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O mercado da carne de bovino agoriano atravessdas®ale muito concorréncia por via da conjuntura
externa. Com o consumo a diminuir a taxas de 2% @o ano, a Europa € invadida por carne barata d:
América do Sul (processo facilitado pela valorizagdo euro face ao dolar). Por outro lado,
condicionalismos internos (e.g. distancia ao cemti@, dispersdo das ilhas, reduzida dimenséo da:
exploracdes, sazonalidade da producéo) conduzemaimaente a necessidade de vender a pre¢cos mai
elevados. E portanto necessario fazer um esfongovesder mais e melhor. Para tanto, é fundamenta
influenciar a decisdo de compra do consumidor criebaseia nos factores; preco, facilidade de
utilizacdo, marketing e qualidade do produto. Apegsamuito poder ser feito em termos de marketing e
de preparacdo do produto final, € sem duvida nddauie que reside a mais valia da carne acoriana.
Mas serd que esta carne (produzida na pastagene)veaoh qualidade superior a sua principal
concorrente (produzida no continente a base decotraclo)? A resposta a esta questdo exige antes d
mais a definicdo do conceito de qualidade. Actuatma qualidade alimentar (qualidade total) daecarn
de vaca engloba um conjunto de caracteristicasyige/sanitarias (presenca de agentes patogénicos
de composicado quimica (MS, proteina, gordura ediexético/nutritivas (tipo de proteina e gordura,
vitaminas, minerais etc.), sensoriais (tenrurapkuncia, flavour etc.), tecnoldgicas (processamento
armazenamento, distribuicdo) e éticas (bem estamaln preservacdo ambiental). Todas estas
caracteristicas sédo afectadas por uma série derdacpresentes no percurso que decorre desde
producao até ao consumo final (“do prado ao prajo® sdo fundamentalmente; tipo de animal (raca,
sexo, castracdo, idade), modo de producao (alim@mtastabulacdo ou ar livre etc.), transportedabat
maturacdo da carne, peca de corte e tratamentgali Se se pretende evidenciar a carne acorina p
sua qualidade ha que atender a questdes que lhe etgecificidade. Ora essa especificidade decorre
fundamentalmente do facto de ser produzida a bas@adtoreio directo em erva verde durante
praticamente todo o ano. E este modo de producédorefiee fundamentalmente a componente
dietético/nutritiva da qualidade. Esta conclus&ugortada por investigacdo desenvolvida no DCA da
Universidade dos Acores. Num estudo que pretendewparar o sistema de producdo tradicional
acoriano com o sistema intensivo em feed-lot maiaateristico da producédo no Continente portugués
verificou-se que a qualidade da gordura da carnbdstante superior nos animais criados no sisteme
acoriano. Para estes animais, o racio PUFA n-6/APB foi 5 vezes inferior (1.46 vs 7.92<0.001),

os teores de EPA e DHA aumentaram 129%0(001) e 39% respectivamente e o teor de CLA® 8
superior (0.59%vs 0.33%, p<0.001). Contudo, as carcacas produzidas excluginmna pastagem
revelaram-se bastante magras e mal conformadadglimgoeque 68% fossem passiveis de certificacdo
como carne IGP. Estes dados podem ser importaotdesenvolvimento de estratégias de promoc¢ao de
carne de vaca dos Acores nomeadamente da carneVi@® investigacdo é necessaria no sentido de
detectar a possibilidade de produzir carcacas meagsas e melhor conformadas - de modo a permitir

a sua certificacéo - sem comprometer a qualidagtétaio/nutritiva da carne.



