eefQuality.PT

A partilha de know-how

entre Brasil e Portugal






OS DESAFIOS DO
SECTOR:

 Perda de valor

A talta de padronizagdo gera ineficiéncia, descaracteriza
carnes de qualidade e dificulta boniticagdes justas.

e Falta de critérios técnicos

Sem um padrdo técnico claro, a avaliagdo da carne ainda
depende da

experiéncia indivivual.
* Diticuldade em comunicar

O consumidor ndo entende o que torna uma carne melhor,
logo, n&o reconhece valor sobre ela.



VARIABILIDADE

O problema invisivel
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BRAZIL BEEF
QUALITY

» Origem academica

4

» Tecnologia e ciéncia
» Atuacao comprovada

» Valor para toda cadeia
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PREMIUM QUALI

DESCLASSIFICADO

CLASSIFICAGCAO BBQ
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ACABAMENTO
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Avaliacao automatizada da carne,
como uma simples foto!




AOL - Indicador direto de rendimento e potencial

de desossa.
Marmoreio: 560 Marm: 6.68% i .-;'"—';‘.
‘ et ;'..-“.1":‘:'. . . .
o ems Sorteme B (B EG — Avaliacdo precisa do acabamento,
EG: 11 mm Cor Gordura: A4 ',"', ‘ ‘L,

fundamental para protecao da carcaca e
padronizacao do produto.

« Marmoreio: Quantificacao objetiva da gordura
iIntramuscular, alinhada a padrdes internacionais.

« Cor da carne e da gordura: Classificagao
automatica baseada em escalas reconhecidas,
reduzindo subijetividade.

* Indicadores de qualidade e rendimento: Dados
consolidados que alimentam relatérios tecnicos,
dashboards e programas de bonificacao.

« Segmentacao por IA: Identificacdo visual das
regioes de interesse (AOL, gordura, referéncia),
com leitura pixel a pixel.

Dados que geram
valc
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Marm.: 200 Marm.%: 1.25%
AOL: 27 cm2 EC' 53 mm
EG: 8 mm 54 01%

VL 95.8% EC 83.6% /
"!1 ;
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Marmoreio: 400 Marm: 3.71% ,}7’ YlELD GRADE 2 Marrmaraiss B0 Moo & 51% ’.7,./;,
AOL: 83 cm?2 Cor Carne: B2 : ADL: BE. G2 Cor Carne: BA

EGS: 10 mm Cor Gordura: A4

Rendimento de desossa: 74% PR, BB e B Evdro
350 kg x 74% = 259 kg
2625 € /259 kg = 10,14 € /kg

YIELD GRADE 5
Rendimento de desossa: 64%
350 kg x 64% = 224 kg
2625 € /224 kg = 1,72 €/kg

11,72€ /kg VS 10,14€ /kg
representa um custo 15,58% maior

-

Yield Grade

Impacto directo no
lucro

Choice—
. RT: 0.40
= RD: 64% (5)




Relatorio de Avaliacao de Carcaca
Brazil Beef Quality
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» Relatorios podem ser
partilhados com produtores.

Brazil Beef Quality VERMELHO

Vermel

* Permitem ajustes no maneio
e reproducoes com base em
dados comprovados.

 Dados das carcacas orientam
para a selecao dos melhores
reprodutores.




5 STARS

Reconhecimento official de

QUALIDADE



TECNOLOGIA E CIENCIA

CATEGORIA SEXUAL GENETICA DENTICAO PESO S’SE%ECA@A ACABAMENTO
METODO DE .
SENDURA ALTURA DE CUPIM OSSIFICACAO COR DA CARNE

, ESPESSURA DA
MARMOREIO AREAL%EM%LC?O DE GORDURA
SUBCUTANEA

COR DA GORDURA MATURACAO

Dados e informagdes para toda fileira






QUALITY.PT

’ UNIVERSIDADE

DE EVORA
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0 VERDADETRO SABOR DAS ORTGENS




» Avaliar a aplicabilidade da metodologia BBQ a realidade dos
bovinos criados em Portugal.

» Adaptar os critérios e parametros do sistema as especificidades
geneticas e produtivas nacionais, incluindo racas autoctones,
aloctones e respetivos cruzamentos.

» Contribuir para o desenvolvimento de uma ferramenta tecnologica
de apoio a valorizacao comercial da carne bovina portuguesa.

 Demonstrar a importancia da integracao de tecnologias de
rastreabilidade animal, como a identificacao eletronica, como
suporte a ligacao entre dados produtivos e qualidade da carne.

* Promover maior transparéncia, diferenciacao e competitividade no
sector agroalimentar.
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ageraldo@uevora.pt

’ UNIVERSIDADE
DE EVORA
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