo de expectativas de qualidade. Isto provoca um
decréscimo da confianga dos consumidores no setor, aumentando a sua a incerteza
em relagéo as expectativas de qualidade o que pode dar origem a insatisfacao. Alias
Grunert (2006) argumenta que esta dependéncia pistas de qualidade intrinsecas
podem ser resultado de pistas relativamente extrinsecas disponiveis para apoiar as
avaliagdes dos consumidores. Pistas extrinsecas geralmente citadas para a carne
incluem: datas, rétulos de qualidade (incluindo marcas e simbolos garantidos de
qualidade), lugar de compra, embalagem, preco e informacdes relacionadas com a
origem, animal alimentacao, produgéo e transformacao. Origem e local de compra
tém sido referidas como as duas pistas extrinsecas mais significativas para a carne
(Grunert, 2006).

Fomos entéo procurar saber o que é que os consumidores de carne bovina esperavam
da qualidade da carne e de que modo se estabelecia a interface desses atributos
e preocupacdes com a carne bovina colocada no mercado pelos fornecedores, em
particular com a carne bovina da raga autdéctone do Jarmelo que se caracteriza por
um método de producéo sustentavel.

Iniciou-se a investigacao através de um estudo exploratério que pretendeu analisar se
0s consumidores portugueses seguiam a tendéncia europeia de introducao das suas
preocupacdes ambientais no consumo de carne bovina, diminuindo o seu consumo
e quais as pistas intrinsecas e extrinsecas que eles procuravam e que lhes permitisse
uma avaliagdo da qualidade da carne bovina. A metodologia das entrevistas de
Grupos Focais permite a interagédo entre os participantes o que resulta numa recolha
de informacéo alargada e profunda sobre a teméatica analisada (Macdiarmid et al.,
2016; Viegas et al., 2015).

Foram realizados dois grupos focais na cidade da Guarda por ser a regido de
producédo e consumo da carne do Jarmelo e os 8 elementos de cada grupo
foram escolhidos de acordo com a sua zona de residéncia (ndo urbano - grupo 1;
urbano - grupo 2). As questdes de discussdo dos dois grupos foram as razdes e o
comportamento de consumo de carne bovina, a sua avaliacao da qualidade da carne,
e se 0s seus comportamentos se enquadravam nas tendéncias de comportamento
referidas na literatura: saude, sustentabilidade e transparéncia do seu método de
producao e respeito animal. Dessas entrevistas de grupo analisaram-se as respostas
e foi possivel retirar algumas conclusées expressas no Quadro 1.
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Topico em andlise | Conclusao

(as perguntas e discussdes foram em toro da leitura da came bovina, chamada apenas *carne" para a simplicidade da apresentagao dos resultados)

Uma ou duas vezes por semana, & vezes mais (resposta sinalizada principalmente pelos individuos masculinos).

Freque local o normal de compra € ir a um talho e comprar carne para a confianga na qualidade da carne que inspira ou se

de compra vivem numa zona néo urbana diretamente para o produtor, tem uma garantia a forma como o animal & originario e alimentado, de

Consumo de carne uma forma mais sustentavel. Geralmente, o super ou hipermercado ndo inspira confianga na qualidade da carne para os
participantes da discusséo.

O consumo de cama é algo natural, normal e bom. Todos 0s participantes afirmam a situago habitual e normal de comer

Habito de consumo came vermelha e que foi um comportamento natural,

Os principais atributos indicados pelos participantes foram, por ordem de importancia:
Atributos da carne Grupo 1 - suculento; tenro.
Qualidade da carne Grupo 2 - suave e tenro; com bom sabor, origem ou raga.

Grupo 1 - criado em pastagem aberta; com DOP.
Grupo 2 - prego;cor vermelha.

‘Aqu, fol necessario criar dois grupos distintos que poderiam ser possiveis de estar relacionados com a sua residéncia local, sendo o primeiro grupo de area nao urbana
& 0 segundo de uma drea urbana

Pistas de identificacéo da came

Os participantes acreditam que 0 bovino é bem-criado, & 0 método de abate ¢ adequado, com respeito pelo bem-estar animal e
boas condigoes higiénicas e sanitarias.

Se soubessem de algum problema de falta de animais tratados ou desrespeitosos, deixariam de comprar ou comer.

Saude
A & uma para os participantes, mas ndo fazem uma ligagao direta entre o consumo e carne e o
Tendéncias da came | Sustentabilidade ambiente, apesar da sua preocupagao verde. Afirmam que, se pudessem aceder ou saber se a carme & biologica, estavam
disposos a compré-la se o prego no fosse demasiado elevado. Os participantes nao urbanos dizem que essa é uma das razoes
Transparéncia pelas quals tentam comprar diretamente a0 agricultor que sabem ter a certeza das condigdes da raga e dos aimentos dados aos

‘animais. Ligam a questdo ambiental & preocupagao com a saude.

A origem da cane é a principal preocupagéo, tal como se afirmia nos resultados da discussdo dos atributos e das pistas
alimentares.

Quadro 1. Resultados do estudo exploratdrio

Foi possivel, pois observar, que o consumo de carne bovina é algo natural e habitual
no consumidor portugués e que os dois grupos se diferenciavam na forma como
identificavam as pistas de qualidade da carne bovina e na importancia que davam
aos seus atributos. O Grupo urbano salientou mais as questdes de origem e da
raga do que o ndo urbano, ainda que tenha sido o grupo ndo urbano a procurar
a pista DOP e do facto da carne ser produzida em pastagem aberta. De um modo
geral, os dois grupos expressaram algumas preocupacdes que se enquadram nas
tendéncias de consumo de carne bovina encontradas na literatura ainda que revelem
ndo ter certezas, mas acreditarem que todos os intervenientes na cadeia de valor se
comportam de acordo com as regras sanitarias, veterinarias e de respeito animal.
A preocupacao da sustentabilidade também foi referida, mas é confrontada com o
preco do produto e s6 depois decidida a compra. Assim, podemos concluir que o
comportamento de consumo identificado como tendéncia na literatura, ainda nao
esta enraizado e tem muito pouca expressao.

Estas conclusdes levaram-nos ao desenvolvimento de um estudo alargado, em
termos nacionais, pois queriamos saber se se podia generalizar e assim procurar
desenvolver estratégias de atuagéo de conquista de consumidores mais enquadrados
no valor da carne do Jarmelo.

A metodologia, agora desenvolvida, foi assente na construcédo de um questionario
com langamento nacional a potenciais consumidores (adultos, de ambos o0s sexos,
de diferentes rendimentos e niveis educacionais) de carne bovina. O questionério
foi construido com base nas questdes levantadas sobre as pistas intrinsecas e
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extrinsecas, encontradas na pesquisa tedrica (Fontes, 2011; Schnettler et al., 2009).
As escalas utilizadas no questionario foram validadas com um valor de Cronbach
Alpha que transmite um nivel de confianca e de fiabilidade dos dados recolhidos
muito elevado (ver tabela 1).

Alfa de Cronbach com
Escalas Alfa de Cronbach base em itens N de itens
padronizados
Atributos da Qualidade
0,874 0,888 6
da carne
Decisdo de compra de
carne de vaca - fatores a 0,869 0,878 11
ter em conta na compra
Decisdo de compra de
carne de vaca -
0,910 0,910 7
preacupacies antes da
compra
Razdes de consumo de
0,887 0,902 13
carne de vaca

Tabela 1. Valores do Cronbach Alpha das Escalas utilizadas no Questionario

Os inquéritos foram langados em zonas urbanas e n&o urbanas do pais. Foram
recolhidos 491 respostas validadas, em que 59,1% eram do sexo feminino, tinham
idade entre os 10 e os 31 anos (54%), o seu agregado familiar tinha entre 1 a 3
elementos (58,9%) e residiam em zonas urbanas (70,5%).

Cerca de 89,4% dos inquiridos consumiam carne de bovino, e fazem-no porque é
“Bom”, “Habitual” e “Natural”. Dos 10,6% inquiridos que afirmaram ndo comerem
carne bovina, fazem-no porque “Nao é bom”, “N&o € necessario” e “N&o é sustentavel”
(ver Figura 9).

Razdes para comer carne bovina Razbes para ndo comer carne bovina

Fig. 9. Razées para comer e ndo comer carne bovina
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A maioria dos inquiridos consome carne trés vezes por semana (32,4%), compra-a
no talho (33,3%) ou no talho e hipermercado. Consideram todos os atributos da carne
bovina foram considerados como “muito importantes”, ainda que podemos observar
uma sinalizacao maior para o atributo “frescura”, seguida do “sabor” e a seguir pela
“tenrura” e “suculéncia” (ver Figura 10).

Fig. 10. Atributos de qualidade da carne bovina

Relativamente a tomada de decisdo de compra, observou-se que 0s inquiridos
tém em conta os fatores mencionados como possiveis, no entanto salientam-se os
seguintes: aspeto; data de validade; data de embalagem; e preferem comprar menos
desde que com mais qualidade. Esta andlise € particularmente interessante quando
percebemos que os inquiridos compram mais em talho, onde ndo existe uma data de
validade ou de embalagem associada diretamente ao produto. Esta situacéo é, pois,
notdria relativamente aos hipermercados, deixando para o “aspeto” a avaliagdo do
consumidor para aferir da qualidade do produto. Num segundo grupo salientam-se
a cor, a quantidade de gordura visivel e a relagéo qualidade-preco. (ver Figura 11)

Tem em atencio se 6 BIOLOGICA [ ——
Tem em atencio se tem DOP, e —
Prefere comprar menos, mas com mais QUALIDADE | —
Tem em atengdo a PERCECAO da relagio qualidade [ preco
Tem em atengio 0 PRECO I ——————_
Tem em atencdo a data de EMBALAGEM | ———
Tem em atencio a QUANTIDADE de gordura vishel | ——————
Tem em atengdo 0 CORTE | ——
Tem em atencdo a Data de VALIDADE |5 —————
Tem em atencdo 0 ASPETD [ ———————
Tem em alencio a COR | —————————————

10 20 30 40 50 60 70

(=]

Fig. 11. Fatores de influéncia da tomada de decisdo de compra de carne bovina
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Relativamente as preocupacées com a forma de producéo dos bovinos, o seu
bem- estar, ou as condi¢cdes de transporte ou método de abate, observou-se que os
inquiridos nunca tinham pensado nisso. Ja a garantia de cumprimentos das condi¢coes
de higiene e seguranca do processo de producgéo, abate e comercializagdo foram
consideradas como “muito importante”. Salienta-se que de um modo geral o tipo
de preocupacgdes elencadas no questionario ndo sao consideradas por muitos dos
inquiridos antes de tomarem a decisao de compra ou de consumo de carne bovina
(ver Figura 12).

25
20
15
10
s
0

Antes de comprar  Antes de comprar  Antes de comprar  Antes de comprar  Antes de comprar  Antes de comprar  Antes de comprar

efouconsumir  efouconsumir  efouconsumir  efouconsumir  efouconsumir  efouconsumir  efou consumir
preccupam-se com Preccupam-se com Preccupam-se com Preocupam-se com Preocupam-se COm  Preocupam-se em  preocupam-se em
aformacomofoi  ascondigiesde olocal e métodode  as condigdes de otipode comparar os pregos comparar os pregos
criado o animal transportedo  abate doanimal  higiene e seguranca  alimentagiodo  entre oslocaisde  entre os tipos e
animal do processo de animal compra cortes de came

producéo, abate e
comercializagio

®Muito Importante B Importante & Nunca pensou nisso

Fig. 12. Preocupagéo dos consumidores antes de comrparem carne bovina

Relativamente as preocupacdes ambientais com o consumo de carne observou-se
que os inquiridos tém conhecimento de que o consumo de carne bovina afeta o
ambiente, mas ndo mostram vontade forte de reduzir o seu consumo por causa disso
(ver Figura 13).

Tenho vontade de reduzir o consumo de
camne pelo bem do ambiente

Comer menos came é bom para o ambiente

O que comemos contribui para as alteragdes
climaticas

0 5 10 15 20 25 30 35

W Nem concordo nem discordo EConcordo  ® Concordo totalmente

Fig. 13. Preocupagbes ambientais com a compra e/ou consumo da carne bovina
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Ao analisarmos as preocupa¢des ambientais com a compra e consumo de carne
observamos que s8o mais notérias nos inquiridos ndo urbanos e tém uma maior
incidéncia na faixa etéria mais nova (ver Figura 14).
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Fig. 14. Andlise das preocupacdes ambientais e a idade dos inquiridos

Relativamente ao bem-estar animal confirma-se que parece ndo haver diferencas entre
0 urbano e o n&o urbano. Ha alguma diferenca entre idades, os inquiridos entre os
28- 49 parecem ter uma maior preocupagéo com o bem-estar animal (ver Figura 15).
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Fig. 15. Andlise das preocupagbes ambientais e a idade dos inquiridos

Perante os resultados descritivos apresentados realizou-se uma andlise de
componentes principais (PCA) para analisar as inter-relagées entre as variaveis e
explica- las das suas dimensdes inerentes, criando um conjunto menor de variaveis
com uma pera minima de informacao (Loewen & Gonulal, 2015), O numero de
componentes foi escolhido pelo método tangente do scree plot e a adequacéao dos
dados para a realizagdo da andlise do fator foi estudada pelo teste Kaiser-Meyer-
Olkin (KMO) e pelo teste de esfericidade do Bartlett. A matriz PCA sofreu uma rotagao
varimax com uma normalizacao Kaiser. Os resultados obtidos, com uma consisténcia
KMO (Kaiser-Meyer-Olkin) de 0,971 (muito boa) permitiram identificar quatro fatores:

e Componente fatorial 1 — Porque é que consome carne bovina.

e Componente fatorial 2 — Atributos da carne bovina.

e Componente fatorial 3 — Preocupacgdes a ter na compra de carne bovina.

e Componente fatorial 4 — Preocupagdes ambientais com a carne bovina.

Assim, perante estes resultados conseguimos compreender que as questdes sobre

porque € que consomem carne podem ser trabalhadas como uma s, assim, como
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as diferentes opgdes sobre os atributos de carne. Alids se analisarmos estes atributos
individualmente percebemos que todas foram assinaladas como muito importantes
para a tomada de deciséo.

As Ultimas duas componentes encontradas na analise PCA nao sé&o téo claras, ainda
que visivelmente se podem agrupar. Existem questdes que se agrupam enquanto
preocupag¢des com a carne bovina, mas que também tém um papel importante na
explicacdo da componente 4 — preocupagdes ambientais (questdes relacionadas
com o prego e a sua avaliacdo) e até enquanto atributos da carne bovina a ter em
conta para a decisdo de compra, componente 2 encontrada (questdes que tém em
conta a origem do produto, se é biolégico, se tem DOP, qual a sua relagdo preco/
qualidade).

Com base nestes fatores procurou-se encontrar grupos de consumidores que se
pudessem diferenciar e assim constituir alvos diferenciados de mercado a serem
trabalhados de acordo com as suas especificidades. A anélise de clusters de casos
procura classificar um conjunto de dados iniciais em grupos ou categorias, usando os
valores observados das variaveis, ndo se conhecendo nem o numero de grupos, nem
0 numero de membros dos grupos. Esta andlise agrupa um conjunto de casos em
grupos homogéneos, de tal modo que os individuos pertencentes a um grupo sdo o
mais semelhante possivel entre si e diferentes dos restantes (Kodinariya & Makwana,
2013). Através do Método de Ward foi visualizado o nimero de clusters que poderiam
ser definidos e de seguida, utilizando o método das K Means, foram definidos trés
grupos de respostas que tiveram a sua expresséo valida estatisticamente tal como se
pode observar na tabela 2, na analise ANOVA obtida.

Cluster Erro
Quadrado Quadrado
Medio df Medio df z Sig.
Cons_tarne 66,332 2 650 470 102,061 <.001
Atributos 131,644 £ 351 470 375,487 <001
Compra 7198 2 989 470 7,281 <.001
Ambiente 65,739 2 738 470 89,085 =001

Os Testes-F devem serusados apenas para finalidades descritivas porgue os cluster foram
escolhidos para maximizar as diferengas entre os casos em clusters diferentes. Os niveis de
significancia observados ndo esto corrigidos para isso e, dessa forma, ndo podem ser
interpretados como testes da hipdtese de que as médias de cluster sdo iguais.

Tabela 2. Analise ANOVA no ambito da analise de clusters
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No entanto, a analise de clusters realizada ndo permitiu identificar claramente a
composicdo dos grupos de consumidores identificados. Através do Figura 16,
podemos observar que existem elementos sobrepostos que compdem os diferentes
clusters, ndo sendo possivel identificar com clareza as caracteristicas dos elementos
que os compdem, pois existem em todos 0s grupos criados pela analise.

Numero
de caso

e
cluster

o1
02
03

Cons_came

Apributos
-‘o!

Compra
o

Ambierte

v

Cons_came Atributos Compra Ambiente

Fig. 16. Analise de Clusters

Na reflexdo dos dados encontrados podemos observar que possivelmente existe
um tipico paradoxo entre as preocupacgdes referidas pelos inquiridos e o seu
efetivo comportamento. Este paradoxo ja foi identificado em outros estudos sobre
o comportamento do consumidor verde (ou ambiental) em Portugal (Luzio & Lemke,
2013). Ainda que haja uma notdria evolugcdo do comportamento do consumidor verde
em Portugal ainda é visivel, que esse comportamento ainda néo se reflete em todas
as areas.

Na éarea alimentar, tem-se registado uma maior procura de alimentos organicos em
Portugal (Brito, 2018). No entanto o consumo de carne ainda n&o reflete essa procura,
provavelmente pelo facto do consumidor que os procura néo ter acessibilidade a
eles ou desconhecer que eles existem. Para além disso, existe o facto, que, pelos
resultados obtidos, os consumidores de carne ndo sobrepdem a sua procura de
prazer alimentar que ¢ identificada nos atributos de qualidade da carne bovina, as
questbes ambientais e de bem- estar animal. A procura de satisfagdo emocional
derivada da alimentagéo é forte, e aliado ao menor conhecimento ou acessibilidade
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de oferta de carne bovina biolégica, podera conduzir a uma inércia e manutencéo de
comportamentos de consumo.

Tendo em conta os resultados da andlise realizada, foi também possivel identificar
os fatores determinantes da qualidade da carne bovina e as pistas de identificacao
dessa qualidade. Ou seja, conseguimos perceber como é que o consumidor toma a
sua decisdo de compra e consumo de carne bovina, identificando os critérios de uso®
e de sinalizac&do® que baseiam a decisdo de compra dos consumidores.

Critérios de uso Critérios de sinalizagio
Frescura Aspeto
Sabor Data de Validade
Ternura Data da Embalagem
Suculéncia Cor

Quantidade de Gordura visivel

Relagdo Qualidade / Preco

Tabela 3. Critérios de uso e de sinalizagdo na tomada de decisao de
compra da carne bovina (por ordem decrescente de importancia)

No &mbito da fileira da carne do Jarmelo observamos (ver tabela 3) que sé o critério
de qualidade tem uma ligacao direta com os 3 primeiros critérios de sinalizacéo.
Porém, e dado que a maioria dos inquiridos afirma que adquire os produtos carneos
em talho, ou por via da restauracéo, a sinalizagdo da importancia destes critérios
torna-se confusa. Os restantes critérios de sinalizagdo que suportam a tomada de
decisdo de compra ao sinalizarem as caracteristicas de consumo pretendidas nao
tém relacao direta com nenhum dos atributos identificados.

Quando confrontamos os critérios de uso e de sinalizagdo identificados pelos
diferentes intervenientes na cadeia de valor da carne do Jarmelo (produtores,
distribuidores e consumidores finais) podemos observar, tal como a tabela 4 expressa
que existem algumas diferencas no que cada um considera que séo os critérios de
sinalizacao que o consumidor final utiliza na sua decisdo de compra, embora todos

5 Critério de uso — Critério que identifica como o consumidor valoriza o bem que adquire, pode incluir fatores como
qualidade e caracteristicas do produto ou fatores intangiveis como estilo e prestigio. Assim, dependem da capacidade
do fornecedor em como afeta o valor real do produto seja através uma redugéo de custos deste ou de uma melhoria
de performance (Porter, 1986).

6 Critério de sinalizacéo - critério relacionado aos sinais de fatores intangiveis que influenciam a percecdo do
consumidor sobre as caracteristicas do produto ou da habilidade da empresa em satisfazer as suas necessidades/
desejos (Porter, 1986).
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estejam em causa total acordo sobre os atributos que o consumidor final procura na

carne bovina.

Produtores Distribuidores Consumidores finais
Sabor Frescura Frescura
Critérios de Frescura Ternura Sabor
uso Suculéncia Suculéncia Ternura
Textura Sabor Suculéncia
Quantidade de Gordura visivel Aspeto
Aspeto
Aspeto Data de Validade
Prego
Critérios de Corte Data da Embalagem
Relagio Qualidade/Prego
sinalizagdo Data de validade Cor

Quantidade de Gordura Visivel

Data de embalagem Quantidade de Gordura visivel

Relagio Qualidade/Preco

Tabela 4. Comparagdo das percegdes dos critérios de uso e de sinalizagdo da decisdo de
compra dos produtores, distribuidores e consumidores

As diferengas encontradas nos critérios de sinalizacdo podem surgir do facto dos
distribuidores de carne do Jarmelo inquiridos serem todos Talhos que comercializam
a carne sem embalagem com rétulo e cuja frescura do alimento seja avaliada pelo seu
aspeto e pela relagdo de confianga com o distribuidor. No entanto, todos concordam
que o aspeto da carne e a quantidade de gordura visivel sdo determinantes na
avaliagdo da qualidade da carne.

Aplicando o modelo que nos serviu de suporte e para a constru¢do da nossa andlise
e reflexdo observamos que séo as caracteristicas organoléticas da carne do Jarmelo
e as condicOes higio-sanitarias as determinantes para o consumo de carne € opgao
de compra. Estes fatores dificilmente diferenciam a carne bovina da raca Jarmelista
das outras racas bovinas.

CONSUMIDOR I | FORNECEDOR
i Fatores Primirios de
‘Qualidade Extrinseca { produgio

Prazer, Habito, Natural [produgio sustentavel)

Qualidade Intrinseca
Frescura, Sabor,
Tenrura, Suculéncia,
Aspeto, Gordura,

Fatores de
Procura de Atributos Distribuigio &
Frescura, sabor, Processamento

ternura, suculéncia / (condicBesde abate)

Aspeto

Data de Validade
Data da Embalagem
Cor, Gordura

Qualidade Credencial
Sauddvel, Segura
(condicBes higio-

sanitarias)

‘Qualidade Extrinseca
Sustentavel, candigaes
higiénico e sanitérias

Fatores de Venda de
Retalho
(Condigdesde
transporte das
carcagas e de
preservagio da came)

Fig. 9. Atributos e a interface entre consumidor e fornecedor da carne do Jarmelo
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A sustentabilidade ainda néo se reflete na tomada de decisdo de compra dos
consumidores e ela é a principal diferenca da raca Jarmelista relativamente as
outras e a causa de ter atributos diferenciadores apreciados e procurados pelos
consumidores finais, tais como o sabor ternura e suculéncia. De alguma forma a
producao sustentavel da raca deve ser refletida na cadeia de valor de produgéo de
modo que os consumidores a identifiqguem e passem a valorizar também.

Se procurassemos relacionar a importancia que o argumento da producéo biolégica
podera ter na alteracdo do comportamento do consumidor teriamos um quadro
(ver tabela 5) em que as atividades de valor se centrariam na producao animal,
sustentavel, no respeito pelo bem-estar animal no decorrer do seu crescimento e
transporte, e nas condi¢cbes de diminuicdo da sua pegada de carbono que néo so
advém do seu método de produgdo como também da sua comercializacao territorial
e por via de um canal especifico, que implica pouco transporte e desperdicios de
embalagem.

Gestio de
Cadela de Valor da Came do | Logistica Logisticas | Marketing Desenvolimento - fraestrutua
Operagties Servigos | Aquisigio recursos
Jarmelo intema externa | e vendas ¢ tecnologia da empresa
humanos
Frescura o [ o o o
3 P P/D P
Critérios sabor
de uso
Ternura P P/D
Suculéneia 3 PO
Aspeto °
Datade
validade
Datada
Critérios | Embatagem
de Cor
sinalizagio
Gordura
P »fo ]
VIBIVT ot s e 5 ettt e
Relagdo
Prego ’ P/ o »
JQualidade

Tabela 5. As atividades de introdugao de valor na cadeia de valor da carne do Jarmelo

Legenda:
P — Produtores
D - Distribuidores

Observamos, pois, que os produtores tém uma intervengédo fundamental no
desenvolvimento das atividades que introduzem valor a carne do Jarmelo. Em acao
concertada com os distribuidores tém de fazer a diferenga em termos de comunicagéo
das caracteristicas a carne de modo a poderem responder de forma diferenciada
as necessidades emocionais do consumo de carne dos consumidores. Oferecendo
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este valor os consumidores concretizarao a procura do prazer, habito e naturalidade
relacionada com o consumo de carne bovina e ainda poderdo ter a satisfagéo de
estarem a consumir uma carne de producao sustentavel sendo recompensados com
o contributo para o ambiente e respeito do bem-estar animal.

Desta forma, podemos observar como e onde agir nas relagées criticas para o sucesso
dos diferentes agentes econdémicos da fileira da carne do Jarmelo. Podemos ainda
analisar onde intervir na cadeia de valor de modo que os diferentes intervenientes
(produtores e distribuidores) possam ser mais competitivos no mercado, fortalecendo
o sistema de valor inerente a fileira da carne do Jarmelo.

3.3. Anadlise Estratégica de Acordo com Porter

Com base na informagéo apresentada em capitulos anteriores é possivel refletir num
futuro desenho estratégico de atuacéo tanto para os produtores da raca Jarmelista
como para as entidades territoriais que apoiem na sensibilizacdo do mercado para
as caracteristicas especiais desta raca autéctone ligada a um territério que pode
ser valorizado pelas suas caracteristicas de biodiversidade, pelos seus produtos
enddgenos (ragca Jarmelista) e pelo esforgco de promogao e comunicagao turistica
ligado a um produto alimentar (turismo gastronémico).

Assim e através da metodologia Porter (Porter, 1986b), que assenta na andlise das
cinco forgas competitivas de um sector industrial para a definicao estratégica de uma
empresa tendo em conta o contexto interno e externo em que ela se insere.

O Modelo das 5 forcas competitivas de Porter permite analisar o seu posicionamento
relativamente as forgas e fraquezas que a empresa detém estando esta inserida
num contexto setorial que o0 modelo ajuda a caracterizar, que sé&o determinantes do
desempenho empresarial. As cinco forcas que compdem este modelo séo:

e Ameaga de entrada de novos concorrentes - Quanto maior for a possibilidade de
entrada de novas empresas num dado setor, menor € a sua atratividade. A ameaca de
novos concorrentes sera tanto menor quanto maiores forem as barreiras a entrada e a
expectativa de retaliagdo das empresas existentes. Assim, temos que no setor onde a
carne do Jarmelo opera a grande barreira a entrada é a demora de rentabilizacao do
investimento em gado da raca autéctone na medida em que 0s animais demoram mais
tempo a crescer e estar prontos para serem comercializados, vivos ou ndo, devido ao
seu método de producéo sustentavel. Outra barreira é a necessidade de um pasto
onde 0s animais possam permanecer em condicoes naturais;
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e Ameaga de produtos substitutos — Quanto maior for a pressdo da existéncia dos
produtos substitutos, menor é a atratividade de um dado setor. Os substitutos
limitam os pregos e consequentemente a rentabilidade do negdcio. No caso do
negdcio da carmne do Jarmelo esta € uma ameaca elevada pois qualquer outro
tipo de carne bovina pode competir, em particular a que é comercializada por
intermediarios de maior dimens&o e de maior poder negocial. Dai ser tao importante
a diferenciacao deste tipo de carne bovina de modo que se possa premiar via
preco a sua especificidade;

e Poder negocial dos fornecedores - Quanto menor for a importancia do setor
consumidor para os fornecedores e maiores forem os custos de mudanca de
fornecedor, maior seré o potencial de impacto negativo no desempenho. No caso
da carne do Jarmelo os produtores estao dependentes do poder de aquisicdo dos
seus clientes e da sensibilizagdo para o consumo deste tipo de carne por parte
deles junto dos consumidores. Ainda que esta fragilidade seja compensada por
haver um elevado custo de mudanc¢a porque ndo existemn muitos produtores, a
situac&o ndo € revertida em termos de poder negocial, tal como se constata pela
nao diferenciacdo de precos que os produtores praticam e pela venda dos animais
ser condicionada pela procura dos seus intermediarios;

e Poder negocial dos consumidores - Quanto maior o poder de negociagdo dos
consumidores, menor sera a atratividade de um dado setor, pois estes podem
forcar as empresas a reduzir precos e aumentar a qualidade dos produtos e/ou
servigos. O que se verifica no caso da carne do Jarmelo é que os consumidores
procuram a carne pelas suas caracteristicas organoléticas, e ainda que estejam
disponiveis para pagar pela qualidade da carne, ndo o fazem, pois, 0 seu preco
nao é diferenciado do outro tipo de carne e assim conseguem uma relacéo de
prego/qualidade maior;

e Rivalidade concorrencial - Quanto maior for a rivalidade maior seré a possibilidade
de ocorréncia de entrar em guerras de precos, investimentos de comunicagéo ou
de qualidade. No caso da carne do Jarmelo, ainda que haja poucos produtores,
como nenhum diferencia a carne ou realiza qualquer investimento em comunicacao,
arivalidade entre as empresas nao é relevante.

Em consequéncia, apds uma reflexdo das 5 forgas competitivas, Porter (1986b)
através do conhecimento das forgas competitivas e da andlise das tendéncias do
setor em causa, é possivel definir orientagbes estratégicas de atuacéo da empresa
de modo que se possa melhor a competitividade e consequentemente a sua
rentabilidade. Assim, sendo o objetivo de qualquer empresa, satisfazer o mercado

90



produzindo, distribuindo e vendendo melhor do que os seus concorrentes, pode
utilizar uma das seguintes estratégias competitivas para superar os seus rivais (ver
Figura 17). As estratégias, definidas como lideranga no custo total, diferenciagdo
ou especializagéo, permitiram as empresas enfrentar as 5 forgas competitivas e
alcancar um desempenho superior.

Vantagem Competitiva
Custo mais baixo Diferenciagao
Alvo
_2 gimticidsof Lideranga no custo Diferenciagdo
-§ amplo
a
E
]
o
g
5
) Alvo
o Especifico Especializagdo pelo Especializa¢do pela
custo diferenciagdo

Fig. 17. Estratégias genéricas de Porter Fonte: Adaptado de Porter,
M.E. 1986 b

A estratégia de lideranc¢a de custo assenta num principio concorrencial de conquista
de lideranca de vendas, através da minimizacdo de custos e consequentemente
de pregos. Ou seja, seré utilizada no caso de uma empresa que tenha capacidade
financeira e produtiva para competir através dos precos. Este tipo de estratégia, néo
se identifica com a da carne do Jarmelo pois ndo s os custos de produgéo ja séo
minimizados pelo seu método produtivo como, de momento, nao existe valorizagdo
do produto suficiente que justifique um posicionamento premium (pregos elevados)
no mercado.

As estratégias de diferenciagdo conduzem a empresa a uma vantagem competitiva
assente na oferta de produtos e servigcos com beneficios que o consumidor valorize e
reconheca e que sejam diferentes das da concorréncia. O caso da carne do Jarmelo,
0 consumidor exibe uma ligeira tendéncia de comportamento que abrange as suas
preocupag¢des ambientais. Por isso, e para além das suas necessidades de prazer e
manutencao de habitos alimentares sé tem de saber reconhecer essas caracteristicas
na carne de modo a realizar a sua tomada de decisdo de compra e consumo nessa
direcdo. A sensibilidade ao preco por parte do consumidor condiciona a op¢ao pela
diferenga pois normalmente estes produtos tém um valor superior pela sua elevada
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valorizagéo. No caso do negdécio em anélise esta questéo nao foi identificada como
um ponto de forte a ser superado.

Por fim, as estratégias de especializacéo, seja pelo custo ou pela diferenciagdo
referem-se a mercados restritos em termos geograficos ou de especificidades do
consumidor, por exemplo. A exploragdo dessa especializacdo pode ser realizada
no sentido de uma das op¢des estratégicas anteriores. Ao analisarmos a cadeia de
produgao da carne do Jarmelo verificamos que é uma cadeia curta com dois tipos de
intervenientes, circunscrita a um territério bastante limitado e utilizando um s6 canal
de distribuic&o. Isto leva-nos a refletir se ndo seria adequado direcionar a estratégica
destas empresas produtoras para uma especializagdo assente na diferenciacéo,
através da utilizagdo de um canal especifico e uma ligacao forte a um territério com
caracteristicas especificas que permitem uma producéo sustentavel desta raca.
Estaideia é reforcada ao analisarmos o quadro 2 que conjuga as 5 forgas competitivas
com as estratégias genéricas de Porter (1986b).

5 forgas ias penérica:
competitivas Lideranga pelo custo Diferenciacio Especializacio
Existe capacidade de Alealdade do A especializagio
reduzir os pregos em consumidor pode otimiza o

consumidores

consumidores que
tenham alto poder
negocial

poucas alternativas
de produtos

Ameaca de retaliagio aos desencorajar os novos | desenvolvimento de

novos potenciais concorrentes | concorrentes competéncias

concorrentes que entrem no setor essenciais que podem
agir como barreiras de
entrada

Existe capacidade de Os o idores tém | Osc idores tém
Poder negocial oferecer pregos menor poder de menor poder de negocial
dos reduzidos paros a negocial devido a devido a haver poucas

alternativas de produtos

Poder negocial
dos

Exige que a empresa
tenha uma maior
flexibilidade diante da
necessidade de
aumentar a compra de

0z consumidores sdo
menos sensiveis as
alteragies de prego

0s fornecedores sio
fortes devido ao baixo
volume de producio,
mas a especializacio na
diferenciacio facilita

fornecedores materiais e outros aumento de pregos

rECUrsos necessarios a

produgio | |

Utilizagio de precos Consumidores leais Produtos
Ameaca de baixos pela emp. ao0s pi especializados sio mais
produtos para se defender contra | diferenciados, dificeis de substituir

b os prod bstil luzindo a ameaga
de substitutos

A empresa tem de ter Alealdade & marca A concorréncia nio
Rivalidade uma capacidade maior | afasta os consegue responder 3s
concorrencial para competir através [ id das necessidades dos

dos pregos empresas rivais consumidores

Fonte: Elaboragio propria

Quadro 2. Interagdo entre as 5 forcas competitivas e as estratégias genéricas

Pela leitura do quadro percebemos que o negdécio da carne do Jarmelo tem
caracteristicas que se enquadram numa estratégia de especializacdo pela
diferenciacéo dos seus produtores.
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Como este recurso é enddgeno de um territério e apresenta caracteristicas
diferenciadoras, pela sua forma de producéo, que se enquadram na tendéncia de
mercado de procura de bens alimentares sustentaveis, existem mais-valias para o
desenvolvimento social e econdémico que o territério em si pode retirar apoiando 0s
produtores e distribuidores na comunicac¢ao do valor deste tipo de carne bovina.
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VALORIZACAO E IDENTIDADE DE UMA RACA
AUTOTOCNE

4.1. Analise Estratégica da Valorizacao Territorial Assente na Producéao
de Carne do Jarmelo e seu Método Extensivo e Biol6gico como Fatores
Diferenciadores

Faz parte das estratégias de desenvolvimento local, atuais, promover a
implementagéo de politicas que tém por base o territério e a identidade cultural do
local, assentes na valorizacdo dos recursos locais nas suas diferentes formas (Reis,
2012). Este desenvolvimento social e econdémico sé se concretiza na sua plenitude
quando integra uma participacado ativa das pessoas e entidades na resolugdo dos
problemas e valores inerentes a identidade do territério e a sua comunidade. Por esta
razdo cada territério tem o seu desenvolvimento local, que se diferencia dos outros
desenvolvimentos locais de outros regides pelos seus recursos naturais e humanos
(Figueira e Garcia, 2005).

Assim, o sucesso de uma regido depende da sua capacidade de identificar os seus
recursos diferenciadores e organizar os seus agentes em torno de um objetivo,
potenciadas por um conjunto de praticas de diagnoéstico, planeamento participativo
e sinergias entre 0s seus agentes, assentes nas potencialidades desse territorio
(Carvalho,2020; Reis, 2012).

Os territérios considerados como de Baixa Densidade (TBD), eminentemente rurais,
Sao um fator de desequilibrio de desenvolvimento social e econémico, pelas suas
caracteristicas (baixa densidade populacional) e por isso um alvo maior de intervencao
territorial (Reis, 2012). As estratégias de desenvolvimento deste tipo de territério tém
apontado a agricultura, artesanato e o turismo como setores fundamentais para o
desenvolvimento por potenciarem a criacdo de novos empregos através da sua
reinvencao introduzindo novas dimensdes e novos valores, aproveitando os recursos
enddgenos ao territério (Carvalho, 2020; Reis, 2012). Assim, os territérios promovem
a sua diversidade de patriménio cultural e natural diferenciando-se e alcangando
sinergias com territérios adjacentes potenciando o desenvolvimento de toda uma
regiao.

Em particular nos territérios de montanha existe um alto risco de perda de habitats
abertos causados pelo abandono de atividades tradicionais de pastoreio a longo

prazo, que podem determinar a extingdo de populacdes de espécies fortemente
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ligadas a habitats abertos, nomeadamente as endémicas (Coutinho et al., 2021). Este
abandono dos terrenos resulta numa influéncia negativa na biodiversidade e esta
subjacente ao papel das atividades tradicionais e do pastoreio extensivo tradicional
como as melhores praticas. Assim, parece que a manutengdo de ragas autéctones
pode ser essencial ndo s6 no contexto cultural, mas também numa perspetiva
social, econémica e ambiental. Além disso, as especialidades alimentares locais
podem afetar positivamente a atratividade dos destinos turisticos e contribuir para a
sustentabilidade econémica das regides (Coutinho et al., 2021).

A relagdo entre os criadores e autoridades locais e outros stakeholders com
interesse na preservacdo da raca bovina Jarmelista, precisa de ser trabalhada de
modo que haja um compromisso efetivo nas regras e medidas a implementar para a
conservagao da raga, motivando os produtores as cumprirem € monitorizando a sua
implementacgéo (Coutinho et al., 2021). Desta forma, e para além de um eventual apoio
financeiro para o desenvolvimento dos mecanismos de gestdo e de comercializagéo
adequados aos produtores, consegue-se uma garantia da qualidade de producéo
que introduz valor que é hoje justificada pela crescente procura de produgdes de
qualidade da tendéncia do mercado, obtida por produ¢des menos intensivas. Dado o
potencial de mudancas futuras significativas nas condi¢cdes de producéo e pecuéria,
bem como no que respeita a protecdo dos recursos naturais, € essencial que as
funcdes e valores proporcionados pela biodiversidade genética sejam assegurados,
que devem ser transmitidos aos consumidores para uma melhor e consciente
valorizagéo dos produtos sustentaveis, como afirmam vérios autores (Coutinho et al.,
2021).

A ligacé&o entre a agricultura e o turismo tem mostrado potencial no desenvolvimento
do chamado turismo gastrondémico que consiste na oportunidade de oferecer
novos produtos e atividades de atragéo turistica em torno da gastronomia (Barroco
e Augusto, 2016). Outros exemplos de protecdo de ragas autéctones salientam a
necessidade de suporte aos agricultores produtores de animais através da criacao
de rotulagem obrigatdria nos produtos demonstrativa da ligagdo entre a conservagéao
genética a das pastagens e prados naturais e potenciando a sinergia relativa ao
turismo rural (Coutinho et al., 2021).

Nesse sentido, parece-nos que a carne de bovina da raca Jarmelista tem valor
agricola e turistico para ser promovida no @mbito do desenvolvimento territorial e

como tal integrada na gestéo do territério pelas entidades competentes.

Na sequéncia da importancia que a raga bovina Jarmelista e do seu 6bvio contributo
para a valorizacao de um territério € importante que se estabeleca uma ligacao entre
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estes dois elementos. Deste modo, a criagdo de uma identidade que unifique e que
transmite esta relagdo permitira a preservacao genética da raga, a promoc¢éo de
sustentabilidade de um produto enddgeno e a valorizacao turistica de um territério,
potenciando ainda o desenvolvimento social € econémico da regiéo.

4.2. Identidade de uma Raca e do seu Territério

Numa perspetiva de criacdo e gestédo de uma identidade de territério e dos seus
recursos, uma regiao é o local onde se transacionam produtos e relagdes sociais e
processos de cocriacdo de valor, tais como as experiéncias gastronémicas. E estes
elementos sdo fundamentais para a criagdo de uma identidade e projecdo de uma
marca e valor cultural (Mufiz-Martinez e Florek, 2021).

A ligacao entre um territério e 0s seus recursos baseia-se nas sinergias entre as
dimensbdes ecoldgica, social e econémica (Mufiiz-Martinez e Florek, 2021). A
complexidade destas ligacdes e dos seus multiplos intervenientes levou a que se
tenha de envolver os principais stakeholders e a realizar uma analise abrangente,
ultrapassando abordagens sectoriais, que incorpore a produgcdo agricola, a
gastronomia e o territério. Os consumidores procuram solugoes e experiéncias e nao
apenas produtos, o que leva a que uma simbiose entre a agricultura e o turismo
possa promover essa solucdo na medida em que numa agricultura de pequena
escala e turistas que procuram experiéncias sensoriais, seja possivel de alcancar
pois o prazer culinario e natureza e paisagens s&o muito complementares (Mufiz-
Martinez e Florek, 2021).

Na Europa, os produtos agroalimentares tém regulamentacdo que permite que os
nomes de alguns produtos sejam reconhecidos como Indicagdes Geograficas, o que
da garantias ao consumidor sobre o seu local de origem, processo de producdo
e carateristicas intrinsecas, assim como, por vezes, na sua forma de apresentacao
comercial e de acondicionamento. Os consumidores, tém assim, a tendéncia de
procurar produtos com estas qualificagées, pois estéo sujeitos a rigorosos processos
de controlo da qualidade que garantem a sua unicidade e caracteristicas sensoriais
(Lopes et al., 2018).

E nesse sentido que aqui se propde 0 que podem ser as primeiras especificacoes
para o registo de uma marca coletiva (com design a ser desenvolvido) da raca
Jarmelista, ligada ao seu territério de origem, método de producéo e caracteristicas
sensoriais.
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4.2.1. Caderno de especificagbes de Carne do Jarmelo para registo de
marca coletiva

a. Nome do Produto
Carne do Jarmelo

b. Descricédo do produto

Carne do Jarmelo ¢ a carne fresca, refrigerada ou congelada proveniente de animais da
raga Jarmelista, inscritos no Livro Genealdégico da Raca Jarmelista, nascidos e criados
na area geografica delimitada.

O peso das fémeas adultas, varia entre os 450 e os 600 kg e o peso para machos
adultos, varia entre os 800 e 1000kg.

Classes de Carnes

o Vitela/Vitelo - animais jovens com as seguintes caracteristicas ao abate: Intervalo
de idades: superior a 6 meses e inferior ou igual a 12 meses.

o Viteldo - animais com as seguintes caracteristicas ao abate: Intervalo de idades:
superior a 13 meses e inferior ou igual a 15 meses.

o Novilho/Novilha - animais com as seguintes caracteristicas ao abate: Intervalo de
idades: superior a 15 meses e inferior ou igual a 30 meses.

o Vaca ou Touro - animais com as seguintes caracteristicas ao abate: superior a 30
meses.

Classes etarias, pesos minimos e caracteristicas da carne e da gordura

o Vitela/Vitelo - carne proveniente de carcagas de bovinos de idade igual ou superior
a 6 meses, mas inferior a 12 meses, classificada com as categorias R ou O e com
peso minimo de carcaga de 110 kg.

Cor: coloragéo rosa, rosa-escuro ou vermelha pouco intensa e brilhante;

Gordura: gordura de cor branca, untuosa e distribuida homogeneamente néo
exsudativa e branda;

Consisténcia da carne: consisténcia firme, ligeiramente humida e gréo fino do
musculo;

Aroma e Sabor: aroma e sabor especificos, refletindo a alimentagéo a que os
animais estiveram sujeitos.

o Viteldo - carne proveniente de carcagas de bovinos de idade igual ou superior a
13 meses, e inferior a 15 meses classificada com as categorias U, R ou O e com

103



peso minimo de carcaga de 130 kg.

Cor: coloragéo rosa-escuro, vermelha pouco intensa, vermelha e brilhante;
Gordura: gordura de cor branca, untuosa e distribuida homogeneamente, ndo
exsudativa e firme;

Consisténcia: consisténcia firme e ligeiramente humida e grao fino do musculo.
Aroma e Sabor: aroma e sabor especificos, refletindo a alimentagdo a que os

animais estiveram sujeitos.

Novilho/a - carne proveniente de carcagas de bovinos de idade igual ou superior
a 15 meses, e inferior a 30 meses classificada com as categorias U, R ou O e com
peso minimo de carcaga de 140 kg.

Cor: coloragéo vermelha brilhante ou vermelha;

Gordura: gordura de cor branca-amarelada e distribuida homogeneamente, nao
exsudativa e firme;

Consisténcia: consisténcia firme e ligeiramente himida e gréo fino/médio do
musculo.

Aroma e Sabor: aroma e sabor especificos, refletindo a alimentagdo a que os

animais estiveram sujeitos.

Vaca - carne proveniente de carcacas de fémeas ja paridas, classificadas com a
categoria R, O ou P e com peso minimo de carcaga de 220 Kg.

Cor: coloragéo vermelha ou vermelho-escuro;

Gordura: gordura de cor amarelada, distribuida homogeneamente, ndo exsudativa
e firme;

Consisténcia: consisténcia firme, ligeiramente humida e grdo médio/grande do
musculo.

Aroma e Sabor: aroma e sabor especificos, refletindo a alimentagdo a que os

animais estiveram sujeitos.

Touro - carne proveniente de carcacas de machos castrados classificados com a
categoria E, U, R ou O e com peso minimo de carcaga de 240 Kg.

Cor: coloragéo vermelha ou vermelho-escuro;

Gordura: gordura de cor amarela, distribuida homogeneamente, ndo exsudativa
e firme;

Consisténcia: consisténcia firme e ligeiramente humida e grdo médio/grande do
musculo;

Aroma e Sabor: aroma e sabor especificos, refletindo a alimentagdo a que os

animais estiveram sujeitos.
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Outras caracteristicas:
Extrato seco superior a 24% e proteina superior a 18%. pH Inferior a 6.

Exclusodes:
. Carcagas com classificagdo 4 s6 sdo admissiveis quando se destinarem a ser

desmanchadas. Carcacgas com classificagéo 5 sao excluidas.

c. Delimitacé@o da area geografica de producao
A éarea geogréfica de producado (nascimento e criagdo dos animais até ao abate) esta
naturalmente delimitada a area geografica de montanha dos concelhos da Guarda,

Pinhel, Aimeida e Seia.

d. Rastreabilidade
A rastreabilidade da carne do Jarmelo assenta nas seguintes premissas:

o 0s animais estéo inscritos no Livro genealdgico da Racga Jarmelista;

o os criadores interessados sdo obrigatoriamente membros da ACRIGUARDA
e assumem O compromisso escrito de cumprir com as regras deste caderno
de Especificacoes que Ihes sejam aplicaveis, designadamente com a forma de
maneio, com a alimentagao e com o respeito pela area geogréfica de produgao e
com a manutengao dos registos necessarios;

o todas as exploragdes agricolas estdo sujeitas ao regime de verificagdo da
conformidade efetuada pela ACRIGUARDA ou sob sua responsabilidade;

o as entidades que procedem ao abate, desmancha, transporte e comercializacao,
consoante o aplicavel, de animais, carcagas, pecas frescas, refrigeradas ou
congeladas ou ao seu acondicionamento e rotulagem estéo, também, sujeitas ao
regime de verificacdo da conformidade efetuada pela ACRIGUARDA ou sob sua

responsabilidade.

Estes procedimentos especificos aliados ao cumprimento da legislacdo geral sobre a
rotulagem de carne bovina permitem que seja garantida a rastreabilidade ascendente
e descendente com a regido de origem e com a exploracéo agricola e com a animal de

onde proveio cada carcaga ou cada peca de Carne do Jarmelo.
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e. Descricao do modo de producéao

i. Maneio alimentar

Os animais da raga Jarmelista s&o explorados numa regido de montanha, caracterizada
por pastagens de altitude, com condic¢des climaticas de grandes amplitudes térmicas.
O sistema de exploragéo é extensivo, onde predomina o minifindio, caracterizado pelo
baixo numero de animais por exploragdo, em consequéncia, do abandono da utilizagdo
desta raga ao longo dos muitos anos. Os animais de raca Jarmelista s&o animais
rusticos, perfeitamente adaptados a todas as condicbes desfavoraveis caracteristicas
da regiéo onde se inserem. Os animais adultos alimentam-se diretamente das pastagens
naturais com fornecimento de forragens, aveia, centeio (palha e gréo) e feno, em épocas
adversas e de maior necessidade alimentar (por exemplo durante o Inverno ou nos
periodos de gestacéo). Outros produtos agricolas poderdo contribuir para a alimentagéo
dos animais, tais como o milho, o azevém, a luzerna, ervas e fenos dos lameiros ou ervas
e arbustos espontaneos dos montes.

Os animais jovens (até aos 8 meses de idade) sdo alimentados com leite materno, tendo
também acesso ao pasto e forragens, nomeadamente aveia, centeio (palha e gréo)
e feno. No acabamento, os animais s&o suplementados com recurso a produtos da
exploragéo ou de outras exploragdes, ou com alimentos compostos, preferencialmente
produzidos em modo de producéo bioldgico. Se confrontados com a necessidade de
recorrer a alimentos para animais nao provenientes da exploracado, os produtores devem
privilegiar a utilizacdo de alimentos para animais provenientes de outras exploracoes
situadas no interior da drea geografica. Caso tal ndo seja exequivel, podem ser utilizados
alimentos para animais provenientes do exterior da drea geogréfica, desde que néo
excedam os 50% da matéria seca numa base anual.

A utilizagdo de alimentos provenientes de outras exploragdes e de alimentos compostos
deve ser registada em documentos apropriados para que seja possivel controlar a sua
origem, as suas caracteristicas e as quantidades utilizadas.

ii. Maneio reprodutivo

As cobri¢cdes ocorrem naturalmente durante todo o ano, uma vez que os machos
acompanham sempre a vacada.

A inseminacgéo artificial ocorre apenas em pequenos nucleos de animais em que é
economicamente inviavel, para os criadores, manterem o macho para cobri¢cao natural.
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iii. Refrigeracao das carcagas

A refrigeragao das carcagas faz-se lentamente, a temperaturas entre 0°C e 2°C, durante
24 horas, para que as massas musculares internas atinjam a temperatura de, pelo
menos, 7°C, antes da desmancha.

iv. Maturacéo
A maturagdo da carne, devera ocorrer a temperaturas de 0°C a 2°C e deve durar, pelo
menos, 3 dias, desde a data de abate até a venda ao consumidor.
Para animais adultos, nomeadamente vacas e touros castrados o periodo de maturagcao
ideal devera ser superior a 14 dias.

v. Congelacdo

A congelacéo/ultracongelagdo de carcagas, hemicarcagas ou quartos de carcagas € interdita,
sendo permitida para as pegas embaladas em vacuo e demais formas de apresentacao.

f. Relacdo com a regiao de origem
A relagdo assenta nas caracteristicas sensoriais do produto que podem ser
essencialmente atribuidas a sua origem geogréfica.

i. Relagéo historica

A primeira referéncia sumadria acerca dos bovinos Jarmelista foi feita por Silvestre
Bernardo Lima, em 1870, numa comparacdo destes animais com a raca Mirandesa.
Em 1904, Jo&o Tierno indica para a origem do gado Jarmelista: “A ganadaria vacum
do Jarmello tdo pouco corresponde a qualquer forma intermédia; afigura-se-nos (...),
que ndo é uma sub-raca, mas um verdadeiro grupo ethnico independente, em estado
de variagao desordenada, desde que, para lhe dar corpo e maior resistencia, entraram
a cruza-lo com o gado de Miranda, sem resultados favoraveis de maior monta. (...).E
...", dizia ainda: “O armentio do Jarmello, o melhor que temos para leite, foi referido
aquelle typo (mirandés), mas sem motivo fundamentado. O professor Bernardo Lima,
nos seus bellos estudos sobre as ragas bovinas portuguesas, apresentou ao de leve a
hypothese, sem todavia a garantir, de ser este agrupamento uma variedade mirandesa; a
mera supposicdo do mestre tomou-se como affirmativa terminanate, e d’ahi proveio esse
erro vulgar, justamente combatido pelos que de perto, e ndo por outivo, conhecem a
morphologia e os caracteres physiologicos das reses jarmellas”. Em 1906, Jodo Miranda
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do Vale publica uma obra onde explica que as caracteristicas da raca Jarmelista séo
explicadas pelas condigbes ambientais da regido do Jarmelo, discordando de Bernardo
Lima, evidenciando duvidas que o gado Jarmelista esta diretamente ligado com a raga
mirandesa. Manuel Virgilio Coelho (1954) afirma: “N&o ha duvida de que a raga Jarmelista
tinha caracteres morfoldgicos bem distintos como tinha predicados inigualaveis por outra
raga qualguer mesmo dentro da mesma regido”. Num estudo mais recente, realizado
em 2006, recorrendo a analise de caracteres morfolégicos, utilizando o método da
taxonomia numérica, confirmando-se através do estudo “que os machos e as fémeas
estudadas constituem um grupo distinto e independente”, a comprovar que “a existéncia
de uma populagao bovina autéctone” (DGV, 2006)

A origem da raca bovina Jarmelista é a antiga Vila do Jarmelo, integrada no concelho
da Guarda. Esta raga bovina foi reconhecida como raga autéctone a 27 de outubro do
ano de 2007, com um primeiro registo de apenas 34 animais no Livro Genealdgico. O
Livro Genealdgico da raca esté confiado a Associagédo dos Criadores de Ruminantes do
Concelho da Guarda (ACRIGUARDA). Atualmente é gerido numa plataforma informatica
online (Genpro Online), que tem como objetivo servir de auxilio & gestdo dos Livros
Genealdgicos. Esta plataforma consiste numa base de dados online, que permite registar,
validar e editar informagéo sobre as exploragdes, criador e animais. A ACRIGUARDA
tem como objetivos principais a preservagao e melhoramento da raca Jarmelista, bem
como promover a investigacdo, a experimentacéo, a demonstragéo, divulgacéo e outras
acgdes técnicas e econdmicas que visem o desenvolvimento dos produtos com origem
neste tipo de animal e a formacgéao profissional dos seus associados. Atualmente existem
mais de 20 criadores da raga Jarmelista, maioritariamente situados no distrito da Guarda,
mais especificamente nos concelhos da Guarda, Pinhel, Seia e Almeida, mas também no
distrito de Castelo Branco, mais concretamente no concelho da Covilha. 2.3 - Agdes de
conservagao e melhoramento A ACRIGUARDA tem contribuido de forma positiva para
a conservagdo e melhoramento da raga, controlando os registos zootécnicos e criando
eventos e projetos de promogé&o da raga.

H4& muitos anos que existe a feira anual do Jarmelo onde s&o expostos ovinos, caprinos
e bovinos mantendo a tradicao de ha mais de 30 anos, de modo a promover as ragas
autéctones da regido da Guarda. Esta feira teve um papel preponderante para a
preservagdo das vacas do Jarmelo. Neste evento € realizado o concurso nacional bovino
da raga Jarmelista criado pela ACRIGUARDA, onde os animais sédo classificados por
um juri, atribuindo um prémio ao exemplar com melhores qualidades e aptiddes. No
ano de 2016, a ACRIGUARDA pela primeira vez apostou na divulgacdo da carne bovina
Jarmelista na Feira Farta, na Guarda, com degustagdes para os visitantes, no &mbito do
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projeto Valor Jarmelista.

Este projeto esta inserido na 4a prioridade do Programa de Desenvolvimento Rural 2014-
2020 (PDR 2020) centrado na valorizag&o dos territérios. Tem como objetivo valorizar o
territério pela preservagéo da sua sustentabilidade e biodiversidade preservando a sua
genética e o seu modo de producdo. Em grande parte das exploracdes agropecuarias
na zona da Guarda, predomina o modo de produgéo biolégico.

No projeto estéo estabelecidos alguns objetivos para melhoramento da raca Jarmelista,
que pretende selecionar/melhorar alguns caracteres. Passa por uma avaliagdo de
crescimento, em que 0s animais sao submetidos a alguns critérios de selegdo, como
a eficiéncia reprodutiva, a melhoria de performance produtiva no ganho médio diario e
rendimento de carcaca. Perante a recolha destes dados os animais séo selecionados,

considerando que é necessario aumentar a variabilidade genética.

Mais recentemente, tem havido também uma aposta forte no reconhecimento publico
das caracteristicas sensoriais da Carne do Jarmelo, a qual tem vindo a ser premiada nos
Concursos Nacionais de Carnes Tradicionais Portuguesas e no Concurso Nacional de
Tradigdo com Inovagéo.

ii. Relag@o com as condig6es edafo-climéaticas

Solos

Os solos da regido da Guarda enquadram-se em duas ordens diferentes: a ordem dos
Solos Incipientes e a dos Solos Litélicos (Cerqueira, 2001). Solos Incipientes séo solos
ndo evoluidos, sem horizontes diferenciados, praticamente constituidos pelo material
originario (rocha desagregada). Geralmente, aparecem nas rochas modernas, como
areias e aluvides, ou em rochas mais antigas em que a eroséo arrastou o solo e expos
a rocha. Dentro desta ordem podemos encontrar as seguintes subordens: i) Litossolos,
i) Regossolos, iii) Aluviossolos e iv) Coluviossolos.Quanto aos Solos Litélicos, sdo solos
pouco evoluidos que ja possuem horizontes, nomeadamente um horizonte B cambrico.
Sado formados por rochas néo calcérias e incluem as seguintes subordens: i) solos
Litélicos humicos e ii) solos Litélicos ndo humicos.

Clima

Temperatura — a regido da Guarda apresenta uma média das temperaturas maximas
entre 5° e 24°C enquanto a média das minimas varia de 1° a 13°C. Em média,

dezembro, janeiro e fevereiro apresentam temperaturas abaixo de 5°C, altura em que o
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crescimento da erva cessa. S6 a partir de abril/maio é que as temperaturas médias se
encontram acima dos 10°C. A partir dessa data as temperaturas comegam a subir mais
rapidamente, o que corresponde a época de crescimento réapido das plantas (Primavera).
O referido anteriormente esta de acordo com o facto de nas regides de Inverno mais
frio, nomeadamente nas zonas de montanha, a temperatura limita o crescimento.
Durante o Inverno o crescimento das pastagens pdra, devido as temperaturas do ar
estarem abaixo do zero vegetativo (5,5°C). O crescimento das gramineas € lento até
aos 10°C, tornando-se rapido em meados da Primavera (15-20°C) (Moreira, 2002). Por
sua vez, as leguminosas precisam de temperaturas mais elevadas que as gramineas
para crescerem. Por exemplo Pardo e Garcia (1991) afirmam que a temperatura 6tima
para o trevo branco é de 24°C. Temperaturas mais elevadas levam a um aumento no
crescimento da planta, porque aumentam a fotossintese. Segundo Holmes (1989), a
temperatura 6tima para pastagens baseadas em gramineas de clima temperado ¢é entre
20- 25°C, e acima de 25°C a produgéo de matéria seca comega a decair, afetando assim,
o valor nutritivo e a digestibilidade das plantas (Parreira, 1985).

As pastagens de altitude

Existe uma grande variedade de pastagens nédo s¢ devido as condi¢gdes ambientais
(clima, solo e relevo), mas também pelos meios técnicos utilizados (rega, fertilizagéo,
etc.). Um exemplo de uma pastagem determinada pelo condicionalismo ambiental é o
caso das pastagens de altitude, sujeitas as limitacoes da sua prépria altitude e relevo
devido a um Inverno mais prolongado e rigoroso que impede o crescimento das plantas.
Acima dos 700-800 m de altitude, as alternativas culturais para substituir as pastagens
sdo bem reduzidas, pelo que culturas pratenses adquirem uma importancia relativa
nestas areas de montanha. Estas pastagens de altitude sdo baseadas em gramineas
uma vez que as leguminosas necessitam de temperaturas mais elevadas e solos mais
férteis. Com a altitude decresce a temperatura e a fertilidade dos solos (sendo esta Ultima
devido a baixa mineralizagdo da matéria organica, o que leva a redugéo de leguminosas
e ao predominio de gramineas. Para além dos condicionamentos anteriormente
mencionados, outros fatores, como o declive, exposicdo, solo e variagdo climatica
interanual, afetam o crescimento das pastagens de altitude. Com base nestas condi¢es
€ possivel apresentar uma curva tipica de crescimento anual de pastagens de altitude.
O crescimento diario recomega a meio do Inverno (a), mas s6 a partir dos meados da
Primavera se regista um crescimento rapido. Este curto periodo de crescimento rapido
coincide com a fase reprodutiva da maioria das gramineas. Apds esta fase ha um
declinio acentuado no crescimento, correspondente ao fim da Primavera/inicio do Ver&o.
Dependendo do stress hidrico sentido durante o Ver&o, pode, ou ndo, haver algum
crescimento, embora a produgéo desga novamente no Outono até que se anulard no
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Inverno. Apés um pico de crescimento com as primeiras chuvas outonais a produg¢ao
decresce e anula-se com o abaixamento das temperaturas no fim do Outono.

Lameiros sdo pastagens de altitude naturais, isto €, sem agdo do Homem nas espécies
|4 encontradas. Situam- se preferencialmente junto a linhas de agua ou a zonas
naturalmente humidas, beneficiando de regadio na sua totalidade ou parcialmente,
ocupando, assim, os melhores solos. Os lameiros encontram-se em terrenos planos
ou com pouco declive, sendo dos poucos solos possiveis de se fazer agricultura em
zonas de montanha. Tratando-se de pastagens permanentes naturais, sdo pastoreadas,
essencialmente, por gado bovino e ovino. Encontram-se também nos planaltos ou topos
de encosta junto a nascentes que s6 brotam em pleno Inverno. Relativamente ao tipo
de utilizagdo, podemos classificar os lameiros em: Lameiro de pasto - aproveitados
apenas para pastoreio; Lameiros de erva - aproveitados para corte, podendo sofrer um
Unico pastoreio no ano (outubro); Lameiros de feno - aproveitados em regime misto de
pastoreio e corte ao longo do ano. Normalmente sé&o cortados uma unica vez no fim da
Primavera/Verdo para feno, sendo pastoreados o resto do ano.

iii. Relacéo causal

As caracteristicas da Carne do Jarmelo sdo a resultante das caracteristicas dos
bovinos que se adaptaram e desenvolveram em sintonia com as condi¢cbes edafo-
climaticas existentes na regido de origem, designadamente com a altitude e com a
existéncia de alimentos disponiveis ao longo do ano, tomando inclusivamente 0 nome
da regido como nome da prépria raga (raga Jarmelista). A raga Jarmelista, que esteve
praticamente extinta, tem vindo a ser trabalhosamente recuperada pelos seus criadores,
que entenderam que a mesma apresentava fatores de adaptacdo a regido, aliados a
producéo de carne com caracteristicas sensoriais apreciadas pelos consumidores, pelo
que constituia um vetor de desenvolvimento e de fixacdo de populacdes e criacdo de
valor intrinsecamente ligado a regido e ndo deslocalizavel.

Os animais sdo criados na pastagem durante todo o ano, contribuindo para a
sustentabilidade da regido de origem, face ao baixo encabegamento usado no seu

maneio.

d. Rotulagem
A Carne do Jarmelo pode apresentar-se comercialmente em carcacas, meias-carcacas,
quartos de carcaga, ou, em pegas inteiras ou fatiadas ou sob a forma de carne picada.
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As pecas inteiras ou fatiadas ou a carne picada podem apresentar-se frescas,
refrigeradas ou congeladas, mas sempre devidamente acondicionadas.

Independentemente da forma de apresentacdo, da rotulagem consta obrigatoriamente

a marca coletiva.

4.2.2. Caderno de especificagdes de Carne do Jarmelo para reconhecimento
de Jarmelo como IGP, para carne bovina

a. Nome do Produto

Carne do Jarmelo

Enquadra-se na classe “1.1- Carnes (e miudezas) frescas” de acordo com o anexo X| do
Regulamento de Execucéo (UE) n.o 668/2014 da Comissé&o, de 13 de junho

b. Descri¢édo do produto

Carne do Jarmelo é a carne fresca, refrigerada ou congelada proveniente de animais da
raga Jarmelista, inscritos no Livro Genealdgico da Raca Jarmelista, nascidos e criados
na area geografica delimitada.

O peso das fémeas adultas, varia entre os 450 e os 600 kg e o peso para machos
adultos, varia entre os 800 e 1.000kg.

Classes de Carnes

o Vitela/Vitelo - animais jovens com as seguintes caracteristicas ao abate: Intervalo
de idades: superior a 6 meses e inferior ou igual a 12 meses.

o Viteldo - animais com as seguintes caracteristicas ao abate: Intervalo de idades:
superior a 13 meses e inferior ou igual a 15 meses.

o Novilho/Novilha - animais com as seguintes caracteristicas ao abate: Intervalo de
idades: superior a 15 meses e inferior ou igual a 30 meses.

o Vaca ou Touro - animais com as seguintes caracteristicas ao abate: superior a 30 meses.

Classes etarias, pesos minimos e caracteristicas da carne e da gordura

o Vitela/Vitelo - carne proveniente de carcagas de bovinos de idade igual ou superior
a 6 meses, mas inferior a 12 meses, classificada com as categorias R ou O e com
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peso minimo de carcaga de 110 kg.

Cor: coloragéo rosa, rosa-escuro ou vermelha pouco intensa e brilhante;

Gordura: gordura de cor branca, untuosa e distribuida homogeneamente nao
exsudativa e branda;

Consisténcia da carne: consisténcia firme, ligeiramente humida e gréo fino do
musculo; Aroma e Sabor: aroma e sabor especificos, refletindo a alimentagéo a

que 0s animais estiveram sujeitos.

Viteldo - carne proveniente de carcacas de bovinos de idade igual ou superior a
13 meses, e inferior a 15 meses classificada com as categorias U, R ou O e com
peso minimo de carcaga de 130 kg.

Cor: coloragéo rosa-escuro, vermelha pouco intensa, vermelha e brilhante;
Gordura: gordura de cor branca, untuosa e distribuida homogeneamente, nédo
exsudativa e firme;

Consisténcia: consisténcia firme e ligeiramente himida e grao fino do musculo.
Aroma e Sabor: aroma e sabor especificos, refletindo a alimentagdo a que os

animais estiveram sujeitos.

Novilho/a - carne proveniente de carcagas de bovinos de idade igual ou superior
a 15 meses, e inferior a 30 meses classificada com as categorias U, R ou O e com
peso minimo de carcaga de 140 kg.

Cor: coloragéo vermelha brilhante ou vermelha;

Gordura: gordura de cor branca-amarelada e distribuida homogeneamente, nao
exsudativa e firme;

Consisténcia: consisténcia firme e ligeiramente humida e grdo fino/médio do
musculo. Aroma e Sabor: aroma e sabor especificos, refletindo a alimentagéo a

que 0s animais estiveram sujeitos.

Vaca - carne proveniente de carcacas de fémeas ja paridas, classificadas com a
categoria, O ou P e com peso minimo de carcaca de 220 kg.

Cor: coloragédo vermelha ou vermelho- escuro;

Gordura: gordura de cor amarelada, distribuida homogeneamente, ndo exsudativa
e firme;

Consisténcia: consisténcia firme, ligeiramente himida e gréo médio/grande do musculo.
Aroma e Sabor: aroma e sabor especificos, refletindo a alimentagdo a que os

animais estiveram sujeitos.

Touro - carne proveniente de carcacas de machos castrados classificados com a
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categoria E, U, R ou O e com peso minimo de carcaga de 240 kg.

Cor: coloragéo vermelha ou vermelho-escuro;

Gordura: gordura de cor amarela, distribuida homogeneamente, ndo exsudativa
e firme;

Consisténcia: consisténcia firme e ligeiramente hiimida e grao médio/grande do musculo;
Aroma e Sabor: aroma e sabor especificos, refletindo a alimentagdo a que os

animais estiveram sujeitos.

Outras caracteristicas:

Extrato seco superior a 24% e proteina superior a 18%. pH Inferior a 6.

Exclusodes:
. Carcacas com classificacdo 4 s6 sdo admissiveis quando se destinarem a ser

desmanchadas. Carcagas com classificacéo 5 sdo excluidas.

c. Delimitacado da area geografica de producao
A area geogréfica de produgéo (nascimento e criagdo dos animais até ao abate) esta
naturalmente delimitada a area geogréafica de montanhat dos concelhos da Guarda,

Pinhel, Almeida e Seia.

d. Rastreabilidade

A rastreabilidade da carne do Jarmelo assenta nas seguintes premissas:

o 0s animais estéo inscritos no Livro genealdgico da Raga Jarmelista;

o os criadores interessados notificam o Agrupamento de Produtores e assumem o

o compromisso escrito de cumprir com as regras deste caderno de Especificacoes
que lhes sejam aplicaveis, designadamente com a forma de maneio, com
a alimentagdo e com o respeito pela area geogréfica de producdo e com a
manutengéo dos registos necessarios;

o todas as exploragdes agricolas estéo sujeitas ao regime de verificagdo da conformidade
efetuada pela autoridade competente ou por um Organismo delegado;

o as entidades que procedem ao abate, desmancha, transporte e comercializagéo,
consoante o aplicavel, de animais, carcagas, pecas frescas, refrigeradas ou
congeladas ou ao seu acondicionamento e rotulagem estao, também, sujeitas ao
regime de verificagdo da conformidade efetuada pela autoridade competente ou

por um Organismo Delegado;

Estes procedimentos especificos aliados ao cumprimento da legislagcdo geral sobre a
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rotulagem de carne bovina permitem que seja garantida a rastreabilidade ascendente
e descendente com a regido de origem e com a exploragdo agricola e com a animal de
onde proveio cada carcaga ou cada pega de Carne do Jarmelo.

Nota: Esta area tem que ser delimitada com maior precisdo, designadamente
especificando as freguesias abrangidas ou qualquer outra forma de delimitar a area com

maior precisao.

e. Descricao do modo de producao

i. Maneio alimentar

Os animais da raga Jarmelista s&o explorados numa regiéo de montanha, caracterizada
por pastagens de altitude, com condi¢des climaticas de grandes amplitudes térmicas.
O sistema de exploragéo é extensivo, onde predomina o minifundio, caracterizado pelo
baixo numero de animais por exploragdo, em consequéncia, do abandono da utilizagao
desta raga ao longo dos muitos anos. Os animais de raca Jarmelista sdo animais
rusticos, perfeitamente adaptados a todas as condi¢cdes desfavordveis caracteristicas
da regido onde se inserem. Os animais adultos alimentam-se diretamente das pastagens
naturais com fornecimento de forragens, aveia, centeio (palha e gréo) e feno, em épocas
adversas e de maior necessidade alimentar (por exemplo durante o Inverno ou nos
periodos de gestacéo). Outros produtos agricolas poder&o contribuir para a alimentagao
dos animais, tais como o milho, o azevém, a luzerna, ervas e fenos dos lameiros ou
ervas e arbustos espontaneos dos montes. Os animais jovens (até aos 8 meses de
idade) s&o alimentados com leite materno, tendo também acesso ao pasto e forragens,
nomeadamente aveia, centeio (palha e gréo) e feno.

No acabamento, os animais sdo suplementados com recurso a produtos da exploragao
ou de outras exploragdes, ou com alimentos compostos, preferencialmente produzidos
em modo de producdo biolégico. Se confrontados com a necessidade de recorrer a
alimentos para animais ndo provenientes da exploracdo, os produtores devem privilegiar
a utilizacao de alimentos para animais provenientes de outras exploragdes situadas no
interior da &rea geogréfica. Caso tal ndo seja exequivel, podem ser utilizados alimentos
para animais provenientes do exterior da area geogréfica, desde que nao excedam os
50% da matéria seca numa base anual.

A utilizacao de alimentos provenientes de outras exploracdes e de alimentos compostos
deve ser registada em documentos apropriados para que seja possivel controlar a sua
origem, as suas caracteristicas e as quantidades utilizadas.
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ii. Maneio reprodutivo

As cobri¢des ocorrem naturalmente durante todo o ano, uma vez que os machos
acompanham sempre a vacada.A inseminacdo artificial ocorre apenas em pequenos
nucleos de animais em que é economicamente inviavel, para os criadores, manterem o
macho para cobri¢cao natural.

iii. Refrigeracao das carcagas

Arefrigeragéo das carcacgas faz-se lentamente, a temperaturas entre 0° e 2°C, durante 24
horas, para que as massas musculares internas atinjam a temperatura de, pelo menos,
7°C , antes da desmancha.

iv. Maturagao

A maturagdo da carne, devera ocorrer a temperaturas de 0°C a 2°C e deve durar, pelo
menos, 3 dias, desde a data de abate até a venda ao consumidor.

Para animais adultos, nomeadamente vacas e touros castrados o periodo de maturagcéao
ideal devera ser superior a 14 dias.

v. Congelagao
A congelagéo/ultracongelagéo de carcagas, hemicarcagas ou quartos de carcagas

€ interdita, sendo permitida para as pecas embaladas em vacuo e demais formas de
apresentacao.

f. Relacao com a regiao de origem
A relagdo assenta nas caracteristicas sensoriais do produto que podem ser
essencialmente atribuidas a sua origem geogréfica.

i. Relagéo historica

A primeira referéncia sumaria acerca dos bovinos Jarmelista foi feita por Silvestre
Bernardo Lima, em 1870, numa comparacao destes animais com a raca Mirandeza. Em
1904, Jodo Tierno indica para a origem do gado Jarmelista: “A ganadaria vacum do
Jarmello tdo pouco corresponde a qualquer forma intermédia; afigura-se-nos (...), que
ndo é uma sub-raca, mas um verdadeiro grupo ethnico independente, em estado de
vartiagdo desordenada, desde que, para lhe dar corpo e maior resitencia, entraram a
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cruza-lo com o gado de Miranda, sem resultados favoraveis de maior monta. (...) Estes
animais e ...”, dizia ainda: “O armentio do Jarmello, o melhor que temos para leite, foi
referido aquelle typo (mirandés), mas sem motivo fundamentado. O professor Bernardo
Lima, nos seus bellos estudos sobre as ragcas bovinas portuguesas, apresentou ao de
leve a hypothese, sem, todavia, a garantir, de ser este agrupamento uma variedade
mirandesa; a mera supposi¢do do mestre tomou-se como affirmativa terminanate, e d’ahi
proveio esse erro vulgar, justamente combatido pelos que de perto, € ndo por outivo,
conhecem a morphologia e os caracteres physiologicos das reses jarmellas”. Em 1906,
Jo&do Miranda do Vale publica uma obra onde explica que as caracteristicas da raca
Jarmelista sao explicadas pelas condigdes ambientais daregido do Jarmelo, discordando
de Bernardo Lima, evidenciando duvidas que o gado Jarmelista esté diretamente ligado
com a raga mirandesa. Manuel Virgilio Coelho (1954) afirma: “Nao ha duvida de que
a raca Jarmelista tinha caracteres morfolégicos bem distintos como tinha predicados
inigualaveis por outra raga qualquer mesmo dentro da mesma regido”. Num estudo mais
recente, realizado em 2006, recorrendo a andlise de caracteres morfoldgicos, utilizando
0 método da taxonomia numérica, confirmou-se através do estudo “que os machos e as
fémeas estudadas constituem um grupo distinto e independente”, a comprovar que “a
existéncia de uma populacédo bovina autéctone” (DGV, 2006).

A origem da raca bovina Jarmelista € a antiga Vila do Jarmelo, integrada no concelho da
Guarda. Esta raga bovina foi reconhecida como raga autéctone a 27 de outubro do ano
de 2007, com um primeiro registo de apenas 34 animais no Livro Genealdgico.

O Livro Genealégico da raca esta confiado a Associagdo dos Criadores de Ruminantes
do Concelho da Guarda (ACRIGUARDA).

Atualmente é gerido numa plataforma informatica on-line (Genpro Online), que tem como
objetivo servir de auxilio a gestdo dos Livros Genealdgicos. Esta plataforma consiste
numa base de dados online, que permite registar, validar e editar informacao sobre
as exploragdes, criadores e animais. A ACRIGUARDA tem como objetivos principais a
preservacdo e melhoramento da raga Jarmelista, bem como promover a investigagéo, a
experimentagdo, a demonstracado, a divulgagao e outras acdes técnicas e econémicas
que visem o desenvolvimento dos produtos com origem neste tipo de animal e a formagao
profissional dos seus associados. Atualmente existem 30 criadores da raga Jarmelista,
maioritariamente situados no distrito da Guarda, mais especificamente nos concelhos
da Guarda, Pinhel, Seia e Almeida, mas também no distrito de Castelo Branco, mais
concretamente no concelho da Covilha. 2.3 - Acdes de conservagéo e melhoramento.
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A ACRIGUARDA tem contribuido de forma positiva para a conservagédo e melhoramento
da raga, controlando os registos zootécnicos e criando eventos e projetos de promog¢ao
daraca.

Ha muitos anos que existe a feira anual do Jarmelo onde sdo expostos ovinos, caprinos
e bovinos mantendo a tradicdo de ha mais de 30 anos, de modo a promover as racas
autéctones da regido da Guarda. Esta feira teve um papel preponderante para a
preservacdo das vacas do Jarmelo. Neste evento é realizado o concurso nacional bovino
da raga Jarmelista criado pela ACRIGUARDA, onde os animais s&o classificados por um
juri, atribuindo um prémio ao exemplar com melhores qualidades e aptiddes.

No ano de 2016, a ACRIGUARDA, pela primeira vez, apostou na divulgagéo da carne
do Jarmelo na Feira Farta, na Guarda, com degustagdes para os visitantes, no &mbito
do projeto Valor Jarmelo.

Este projeto esta inserido na 4a prioridade do Programa de Desenvolvimento Rural 2014-
2020 (PDR 2020) centrado na valorizag&o dos territérios. Tem como objetivo valorizar o
territério pela preservagéo da sua sustentabilidade e biodiversidade preservando a sua
genética e o seu modo de producdo. Em grande parte das exploracdes agropecuarias
na zona da Guarda, predomina o modo de produgao biolégico.

No projeto estéo estabelecidos alguns objetivos para melhoramento da raca Jarmelista,
que pretende selecionar/melhorar alguns caracteres. Passa por uma avaliagdo de
crescimento, em que 0s animais sao submetidos a alguns critérios de selegdo, como
a eficiéncia reprodutiva, a melhoria de performance produtiva no ganho médio diario e
rendimento de carcaca. Perante a recolha destes dados os animais séo selecionados,
considerando que é necessario aumentar a variabilidade genética.

Mais recentemente, tem havido também uma aposta forte no reconhecimento publico
das caracteristicas sensoriais da Carne do Jarmelo, a qual tem vindo a ser premiada nos
Concursos Nacionais de Carnes Tradicionais Portuguesas e no Concurso Nacional de
Tradigdo com Inovagéo.

ii. Relag@o com as condigbes edafo-climéaticas

Solos

Os solos da regido da Guarda enquadram-se em duas ordens diferentes: a ordem dos
Solos Incipientes e a dos Solos Litélicos (Cerqueira, 2001). Solos Incipientes séo solos
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ndo evoluidos, sem horizontes diferenciados, praticamente constituidos pelo material
originario (rocha desagregada). Geralmente, aparecem nas rochas modernas, como
areias e aluvides, ou em rochas mais antigas em que a eroséo arrastou o solo e expos
a rocha. Dentro desta ordem podemos encontrar as seguintes subordens: i) Litossolos,
i) Regossolos, iii) Aluviossolos e iv) Coluviossolos. Quanto aos Solos Litélicos, séo solos
pouco evoluidos que ja possuem horizontes, nomeadamente um horizonte B cambico.
Sao formados por rochas néo calcérias e incluem as seguintes subordens: i) solos
Litélicos humicos e ii) solos Litélicos ndo humicos.

Clima

Temperatura — a regido da Guarda apresenta uma média das temperaturas maximas
entre 5° e 24°C enquanto a média das minimas varia de 1° 13°C. Em média, dezembro,
janeiro e fevereiro apresentam temperaturas abaixo de 5°C, altura em que o crescimento
da erva cessa. S6 a partir de abril/maio é que as temperaturas médias se encontram
acima dos 10°C. A partir dessa data as temperaturas comecam a subir mais rapidamente,
0 que corresponde a época de crescimento rapido das plantas (Primavera). O referido
anteriormente estd de acordo com o facto de nas regides de Inverno mais frio,
nomeadamente nas zonas de montanha, a temperatura limitar o crescimento das plantas.
Durante o Inverno o crescimento das pastagens anula-se, devido as temperaturas do ar
estarem abaixo do zero vegetativo (5,5°C). O crescimento das gramineas € lento até aos
10°C, tornando-se répido em meados da Primavera (15-20°C) (Moreira, 2002). Por sua
vez, as leguminosas precisam de temperaturas mais elevadas que as gramineas para
crescerem. Por exemplo Pardo e Garcia (1991) afirmam que a temperatura 6tima para o
crescimento do trevo branco é 24°C. Temperaturas mais elevadas levam a um aumento
no crescimento da planta, porque aumentam a fotossintese. Segundo Holmes (1989), a
temperatura 6tima para pastagens baseadas em gramineas de clima temperado é entre
20 - 25°C, e acima de 25°C a producédo de matéria seca comeca a decair, afetando
assim, o valor nutritivo e a digestibilidade das plantas (Parreira, 1985).

As pastagens de altitude

Existe uma grande variedade de pastagens nédo s6 devido as condi¢gdes ambientais
(clima, solo e relevo), mas também pelos meios técnicos utilizados (rega, fertilizagéo,
etc.). Um exemplo de uma pastagem determinada pelo condicionalismo ambiental é o
caso das pastagens de altitude, sujeitas as limitacoes da sua proépria altitude e relevo
devido a um Inverno mais prolongado e rigoroso que impede o crescimento das plantas.
Acima dos 700-800 m de altitude, as alternativas culturais para substituir as pastagens
sdo bem reduzidas, pelo que culturas pratenses adquirem uma importancia relativa
nestas areas de montanha. Estas pastagens de altitude sdo baseadas em gramineas
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uma vez que as leguminosas necessitam de temperaturas mais elevadas e solos
mais férteis. Com a altitude decresce a temperatura e a fertilidade dos solos (sendo
esta ultima devido a baixa mineralizacdo da matéria organica, o que leva a redugéo
de leguminosas e ao predominio de gramineas. Para além dos condicionamentos
anteriormente mencionados, outros fatores, como o declive, exposi¢do, solo e variagdo
climatica interanual, afetam o crescimento das pastagens de altitude. Com base nestas
condicdes é possivel apresentar uma curva tipica de crescimento anual de pastagens
de altitude. O crescimento diario recomega a meio do Inverno (a), mas s6 a partir
dos meados da Primavera se regista um crescimento rapido. Este curto periodo de
crescimento rapido coincide com a fase reprodutiva da maioria das gramineas. Apos
esta fase ha um declinio acentuado no crescimento, correspondente ao fim da Primavera
/ inicio do Verdo. Dependendo do stress hidrico sentido durante o Ver&o, pode, ou néo,
haver algum crescimento, embora a producdo desga novamente no Outono até que se
anularé no Inverno. Apds um pico de crescimento com as primeiras chuvas outonais a
produgédo decresce e anula-se com o abaixamento das temperaturas no fim do Outono.

Lameiros sdo pastagens de altitude naturais, isto é, sem accdo do Homem
nas espécies |4 encontradas. Situam-se preferencialmente junto a linhas de
4agua ou a zonas naturalmente humidas, beneficiando de regadio na sua
totalidade ou parcialmente, ocupando, assim, os melhores solos. Os lameiros
encontram-se em terrenos planos ou com pouco declive, sendo dos poucos
solos possiveis de se fazer agricultura em zonas de montanha. Tratando-
se de pastagens permanentes naturais, sdo pastoreadas, essencialmente,
por gado bovino e ovino. Encontram-se também nos planaltos ou topos de
encosta junto a nascentes que s6 brotam em pleno Inverno. Relativamente
ao tipo de utilizagéo, podemos classificar os lameiros em: Lameiro de pasto
- aproveitados apenas para pastoreio; Lameiros de erva - aproveitados para
corte, podendo sofrer um Unico pastoreio no ano (outubro); Lameiros de
feno - aproveitados em regime misto de pastoreio e corte ao longo do ano.
Normalmente sdo cortados uma Unica vez no fim da Primavera/Verdo para
feno, sendo pastoreados o resto do ano.

iii. Relac&o causal

As caracteristicas da Carne do Jarmelo sdo a resultante das caracteristicas dos
bovinos que se adaptaram e desenvolveram em sintonia com as condicbes edafo-
climéaticas existentes na regido de origem, designadamente com a altitude e com a
existéncia de alimentos disponiveis ao longo do ano, tomando inclusivamente o nome
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da regido como nome da prépria raga (raga Jarmelista). A raca Jarmelista, que esteve
praticamente extinta, tem vindo a ser trabalhosamente recuperada pelos seus criadores,
que entenderam que a mesma apresentava fatores de adaptagdo a regiéo, aliados a
producéo de carne com caracteristicas sensoriais apreciadas pelos consumidores, pelo
que constitufa um vetor de desenvolvimento e de fixacdo de populagdes e criagdo de
valor intrinsecamente ligado a regido e ndo deslocalizavel.

Os animais sdo criados na pastagem durante todo o ano, contribuindo para a
sustentabilidade da regido de origem, face ao baixo encabegamento usado no seu

maneio.

g. Verificacdo da conformidade

A verificagdo de conformidade com o Caderno de Especificagbes é efetuada pala
autoridade competente, a qual pode delegar tais fungdes num Organismo delegado
indigitado pelo Agrupamento de Produtores ACRIGUARDA.

h. Rotulagem

A Carne do Jarmelo pode apresentar-se comercialmente em carcagas, meias-carcagas,
quartos de carcacga, ou, em pegas inteiras ou fatiadas ou sob a forma de carne picada.
As pecas inteiras ou fatiadas ou a carne picada podem apresentar-se frescas,
refrigeradas ou congeladas, mas sempre devidamente acondicionadas.

Independentemente da forma de apresentacdo, da rotulagem consta obrigatoriamente
a mengéo “Carne do Jarmelo - Indicagdo Geogréfica Protegida ou mengéo “Carne do
Jarmelo - IGP”, complementada pela criagdo da imagem da marca.

A criacdo de uma marca coletiva deve ainda ser ponderada e integrada na cadeia de
valor da carne do Jarmelo. O que observamos é que esta cadeia de valor depende
fundamentalmente de um tipo de distribuidor, de momento. As caracteristicas de
comercializacao, evidenciadas no capitulo anterior, mostram que a carne bovina é
transacionada sem embalagem e como tal nem o consumidor nem o distribuidor/
retalhista tém a possibilidade de consultarem e/ou visualizarem alguma marca
associada ao produto, na troca estabelecida. O design da marca coletiva a ser
desenvolvido deve, pois, ser do tipo de imagotipo (combinacdo de imagem e texto),
com o nome de marca “Carne do Jarmelo” e imagem relacionada com o territério de
montanha caracteristico e a raca jarmelista. Assim, podera potenciar a valorizagdo
do territério em que a carne bovina é produzida e consequente as suas condi¢des
biologicas e gastronémicas.
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EXPERIENCIAS GASTRONOMICAS, TURISMO E A
RACA BOVINA JARMELISTA

A alimentacao € uma parte muito importante da experiéncia turistica (Timothy & Ron,
2013) e apesar deste papel e do facto de que o turismo regional ndo existe sem
a comida tipica da regido, comer € mais uma experiéncia gastronémica. Ela inclui
cheiros, aparéncias, sons e praticas alimentares de um povo ou regido, bem como
rotas culindrias, locais e paisagens. Métodos de culinaria, receitas, ingredientes,
costumes de refeicdes, conotacbes sociais, rituais e festivais relacionados com
o alimento, tradigcbes de caga e agricultura, e lagos familiares fazem parte e séo
influenciados pelas experiéncias gastronémicas. Estas experiéncias sé&o parte de um
cultura e tradigéo. Estao cheias de simbolismos, do conhecimento que € passado
entre geragdes, determinismo ambiental, sabores e praticas, ligacées a natureza,
etc.. As experiéncias gastronémicas séo definidoras e parte de um significado da
heranca cultural de uma regiédo e do seu turismo (Timothy & Ron, 2013).

Nesse sentido, ndo podiamos deixar de apresentar uns exemplos desta heranca
cultural que é a carne do Jarmelo através da apresentacdo de duas receitas,
inspiradas numa regido, numa raga autéctone e introduzidas na modernidade dos
nossos dias.
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Cacarola folhada de vaca Jarmelista

Ingredientes:

e Chamb&o em cubos
e Vinho tinto

e Massa folhada

e Ovo

e Sementes de sésamo
e Sal

e Pimenta em gréo

e Cominhos

e Folha de louro

e Malagueta seca

e  Pimentéo

Alho picado

Pimentos em tiras
Tomate em cubos
Cenoura em rodelas
Cebola picada

Azeite

Cogumelos silvestres
Batata cozida

Castanhas fritas sem pele

Amido de milho
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Preparacao:

Marinar a carne com sal, pimenta em gréo esmagada, pimentao, cominhos, louro e
vinho tinto, Deixar marinar durante 24 horas.

Colocar num tacho azeite, alho picado, cebola picada e pimentos em tiras. Deixar
alourar. Adicionar tomate em cubos, malaguetas secas, cenoura em rodelas e
cogumelos silvestres cortados grosseiramente.

Juntar a carne e a marinada. Cobrir com agua e deixar cozinhar em lume brando
durante 3 horas. Provar e retificar temperos.

Dissolver um pouco de amido em agua e juntar a confegéo para engrossar o caldo.
Colocar o preparado numa cacarola de forno, adicionar batata cozida e castanhas

fritas.

Cobrir com a massa folhada, pincelar com ovo batido e polvilhar com sementes de
sésamo. Levar ao forno a 220C até a massa ficar dourada e bem cozida.
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Costela mendinha com molho barbecue
e picles de couve roxa

Ingredientes:

e Pedagos de costela com +/- 15 cm de comprimento
e Couve roxa em juliana

e Vinagre de vinho branco

e Acucar

e Sal

e Molho barbecue

e Cebolinho
Marinada seca:

e Sal grosso
e Pimentdo fumado
e Pimenta branca

e Alhoem po
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Preparacéao da costela:

Polvilhe os pedacos de costela com a marinada seca.

Coloque o entrecosto em saco de vacuo e embale a 60%. Cozinhe em sous vide
durante 18 horas a 75C. Deixe arrefecer completamente.

Retire do saco, coloque em tabuleiro e pincele com molho barbecue. Leve ao forno
pré-aquecido a 180C durante 20 minutos.

Polvilhe com cebolinho picado.

Preparacéao dos picles:

Aquecer vinagre com acucar e um pouco de sal na propor¢do 11 vinagre/250gr
acucar. Deitar sobre a couve e envolver.

Reservar no frio 24 horas.
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CONSIDERACOES FINAIS

A preservacdo da raga Jarmelista tem um impacto evidente no desenvolvimento e
valorizac&o do seu territorio. Através da sua producao sustentavel, enquadrada numa
biodiversidade do seu ecossistema consegue fazer diferenciar um recurso endégeno
que pode ser utilizado como argumento de valorizacao turistica e gastrondémica do
territorio.

A incerteza quanto a disponibilidade de carne de vaca Jarmelista € vista como um
problema. Assim, existem varios constrangimentos econémicos para o mercado. A
ofertaindiferenciada do mercado geral da carne ndo ajuda os consumidores a escolher
o tipo de carne que adquirem e consomem. Foi realizada uma analise estratégica do
negocio da carne de bovino e em particular da carne do Jarmelo, de maneira a
ser possivel evidenciar uma estratégia de atuacédo que permitisse ultrapassar estes
constrangimentos, identificando argumentos e linhas de acao orientadores para os
diferentes intervenientes da cadeia de valor da carne do Jarmelo.

A habilitagdo dos consumidores com a informagé&o das caracteristicas da carne e do
sistema produtivo permite-lhes fazer escolhas conscientes e identificar e diferenciar os
tipos de posicionamento do mercado da carne, o que ainda ndo acontece. Elaboraram-
se estudos que permitiram observar quais os fatores de influéncia da deciséo de
compra e consequentemente a necessidade de reorientacao dos argumentos de
consumo para a valorizagdo das caracteristicas da carne e do territério de origem de
modo que permitam 0 seu reconhecimento e apreciacdo. Isto pode permitir que os
consumidores compreendam melhor como traduzir as suas preocupacdes ecolégicas
no consumo de carne. Neste sentido, tanto as reivindicagdes, a origem da montanha
como a raga autéctone, transmitem informacoes relevantes aos consumidores, bem
como ao ambiente. Sé assim se poderd obter valor econémico sustentado da raga
Jarmelista, para além do valor ambiental e cultural que ja detem.

O resumo das ideias chave, identificadas no ambito deste projeto, é apresentado

no quadro 3, e entendidas como positivas e negativas, ou seja, oportunidades ou
desafios a serem abordados.
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Aspetos Positivos

A Negativos

P

¢ Caracteristicas e versatilidade
dos animais
o Sistema de produgio da carne

® Argumentos ambientais para
nao evidentes para produgio de
impacto

Ecolégica / biolégico * Argumentos ecolégicos nao
Ambiental ¢ Preservacio da biodiversidade do suficientes e nio reconhecidos da
territério cadeia de valor
* Melhor resposta as preocupagdes  Baixo educagdo e conhecimento
ecoldgicas dos idores ecoldgico
- - " e Territério com baixa densidade
+ Fixacdo da popula¢do no meio .
rural populacional
Social « Melhoria da identidade da * Dificuldade tipica de uma
= associacio de agricultores em
populagao N N
x P agir coletivamente com
¢ Preservacio da paisagem P
argumentos econémicos
* Preservagao de uma raga
autéctone
# Preservacio dos métodos de # Dificuldades na apresentacio
Cultural produgio tradicionais de argumentos de orgulho na
« A carne é um produto cultural cultura e tradigdes
apreciado da dieta portuguesa
¢ Melhorar a cozinha tradicional
 Capacidade de conhecimento
¢ Melhorar a competitividade dos empresarial deficitaria
negécios da carne do Jarmelo ¢ Dificuldades de adogio de uma
Econémica Melhorar a satisfagio do mercado perspetiva de marketing do

Reforgo da criagao de novos
negécios no sector do turismo e
restauragio

negécio

» Baixa capacidade econdmica
dos intervenientes da cadeia de
valor

Quadro 3. Anélise da situacédo para a raga Jarmelista.

A crescente sensibilizacdo da populacao para a utilizagdo dos recursos naturais de
forma sustentavel, garantindo a sua utilizacédo pelas geracoes atuais e futuras, tem
sido a principal preocupacéo das sucessivas politicas agricolas de preservagdo dos
recursos genéticos vegetais e animais. Além disso, a agricultura é essencial para o
desenvolvimento sustentavel na regido da Guarda nos seus aspetos econémicos,
sociais e ambientais. A raca Jarmelista, sendo uma raca autdctone portuguesa
reconhecida com qualidades e atributos especificos, como a reproducéo biolégica
e o sistema de producdo sustentavel, precisa de ser adequadamente valorizada
e integrada no mercado da carne em crescimento para produtos de qualidade da
tendéncia do mercado, obtidos por sistemas de producao menos intensivos. Além
disso, é obrigatério prestar um apoio adequado para proteger a raga Jarmelista
da extincéo, considerando o valor ecologia e proporcionando uma estratégia de
mercado orientada com base numa melhor e consciente valorizagdo da carne do
Jarmelo sustentavel.

Neste sentido, é crucial transferir esta raca como complemento marginal para uma
fonte de rendimento relevante e rentavel para os produtores locais. Este objetivo s6

podera ser alcancado se as diferentes partes interessadas envolvidas na cadeia de
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valor puderem trabalhar em conjunto e transformar os principais desafios identificados
nas oportunidades para a regido.

Ainda que em Portugal ndo haja ainda um reflexo das preocupagbes ambientais
ndo consumo de carne bovino, o certo é que as tendéncias dos consumidores em
matéria de produtos sustentaveis sdo coerentes com este tipo de produgéo de carne
de bovino. Para aumentar o seu valor de mercado, estas caracteristicas devem
ser claramente comunicadas. O pequeno produtor ndo dispde das competéncias
e capacidades financeiras adequadas para o fazer. Se a estratégia baseada no
aumento da rentabilidade da carne do Jarmelo ndo conseguir inverter o nimero de
crescentes da racga, as autoridades devem agir pondo em pratica medidas ativas
para a preservar.

Por conseguinte, as campanhas de marketing lideradas pelas instituices do
governo local sédo cruciais. Se as diferentes partes interessadas associadas a
cadeia de producéo ndo reverterem o estatuto real, muito provavelmente, a raca
perder-se-a num futuro curto. Por conseguinte, recomendamos que as autoridades
publicas realizem acotes especificas adicionais para preservar a raga. Estas agdes
deverdo abranger um programa especifico de conservagéo ex- situ e um controlo da
parentalidade, associado a melhores incentivos econémicos aos criadores do que 0s
atualmente disponiveis.

De particular interesse poderia ser a promogéo de "exploragdes oficiais" dedicadas
a conservacao in situ desta e de outras racas ameacadas. Estas exploracées devem
ser controladas pelas autoridades governamentais e centrar-se na manutencado de
um numero adequado de espécimes, bem como na demonstracao das melhores
praticas de producao. Esta estratégia j& foi utilizada no passado, mas foi abandonada
por razdes fundamentadas na gestdo magra aplicada a administragéo publica o que,
em nossa opinido, foi um erro grave. Esta investigacdo deve ser prosseguida na
perspetiva de analise de negdcios e de mercado para compreender plenamente as
possibilidades aqui concebidas para evitar a extingao da raca Jarmelo.
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