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RESUMO

A ovinocultura é uma atividade que se encontra em grande expansao,
principalmente quanto aos animais destinados ao abate. A regido polarizada por
Pombal — PB desenvolve esta atividade plenamente, com isso objetivou-se com a
realizacdo deste trabalho acompanhar e descrever a comercializagéo e realizar a
analise fisico-quimica da carne ovina comercializada no municipio de Pombal — PB.
Este trabalho foi realizado através de entrevistas com os proprietarios dos
frigorificos, abatedouros e mercados que comercializam a carne ovina no municipio.
De cada tipo de estabelecimento foram coletadas amostras da carne para realizagao
da analise fisico-quimica. Foram avaliadas as caracteristicas: proteina, pH, °Brix,
umidade e cinzas. O municipio ainda ndo apresenta rebanho ovino destinado para
corte suficiente para atender a demanda local e os estabelecimentos que
comercializam a carne ovina precisam melhorar as condigées higiénico-sanitarias
das suas instalagées. Os valores encontrados na analise fisico-quimica das
amostras para pH, °Brix, proteina, umidade e cinzas estao de acordo com o citado
pela literatura. Sugere-se um curso de boas praticas de manipulagao de alimentos

de origem animal para os comerciantes locais.

Palavras-chave: Carne Ovina, Comercializagao, Analise.
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ABSTRACT

The Sheep-raising is an activity that is in great expansion, mainly with relationship to
the animals destined to the slaughter. The area polarized by Pombal - PB develops
this activity fully, with that was aimed with the accomplishment of this work to
accompany and to describe the commercialization and to accomplish the physical-
chemical analysis of the sheep meat marketed in the municipal of Pombal - PB. This
work was accomplished through interviews with the freezers owners,
slaughterhouses and markets that market of the sheep meat in the municipal. Of
each type of establishment were collected sample of meat for accomplishment for
the analysis physical-chemistry. They were appraised the characteristics: protein, pH,
°Brix, humidity and ashes. The municipal don't still present flock sheep destined for
enough cut to assist to the local demand and the establishments that market the
lamb meat they need to improve the hygienic-sanitary conditions of its facilities. The
values found in the physical-chemical analysis of the samples for pH, °Brix, protein,
humidity and ashes are in agreement with mentioned in the literature. A course of
good practices of manipulation of victuals of animal origin is suggested for the local

merchants.

Key words: Lamb meat, Commercialization, Analysis.



1. INTRODUGCAO

A ovinocultura de corte tem se apresentado como boa opg¢ao de produgéo a
pequenos, médios e grandes produtores, determinada pelo incremento da demanda
e pelos altos pregos alcangados quando comparados aos da bovinocultura de corte
(BENDAHAN, 2006).

No Brasil e no mundo, cresce a demanda por carnes caprinas e ovinas.
Acompanhada dessa demanda, crescem também as cobrangas por parte dos
consumidores por uma carne de melhor qualidade o que exige dos criadores uma

melhor adequagao nos sistemas de producao (SOUSA et al., 2008).

O mercado da carne ovina estd em franca ascensdao em todo o pais. Os
precos hoje praticados no ambito da unidade produtiva representam bem mais do
que o prego pago pela carne bovina nas mesmas condigdes. No momento cerca de
50% da carne ovina consumida no Nordeste e Centro-Oeste sdo provenientes do
Uruguai, da Argentina e da Nova Zelandia. Esta informacdo mostra uma
possibilidade enorme de mercado a ser conquistado, principalmente porque tem-se
potencial para produzir carne de melhor qualidade do que aquela importada (LEITE
& SIMPLICIO, 2005).

Em especial no Nordeste, a ovinocultura tem grande importancia socio-
econdémica, contribuindo para a melhoria do padrao de vida de seus habitantes e,
assim, possibilitando a fixagdo do homem na area rural (AZEVEDO et al., 2008).

Segundo o IBGE (2003), a Regido Nordeste apresenta o principal rebanho de
ovinos, 56,56% do efetivo nacional. Apesar disto as principais cidades produtoras
estdo no Sul do Pais, especificamente no Estado do Rio Grande do Sul.

A criagdo de caprinos e ovinos no Nordeste Brasileiro é praticada desde a
colonizagao, principalmente pelo fato dessas espécies serem mais adaptadas as
condigbes ambientais e climaticas desfavoraveis do que a maioria das outras
espécies. A regido Nordeste esta em mais de 80% coberta pela vegetagéo nativa da
Caatinga. Este tipo de vegetacao é utilizada como a principal fonte de alimentacéo
para a maioria dos rebanhos (CAVALCANTE & BARROS, 2005).



Detendo-se unicamente as ragas desenvolvidas no nordeste, estas tem
fortemente contribuido para impulsionar o desenvolvimento da ovinocultura de corte
nas regides Sudeste, Centro-Oeste e Norte do pais (VIEIRA et al., 2008).

A Paraiba possui um rebanho de ovinos apresentando 409.634 cabecas e
19.744 estabelecimentos produtores de ovinos (IBGE, 2007). Em Pombal, no sertao
paraibano, a caprinovinocultura se desenvolve como a principal atividade econémica
da regido, com aumento constante do numero de criadores e das agdes voltadas

para a ampliagédo do setor (LINS, 2007).

Devido a grande expansdao da ovinocultura, principalmente ao aumento
expressivo do numero de animais na regido polarizada por Pombal — PB, objetivou-
se com a realizagdo deste trabalho acompanhar e descrever a comercializagao e
realizar a analise fisico-quimica da carne ovina comercializada no municipio de
Pombal — PB.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. A Ovinocultura no Cenario Mundial

A China ocupa o topo da cadeia, com relagéo aos ovinos, com 157.333.215 de
cabecas e a Australia, com 101.300.000 ovelhas, vem logo depois. O Brasil ocupa a
182 posigcdo em quantidade de ovelhas, com 15.057.840 de cabecas e importa 60%
da carne de ovelha consumida no pais (CARDOSO, 2008).

Segundo Simplicio & Simplicio (2007) no Brasil a exploragdo de ovinos para
corte ainda se apresenta como uma atividade com muiltiplos propésitos e, em geral,
explorada com o uso de poucas tecnologias apropriadas. A curto e medio prazos, os
diferentes atores envolvidos com a ovinocultura de corte necessitam investir na
organizagéo e gestdo da atividade nos diferentes elos das cadeias produtivas e na
apropriacdo e uso do conhecimento e de tecnologias apropriadas. O aumento da
produtividade quando conseguido, com o uso de tecnologias apropriadas e de baixo
custo, favorece o incremento da lucratividade da atividade, levando ao aumento de

renda.

Os ovinos destacam-se no cenario Nordestino principalmente em virtude da
capacidade de adaptagédo a ecossistemas adversos, habitos alimentares peculiares
e poliestria continua, caracteristica que confere as fémeas a ocorréncia de estro
(cio) e ovulagdes ao longo de todos os meses do ano, desde que atendidas as

necessidades nutricionais e de sanidade dos rebanhos (NEIVA et al., 2008).

Conforme afirma Ivo (2007), a caprinovinocultura deixou de ser apenas
atividade secundaria na Paraiba e representa, em alguns municipios, uma das

principais fontes de renda da populagéao.

Independente do tamanho da atividade, a ovinocultura de corte deve ser regida
pelos principios e normas do agronegocio e buscar o equilibrio entre os aspectos
agro-ecolégico, econdémico e social (SIMPLICIO & SIMPLICIO, 2008).



2.2. Consumo de Carne Ovina

O consumo da carne ovina & muito varidvel dentro e entre as regides
brasileiras e no mundo. No entanto, nos ultimos anos, observa-se um crescimento
expressivo da demanda por carnes e peles oriundas de ovinos. Porém, acredita-se
que o consumo dessas carnes no Brasil, ainda se situa em torno de 1,5 kg por
habitante/ano (SIMPLICIO & SIMPLICIO, 2007).

Criadores e produtores brasileiros precisam melhorar a qualidade genética de
seus rebanhos, para atender em médio e longo prazo as demandas dos mercados

interno e externo, com carne de qualidade (SOUSA et al., 2008).

Segundo Cruz & Ferraz (2008), a eficiéncia da produgdo de um rebanho esta
diretamente relacionada com o numero de produtos obtidos, independentemente do
objetivo da producdo. Na medida em que se obtém maior numero de animais
nascidos, maior sera o numero de animais para o processo de selegdo, para a

comercializacdo e, conseqilentemente, maior sera a rentabilidade da criagao.

Para Cézar (2004), ha a necessidade de utilizagdo de animais ndo apenas com
alto potencial genético para reprodugdo e ganho de peso, mas também para a
producdo de carcagas com caracteristicas quantitativas e qualitativas o
suficientemente satisfatorias para atender a demanda de um mercado que exige

cada vez mais carne de qualidade.
2.3. Atividade da Ovinocultura de Corte

Em sistemas empresariais de criagdo de ovinos €& fundamental que existam
objetivos na atividade e nas metas a serem alcancadas. De modo geral os sistemas
de produgéo no Brasil encontram-se desorganizados, pela falta de conhecimento de
todas as etapas de criagdo (PINHEIRO, 2008).

Certamente muitos desafios estdo por ser equacionados para que a produgéo
de corte ocupe definitivamente seu papel como atividade economicamente rentavel.
E, dessa forma, possa efetivamente contribuir para a geragdo de emprego e renda
(SIMPLICIO & SIMPLICIO, 2008).



2.3.1. Sistemas de Producio de Cordeiros para o Abate

Uma tecnologia com terminagéo de cordeiros em pastagem cultivada pode ser
empregada em todo o territorio nacional, pois consiste no acabamento dos animais
para o abate com idade precoce, com bom tamanho de carcagca e com elevada
qualidade de carne nos aspectos de sabor, cheiro, maciez e teor de gordura. Sendo
no Nordeste recomendavel fazer uso dessa pratica nos periodos de abundancia de
forragem, com custos mais reduzidos (TECNOLOGIAS, 2007).

A terminacgdo de cordeiros confinados consiste no confinamento de um grupo
de cordeiros homogéneos em peso, idade e raga, para ao final de 70 dias
apresentarem-se com peso e conformagdo programados para o abate. Pode ser
empregado em qualquer parte do pais, especialmente quando se dispbe de
pequenas areas, mas com bom potencial para produgdo de forragens e graos
(TECNOLOGIAS, 2007).

Segundo Alves et al. (2003) a pratica de confinamento permite disponibilizar ao
mercado consumidor um animal mais jovem com caracteristicas de carcaca

desejaveis, o que pode contribuir com a expansao do consumo.
2.3.2. Alimentacao dos Cordeiros para o Abate

O desempenho de qualquer raga, bem como as caracteristicas da carcaga sao
influenciadas diretamente pela composigdo quimica da dieta, sendo que o maior
custo de producdo de cordeiros para abate é representado pela alimentagao
(DANTAS, 2006).

A deficiéncia energética das dietas, por exemplo, pode ser considerada como
uma das principais causas do baixo desenvolvimento ponderal de cordeiros
lactentes, principalmente quando a época de paricdo coincide com o periodo de
escassez de forragem. Dessa forma, a suplementacdo dos cordeiros lactentes
constitui uma pratica de manejo de extrema importancia na produ¢cdo de ovinos
(NEIVA et al., 2008). Na regidao de Pombal — PB sao utilizados como ingredientes
energéticos para a ragao o milho, o trigo, a soja, o sorgo, entre outros que sao de

boa aceitagao pelos animais e ajudam no ganho de peso.



Rosa et al. (2007) afirma que o peso do cordeiro ao nascimento e a desmama
esta intimamente relacionado a taxa de sobrevivéncia e ao histérico nutricional da
ovelha durante os periodos de gestagdo e lactagdo. O alto peso da desmama

diminui o periodo de confinamento do cordeiro.

Um cordeiro para confinamento deve apresentar as seguintes caracteristicas:
boa conversio alimentar, altas taxas de ganho de peso e adequada deposigao de
gordura. Para atingir esses objetivos, deve-se planejar corretamente o sistema de
produgdo, integrando harmonicamente a genética, a alimentagdo e o manejo
(SIQUEIRA, 2000).

O manejo de desmame dos cordeiros pode ser classificado de acordo com o
periodo de aleitamento, podendo ser do tipo precoce, do tipo semi-precoce ou do
tipo tardio. No sistema de desmame precoce, 0s animais com 35 a 45 dias de
aleitamento, devem ter acesso a cocho exclusivo (creep-feeding) contendo ragao
concentrada com teores de proteina e energia elevados e acompanhamento

atencioso do desenvolvimento dos animais (SOBRINHO, 1993).

Os cordeiros desmamados precocemente devem ser alimentados com
volumosos de alta qualidade e devem receber concentrado com 18 a 20% de
proteina (NEGRINI, 2005). A melhor forma para um maior ganho de peso é através
do fornecimento de volumoso e concentrado pelo creep-feeding e assim melhorar o

desempenho animal.

Creep-feeding ou cocho privativo € uma estratégia de suplementacao que tem
como principal objetivo a desmama de animais (borregos) mais pesados. Este
processo ocorre a medida que o animal se desenvolve e precisa de mais energia,
nao sendo entdo suficiente para o mesmo apenas o leite, dai surge a necessidade
de suplementacdo, até mesmo, para ndo comprometer o peso do animal. A
suplementacdo alimentar é feita durante a fase de cria, utilizando alimentos
volumosos de alta qualidade, concentrados, suplementos minerais e vitaminicos,
efetuada em um cocho cercado de forma a permitir somente a entrada das crias
ficando as matrizes de fora (NEIVA et al., 2008).



Segundo Bueno et al. (2006), esses cochos sao especificos para esses
animais, bem localizados, tranquilos e iluminados. O ganho de peso dos cordeiros
lactentes pode ser aumentado entre 30-50%, elevando-se o seu peso ao desmame,
auxiliando a sua adaptagédo a dieta sélida posterior a desmama. (...) O milho e o
farelo de soja sdo os ingredientes de maior palatabilidade e eleicdo, sendo que 0s
volumosos, somente os de excelente qualidade. Animais acima de 45 dias, que ja
consumam mais de 250 gramas de alimento solido (ragdo concentrada) /dia, podem

ser desmamados.

Nesses cochos pode-se utilizar ragdes a base de milho, farelos de soja, farelos
de algodao, trigo e outros com alta palatabilidade, e devem conter 18 a 20% de PB e
70 a 80% de NDT, sendo fornecida para os cordeiros a partir de 10-15 dias de idade
(NEVES, 2006).

Normalmente, o desmame semi-precoce ocorre dos 70 aos 80 dias, onde 0s
animais devem ser confinados com a méae. Esse sistema, quando bem trabalhado, a
mortalidade pré e pés desmame é muito pequena. As crias devem receber uma
dose de vermifugo na semana do desmame, visto que ja podem ter sido
contaminadas pelo contato com as fezes das maes. Utilizando esse sistema obtém-
se, em rebanhos bem manejados, peso de abate (30 a 32 Kg peso vivo) aos 90 dias
de idade (SOBRINHO, 1993).

No que diz respeito ao sistema de desmame tardio, ou seja, o que ocorre apobs
os 80 dias de nascido, este sistema é utilizado em sistemas de criagdes extensivas,
porém nao é o mais indicado, pois a mortalidade é elevada devido a contaminagéo
dos animais jovens por ovos de helmintos, eliminados pelas fezes dos animais
adultos (SOBRINHO, 1993). O desmame de cordeiros mais pesados e adaptados a
alimentacgao sélida é uma estratégia para a produgéo de carne de qualidade e abate
superprecoce, até a idade de 100 dias (BUENO et al. 2006).

A formagdo e uso do banco de proteinas € uma pratica de carater
essencialmente nutricional. O banco de proteinas propicia forragem de elevada
qualidade, especialmente como suplemento alimentar. Consta de uma area isolada,
cultivada com espécies vegetativas ricas em proteinas, de boa palatabilidade, de

crescimento rapido e com alto poder de rebrota. Geralmente recomenda-se uso de



leguiminosas, como leucena, cunha, algaroba, feijdo guandu e outras
(TECNOLOGIAS, 2007).

Segundo Silva et al. (2004) o uso de técnicas de produgdo e conservagao de
forragens, associadas ao manejo sustentavel da caatinga é imprescindivel para a
melhoria do potencial produtivo do rebanho ovino principalmente utilizando espécies
forrageiras nativas, as quais apresentam boa palatabilidade, digestibilidade e
consideravel valor nutricional, mantendo suas qualidades quando conservadas

adequadamente seja na forma de feno ou silagem.

O uso de pastagem cultivada pode influir significativamente na produgéo de
carne e rendimentos de carcaca, em relagdo ao campo nativo, mesmo com lotagoes
bem superiores (SA & OTTO DE SA, 2001).

Rosa et al. (2007) constatou acompanhando ovelhas prenhes adultas e em
seguida os cordeiros, que a suplementagao com concentrado 30 dias antes do parto
proporcionou as ovelhas melhor estado corporal ao parto e maior vigor aos cordeiros
ao nascimento e nao influenciou o desempenho dos cordeiros até o abate. E que o
desmame aos 45 dias de idade promoveu maior desenvolvimento durante o
confinamento e, portanto, pode ser aplicado sem prejuizo quando houver incentivo a

melhoria do sistema de producéo.

De acordo com Rodrigues & lapichini (2008) a questao dos residuos quimicos
em produtos de origem animal é um ponto importante, e dessa forma o uso minimo
e direcionado de antiparasitarios e outros farmacos sdo primordiais para o
oferecimento de produtos que atendam as questdes de biosseguranga alimentar, de
valor agregado diferenciado e de grande apelo mercadoldgico. (...) Uma alternativa €
o uso de insumos antiparasitarios alternativos, como os fitoterapicos e

homeopaticos.
2.4. Abate dos Animais

O mercado consumidor de carne atual ndo esta preocupado apenas com a
qualidade e prego do produto, mas também estd exigindo que toda a cadeia
produtiva da carne, desde a criagéo até o abate, adote normas de bem-estar animal.

Durante o periodo de pré-abate dos animais, desde o ambiente criatério até o



momento do sacrificio, os animais sdo submetidos a uma série de atividades
estressantes, como o processo de escolha dos animais, o embarque, o transporte,
as pesagens, o jejum, o banho, etc. O nivel com que ocorre o estresse dependera
do clima, da distancia e do tempo percorrido, dos equipamentos e instalagoes
utilizadas, da mao-de-obra empregada e de muitos outros fatores ambientais
(CESAR & SOUSA, 2007).

Segundo Gomide et al. (2006) pode-se considerar que um procedimento de
abate é adequado quando: os animais ndo s&o tratados com crueldade ou
estressados desnecessariamente; a sangria € realizada o mais rapido e
completamente possivel; as contusdes e fraturas na carcaga sdo minimas; e o

processo € higiénico, econémico e seguro para os operadores.

Para ajudar a diminuir o estresse dos animais antes do abate a sele¢ao deve
ser feita mantendo-os dentro de seus grupos sociais, evitando misturar animais de
idade, categorias e ragas diferentes; a escolha, a separagao, a jungao e embarque
devem ocorrer de forma mais tranquila possivel; fazer jejum pré-abate por um
periodo de 16 a 24h antes para facilitar a evisceracao e reduzir os riscos de
contaminagdo microbiana da carcaga a partir do trato gastrintestinal (TGI) e banhar
os animais, por aspersdo, antes do abate, pois além de tranquilizar e resfriar os
animais diminui os riscos de contaminacdo da carcaga e permite uma sangria mais
eficiente (CESAR & SOUSA, 2007).

2.4.1. Aspectos Higiénico-Sanitarios no Abate dos Cordeiros

As criacdes de ovinos s&o atividades que sofrem perdas diretas e indiretas e,
consequentemente, de renda para os criadores em fungdo de aspectos sanitarios e
zootécnicos inerentes, onde se destacam como fatores limitantes para o setor as
verminoses e outras doencas infecciosas, deficiéncias nutricionais e a inadequacgao
de manejos e instalagdes (RODRIGUES & IAPICHINI, 2008).

A higiene das instalagdes que corresponde a higiene ambiental ndo pode ser
dissociada da higiene pessoal e dos alimentos, que constituem o processo de
aplicabilidade das boas praticas em cumprimento das normas prevista na legislagao

sanitaria, para garantia do principio basico da seguranga alimentar. A higiene
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ambiental inclui a higiene das instalagdes - base fisica, utensilios e equipamentos.
Para a higienizagdo devera ser adotado o procedimento de cima para baixo e de
dentro para fora se seguindo as etapas: Remocao fisica de residuos superficiais
com pano, espanador ou vassouras, Pré-lavagem com agua; Lavagem com agua e
detergente, esfregando com buchas e/ou vassouras; Desinfecgao/Sanitizagdo com
uso de desinfetante para combater os microorganismos presentes, deixando o
agente desinfetante agir por alguns minutos e Enxagie em agua corrente com

auxilio de rodo e panos de secagem, devidamente higienizados (BRANDAO, 2007).

O abate dos animais requer uma estrutura de base fisica compativel com as
normas previstas na legislagdo sanitaria, de forma que a sala de abate deve ser
construida em paredes de alvenaria, impermeabilizadas e pintadas com tinta latex
branca. O piso revestido em Korodur pox ou similar, com declive de 1,5 % em
diregao a canaleta central, para perfeita drenagem. As janelas com telas a prova de
insetos e os parapeitos das mesmas chanfrados para facilitar a limpeza (CESAR &
SOUSA, 2007).

De acordo com Pereira et al. (2007), um animal produzido com qualidade tem
que ser transportado com cuidado, ter um pré e pos abate com qualidade e ser
processado, armazenado, distribuido e preparado para o consumo de forma

adequada.
2.5. Qualidade de Carcaca

Como afirma Osoério et al. (2002) as caracteristicas de carcaga constituem
elementos de qualidade. A qualidade, transpondo-se para carcaga, € um conjunto de
caracteristicas cuja importancia relativa confere @ mesma maior aceitagédo e maior
preco, frente aos consumidores e demanda do mercado. Pode ser vista segundo o
nivel da cadeia comercial, segundo o consumidor, segundo a dona de casa ou
comprador, segundo o agougueiro e em nivel de produtor e intermediario da

comercializagao.

Biologicamente, carcaga é o corpo do animal abatido, sangrado, esfolado,
eviscerado, decapitado e amputado das patas, da cauda do pénis e testiculos nos
machos e da glandula mamaria nas fémeas (CESAR & SOUSA, 2007).
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Os componentes quimicos da carcaga e da carne s&o: agua, proteina, gorduras
e cinzas. O conhecimento da composigdo da carne (cortes ou produtos
transformados), em termos tecnolégicos, determina a escolha dos processos de
transformagdo e conservagdo, bem como adotar medidas de protegao (tipo de
embalagem) que podem aumentar a vida de prateleira do produto (BRESSAN et al.,
2004).

Segundo Perez et al. (1999), o conhecimento da composigao fisica da carcaca
expressa, normalmente, em termos de percentagem de musculo, tecido adiposo e
ossos, & interessante na comparacdo de grupos genéticos, fontes e niveis

nutricionais.

A composicdo da carne depende da espécie animal, raga, sexo, maturidade,
regime alimentar e localizagio anatémica do musculo, entre outras caracteristicas.
Em geral, a carne contém aproximadamente 75% de seu peso em agua (com
variagdo de 65 a 80%). As proteinas representam 19% (com variagao de 16 a 22%)
e sido um dos componentes mais importantes no aspecto nutricional. As substancias
nitrogenadas nao protéicas (ATP, ADP, IMP, NAD, NADP, creatina, aminoacidos
livres etc.) totalizam 1,5%. O conteudo lipidico da carne é muito variavel, entre 1,5 e
13%. O teor de carboidratos é baixo, variando de 0,5 a 1,3% do peso. Além disso, as
carnes contém numerosos compostos inorganicos que, somados, totalizam 1% (IAL,
2008).

No sistema de producéo de carne, as caracteristicas quantitativas e qualitativas
da carcacga sao de fundamental importancia, pois estdo diretamente relacionadas ao
produto final. No entanto, para a melhoria da produgdo e da produtividade, o
conhecimento do potencial do animal em produzir carne € fundamental, e, entre as
formas para avaliar essa capacidade, esta o rendimento de carcaga. No estudo de
carcagas ovinas, o rendimento é, geralmente, o primeiro indice a ser considerado,
expressando a relagao percentual entre os pesos da carcaga e do animal (ALVES et
al., 2003).

Os caracteres qualitativos da carcaga que podem ser identificados séo: sexo,
maturidade 6ssea e fisiolégica, conformagao, distribuicdo dos tecidos adiposos, cor

e consisténcia da gordura, desenvolvimento muscular, cor e consisténcia do
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musculo e infiltragdo de gordura no musculo. Os caracteres quantitativos da carcaca
que podem ser identificados s&o: peso da carcaga, idade cronolégica, espessura e
profundidade dos planos musculares, pH do musculo, espessura da gordura, peso
da gordura renal e pélvica, medidas de comprimento, profundidade, largura e
perimetros, comprimento e espessura dos radios 6sseos e a coloragdo do musculo e
gordura (OSORIO et al., 2002).

A padronizagdo das carcagas de cordeiros a serem colocadas no mercado é
necessaria para valorizar o produto e atrair o consumidor. As carcacas devem
apresentar elevada porcentagem de musculos, cobertura de gordura subcutanea
uniforme e teor de gordura adequado ao mercado consumidor, caracteristicas

definidas pelo grau de maturidade do genétipo (BUENO et al., 2000).

Para alcancar uma definigdo clara do tipo de produto e padronizagao da
qualidade da carcaga e da carne oferecida ao consumidor, € preciso um esforco
conjunto dos produtores, das associagdes de criadores, da industria transformadora,
como, também, do sistema de pesquisa para gerar um volume de informagoes
consistentes como base desse processo (CARVALHO & PEREZ, 2004).

De acordo com Cardellino (1989) o cruzamento entre ragas ovinas pode
propiciar maior velocidade de crescimento, melhor conformagéo e melhor qualidade
da carcaga e da carne. Portanto, a utilizagdo de cruzamentos constitui uma forma de
otimizar o crescimento e a qualidade do produto final e, consequentemente, a

economicidade da cadeia produtiva.

Porém Carvalho et al. (2005) afirma que deve-se ter em mente que o fato de
se realizar por si s o cruzamento com ragas especializadas para produgao de
carne, nao quer dizer necessariamente um produto melhor. Para que ocorra a
expresséo do potencial do cruzamento faz-se necessario um bom manejo sanitario e
nutricional. E que o creep-feeding e o confinamento devem ser utilizados para

obtencgao de melhores desempenhos.

Para Bressan et al. (2004), a relagdo dos diferentes tipos de carcaga esta
associada com a fase de maturidade em que o animal é abatido. (...) A composi¢ao

corporal (carcaga) muda ao longo da vida do animal devido & mobilizagdo de
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proteinas e gordura, que podem ser afetadas por fatores enddgenos (raga, sexo,
idade, peso, estado fisiolégico) e exdgenos (jejum, nivel de ingestao, ingredientes da

ragao, fibra dietética e relagéo proteina/energia).

Como afirma Bueno et al. (2000) o peso ideal de abate deve levar em
consideragdo as caracteristicas desejaveis da carcaga como: porcentagem de
ossos, gordura e musculos, cobertura de gordura, entre outros, para cada raga,

visando atender as exigéncias do mercado consumidor.

O estudo do desenvolvimento da gordura € muito importante, pois as
proporgdes de cada deposito de gordura influenciam o valor comercial da carcaca.
Prova disso sdo os principais sistemas de classificagdo de carcaga que utilizam
medigdes sobre o tecido adiposo e os programas de selegéo genética utilizados para
diminuir o excesso de gordura nas carcagas, que estdo baseados em medigdes da
gordura subcutanea (HUIDOBRO & CANEQUE, 1993).

No processo de produgéo de carne ovina, o abate de cordeiros jovens permite
a obtencdo de carcagas com pouca deposigéo de gordura e carne macia — aspectos
importantes para conquistar consumidores que exigem qualidade dos produtos
(FRESCURA et al., 2005).

Suguisawa (2008) afirma que faz-se necessario adogdo de uma técnica que
avalie, mais acuradamente que o peso, as caracteristicas de qualidade de carcaga e
carne importantes no animal vivo. E, entre as técnicas existentes, a ultra-sonografia
é a mais indicada, em fungédo do seu baixo custo e facilidade de aplicagdo no
campo. As caracteristicas a serem avaliadas séo: Area de Olho-de-Lombo (AOL) e a
Espessura de Gordura Subcutanea ou de Acabamento (EGS), por serem indicativos
de rendimento e da composi¢do muscular e precocidade de acabamento da carcaga,

respectivamente.
2.6. Classificagao e Tipificagao de Carcaca

O objetivo da classificagdo de carcagas € a separacdo de produtos em grupos
com caracteristicas comuns, como por exemplo, pela aparéncia, propriedades
fisicas, e sua porgdo comestivel, entre outras. Outra funcdo dos sistemas de

classificacdo é a identificagdo das qualidades da carne que tém valor econémico, o
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qual viabiliza a definigdo do prego. As categorias comerciais de qualidade
classificam a carne de acordo com sua provavel qualidade organoléptica para o
consumidor (SAINZ, 2000).

Para Cesar & Sousa (2007), os sistemas de classificagdo s&o de natureza
cardinal, onde as classes sao identificadas por nomes, nimeros ou simbolos neutros
que nao tém nenhum significado de hierarquizagdo qualitativa para as carcagas. A
classificacao tem como base os seguintes critérios: espécie (Ovina lanada e Ovina
deslanada); sexo (Macho inteiro, Macho castrado e Fémea); idade (Cordeiro,

Borrego e Carneiro e ovelha) e peso (Leves, Médias e Pesadas).

A tipificagdo consiste em diferenciar as carcagas em tipos hierarquizados ou
ordenadas de acordo com aspectos quantitativos e qualitativos da carne presente na
carcaga. A tipificagdo quantitativa utiliza a conformagdo (muscularidade) e o
acabamento (gordura externa ou de cobertura) para predizer a quantidade da porgao
comestivel da carcaga e a tipificagdo qualitativa utiliza os critérios marmoreio (Muito
baixa, Baixa, Média, Elevada e Muito elevada); cor (Vermelho escuro, Vermelho,
vermelho claro, Rosa e Rosa claro) e textura (Muito grossa, Grossa, Média, fina e
Muito fina). Através da soma dos escores alcangados chega-se a uma pontuagao
final tipificando as carcagas em de tipo Inferior, Médio, Superior e Extra (CESAR &
SOUSA, 2007).

2.7. Cortes Comerciais de Carcaga

De acordo com Dias (2007), a melhoria da qualidade da carne produzida, a
higiene dos processos de abate e a definigdo dos cortes padronizados foram
estratégias mercadolégicas que aumentaram os negécios. A definicdo de cortes
anatdmicos distintos podera exercer trés efeitos positivos: agregar valor aos
produtos em relagéo a carcaga, destacar os melhores conjuntos de carne e osso e

oferecer opgdes gastronémicas ao consumidor, para cada tipo de corte escolhido.

As carcacas podem ser comercializadas inteiras, 7z carcaga ou sob a forma de
cortes. Nesse contexto, &€ importante a boa apresentacdo do produto para a
comercializagdo. A especializagdo dos cortes carnicos possibilita um melhor
aproveitamento do produto pelos consumidores (CARVALHO & PEREZ, 2004).
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A carcaga é dividida em seis regides anatdmicas denominadas de cortes,
pecas ou retalhes comerciais primarios, entre eles: a perna (1), o lombo (2), o
costilhar (3), o serrote (4), o pescogo (5) e a paleta (6) (Figura 1). Comercialmente,
cada um dos cortes primarios pode ser dividido em uma variedade de cortes
secundarios, com base em decisbes estabelecidas por interesses comerciais
(CESAR & SOUSA, 2007).

Figura 1 — Principais linhas de retalhagdo da meia-carcaga esquerda ovina.
Fonte: CESAR & SOUSA, 2007.

2.8. Subprodutos Ovinos

A "buchada" é um prato tradicional da culinaria nordestina. Normalmente fazem
parte da sua composigado os subprodutos coragdo, pulmées, figado, intestinos, rins,
ramen e o sangue. E necessario que as visceras sejam utilizadas de forma
adequada na elaboragdo da "buchada", para favorecer uma maior estabilidade
microbiolégica do produto, ndo comprometendo a saude dos consumidores,
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aumentando sua vida util e mantendo suas qualidades fisico-quimicas e sensoriais
(COSTA et al., 2005).

Segundo Delfa et al. (1991) o valor comercial desses componentes representa
em média 16,4% do prego de venda do animal vivo e 15,9% do prego de carcaca.
Para Costa et al. (2005) o aproveitamento dos 6rgaos e visceras na elaboragéo de
produtos como a “buchada”, representa uma importante alternativa econémica na
utilizacdo desses componentes comestiveis, visto que os mercados encontram-se
cada vez mais competitivos, tornando-se necessario o aproveitamento racional dos

subprodutos gerados no processo produtivo.
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3. MATERIAL E METODOS

3.1. Entrevista

O estudo foi conduzido no municipio de Pombal localizado na regiao oeste do
Estado da Paraiba, Meso-Regido Sertdo Paraibano e Micro-Regido Sousa. Este
trabalho foi realizado através de entrevistas com os proprietarios dos frigorificos,
abatedouros e mercados que comercializam a carne ovina, onde se aplicou um
questionario padrao para avaliar o sistema de abate e comercializagdo (Anexo 1),

perfazendo um total de 10 entrevistas.

Este questionario constou de perguntas sobre o grau de instrugdo do
proprietario, o tipo de estabelecimento, o tipo de mao-de-obra empregada, a
procedéncia dos animais, a idade dos animais comercializados, o controle de
vacinagao, os produtos comercializados, o prego de comercializagao (R$), o prego
do fornecedor (R$), a comercializagdo média semanal (Kg), a forma de abate dos
animais, as embalagens utilizadas na comercializagao, o tempo entre o abate e a

comercializagdo, 0 armazenamento e os problemas enfrentados na venda.

O ambiente fisico das instalagdes foi precisamente registrado através de
levantamento fotografico, servindo de subsidio mais detalhado da area de estudo.
Os resultados obtidos foram tabulados no Programa Microsoft Excel para uma

analise estatistica descritiva.
3.2. Coleta e Analise Fisico-Quimica das Amostras

De cada tipo de estabelecimento foram coletadas amostras da carne para
realizagdo da analise fisico-quimica. A carne foi amostrada das partes de maior
interesse do consumidor, o coxdo traseiro e a paleta, segundo afirmagéo verbal dos

comerciantes.

A analise fisico-quimica foi realizada no Laboratério de Analise de Alimentos do
Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar da Universidade Federal de
Campina Grande. Foram avaliadas as caracteristicas: proteina, pH, °Brix, umidade e

cinzas.



18

3.2.1. Proteina

Para a determinagdo da proteina foi utilizado o método de Kjeldahl que possui
como principio a destruicdo da mateéria organica com acido sulfirico concentrado,
em presenga de um catalisador e com a acao do calor, em seguida, procede-se a
destilagao e titulagdo do Nitrogénio proveniente da amostra. Para os calculos foi
utilizado o método de Kjeldahl modificado descrito pelas Normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (IAL).

3.2.2. pH

Para a determinacdo do pH foi seguida as Normas Analiticas do IAL para
determinagao do pH onde pesou-se uma amostra de 10g de carne diluida em 100 mi
de agua destilada e utilizado um pHmetro modelo mPA-210P.

3.2.3. °Brix

Para a determinagao do °Brix foi utilizada uma amostra de 10g de carne diluida
em 100 ml de agua destilada e utilizado um refratbmetro digital AR200 Reichert.

3.2.4. Cinzas

Na determinagdo das cinzas seguiram-se as Normas Analiticas do IAL para
determinag&o do residuo por incineragao - cinzas onde pesou-se uma amostra de 5g
de carne que foram aquecidas em mufla QUIMIS Q-318S24 a 550°C, resfriada em
dessecador com silica gel até a temperatura ambiente e pesada em balanca
analitica.

3.2.5. Umidade

Na determinagdo da umidade foi adotada as Normas Analiticas do IAL para
perda por dessecagao (umidade) — secagem direta em estufa a 105°C, com amostra
aproximada de 5g de carne que foi resfriada em dessecador com silica gel até a
temperatura ambiente e pesada em balanca analitica, por 48 horas. Foram feitas
pesagens até atingir um peso constante.

3.3. Analise estatistica

Adotou-se o delineamento de blocos inteiramente casualizados, considerando-se
o periodo como o fator bloco.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os dados coletados nos 10 estabelecimentos identificados
como pontos de comercializagdo de carne de ovinos podemos observar que, em
relacdo ao nivel de escolaridade dos proprietarios 20% dos entrevistados sao
analfabetos, 30% possuem o ensino fundamental incompleto, 10% possuem O
ensino médio incompleto, 30% possuem o ensino meédio completo e 10% dos

entrevistados apresentaram o nivel superior incompleto (Figura 2).

Nivel de Escolaridade

= Analfabeto

» Fund. Incompleto
Médio Incompleto

= Médio Complete

= Superior Incomplete

Figura 2. Nivel de escolaridade dos comerciantes de carne ovina do municipio de
Pombal - PB, UFCG, 2009.

Analisando estas informagdes observamos que a maioria dos comerciantes
apresenta um nivel de escolaridade baixo o que torna mais dificil a aplicagéo de
boas praticas de manipulagdo, visando a obtengdo de alimentos seguros e de
qualidade, uma vez que estes nao possuem acesso as informagbes necessarias

para a qualificacao.

Em relacdo ao tipo de mé&o-de-obra empregado em cada estabelecimento
podemos constatar que 80% utilizam apenas a tipo familiar e 20% apenas possuem
funcionarios contratados (Figura 3). A quantidade de pessoas que trabalham em

cada estabelecimento se distribui da seguinte forma: 20% trabalham apenas com 1
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pessoa, 50% trabalham com 2 pessoas, 20% trabalham com 3 pessoas e 10%

trabalham com 4 pessoas (Figura 4).

M3ao-de-Obra Empregada

= Familiar

# Contratada

Figura 3. Mao-de-obra empregada pelos comerciantes de carne ovina do municipio

de Pombal - PB, UFCG, 2009.

Quantidade de Pessoas

1 Pessoa
n 2 Pessoas
3 Pessoas

= 4 Pessoas

Figura 4. Quantidade de pessoas empregadas nos estabelecimentos de carne ovina

do municipio de Pombal - PB, UFCG, 20089.

Estes resultados demonstram que por se tratarem de pequenos

empreendimentos comerciais o proprietario € quem trabalha no estabelecimento ou
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a maioria utiliza a mao-de-obra familiar nao sendo necessaria a contratacao de

outras pessoas.

Dentre os tipos de estabelecimento que comercializam a carne ovina no
municipio foi constatado que 70% sé&o frigorificos, 10% sao supermercados ou
mercadinhos, 10% sdo em agougue publico e 10% s&o do tipo ambulante. Nao foi

detectado comercializagdo em residéncias (Figura 5).

Tipo de Estabelecimento

0% = Frigorifico

“ Supermercado ou
Mercadinho

Agougue Publicc
= Residéncia

= Ambulante

Figura 5. Tipo de estabelecimentos que comercializam carne ovina no municipio de
Pombal - PB, UFCG, 2009.

Como observado, a maioria dos estabelecimentos que comercializam carne
ovina s3o frigorificos. Baseado em didlogo com os comerciantes, este cenario se
encontrava diferente onde a maioria dos comerciantes se encontravam no mercado
publico da cidade, devido a uma maior exigéncia dos consumidores por produtos
com qualidade e seguranga alimentar e a necessidade de ampliagdo de seu
comércio, muitos dos vendedores sentiram-se forgados a modificar este cenario e

abriram seu proprio estabelecimento.

Dentre os produtos comercializados nos estebelecimentos sao encontrados
ndo apenas a carne ovina (O) mas também as carnes caprina (C), bovina (B),
avicola (A) e suina (S). Onde a comercializagéo se apresenta da seguinte forma:

10% dos estabelecimentos comercializam carnes O+B+C+A, 10% comercializam
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carnes O+B+C+A+S, 10% comercializam carnes O+B+C+S, 10% trabalham com
carnes O+B+A+S, 20% com carnes O+B+S, 20% com carnes O+B, 10 % com O+C

e apenas 10 % trabalham apenas com carne ovina, como exposto na Figura 6.

Produtos Comercializados

Q Q

X X X X X

¥ O ¥ & 0o o

Figura 6. Produtos comercializados nos estabelecimentos de carne ovina do
municipio de Pombal - PB, UFCG, 2009.

Estes resultados confirmam que a maioria dos estabelecimentos necessitam
complementar a renda com a comercializagao de outros produtos carnicos, visto que
os lucros alcangados com a comercializagdo apenas da carne ovina, que ainda €&
limitada, ainda nao sao suficientes para garantir um padrao de vida confortavel para

a familia, segundo afirmam os comerciantes.

De acordo com o tempo de comercilaizagdo em que os proprietarios dos
estabelecimentos trabalham com carne ovina, descrito na Figura 7, foi verificado que
40% trabalham a menos de 5 anos, 10% trabalham de 5 a 10 anos no comeércio de

carne ovina e 50% trabalham a mais de 10 anos.
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Tempo de Comercializagao

mAté £ anos
De5a1danos

Acimade 10 anos

Figura 7. Tempo de comercializagdo dos proprietarios dos estabelecimentos de
carne ovina do municipio de Pombal - PB, UFCG, 2009.

Podemos considerar, através de constatagdo visual, que a maioria dos
proprietarios apesar de trabalharem com a comercializagdo de carne ovina a mais
de 10 anos ainda nd3o possuem o conhecimento necessario para desenvolver boas
praticas de seguranga alimentar no seu estabelecimento, sugerindo-se portanto um

curso de boas praticas de comercializagdo de produtos carnicos.

Em relagao a localizaggo dos fornecedores de animais dos estabelecimentos
que trabalham com carne ovina (Figura 8) foi observado que 70% dos proprietarios
compram animais tanto de criadores do municipio de Pombal como de criadores de
cidades circunvizinhas, apenas 10% compram de criadores de cidades
circunvizinhas e 20% dos proprietarios compram somente de produtores do

municipio de Pombal.
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Localiza¢ao dos Fornecedores

# Municipio
' Cidades circunvizinhas

Municipio + Cidades
circunvizirhas

Figura 8. Localizagdo dos fornecedores dos estabelecimentos de carne ovina do
municipio de Pombal - PB, UFCG, 2009.

Podemos observar que apesar do municipio de Pombal ser visto como
possuidor de iniumeros rebanhos de ovinos ainda existe a necessidade da compra
de animais a fornecedores de outros municipios, 0 que mostra que 0s rebanhos da
cidade, destinados ao abate, ainda nao sao suficientes para garantir a
sustentabilidade do municipio. De acordo com Wander & Martins (2005), presume-
se que um dos principais entraves ao desenvolvimento da cadeia produtiva seja a
estacionalidade na oferta. Esta é decorrente, dentre outros fatores, da quase
completa auséncia de organizagéo e gestao da unidade produtiva em forma

empresarial.

Ainda foi observado que 40% dos proprietarios dos estabelecimentos que
comecializam a carne ovina sdo criadores enquanto que a maioria (60%) nao
desenvolve a criagdo para poder comercializar, o que pode contribuir ainda mais

para a falta de animais destinados ao abate no municipio de Pombal.

No que diz respeito a idade dos animais comercializados verificamos que 0s
comerciantes ndo atentam para a idade dos animais mas apenas para 0 peso que
estes apresentam onde 10% abatem animais com peso inferior a 15 Kg, 60%
abatem animais acima de 15 Kg e 30% abatem animais apresentando qualquer peso
(Figura 9).
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Peso dos Animais Comercializados

#Menos de 15Kg
= Acima de 15 Kg

Qualquer peso

Figura 9. Peso dos animais comercializados nos estabelecimentos de carne ovina do
municipio de Pombal - PB, UFCG, 2009.

A maioria dos estabelecimentos abatem apenas animais que apresentam peso
superior a 15 Kg, o que corresponde a animais com aproximadamente 6 meses.
Estes dados mostram que a forma de criagdo dos animais comercializados nao se
enquadra na produgédo de animais precoce, fato este que pode justificar a falta de

animais destinados ao abate no municipio.

De acordo com Osoério et al. (2000) e Rota et al. (2006), a idade de abate
influencia significativamente a qualidade da carne, ocasionando variagdes na
composi¢cdo e nas caracteristicas metabdlicas dos musculos. Rota et al. (2006)
trabalhando com cordeiros da raca Corriedale constatou ainda que os melhores
resultados foram obtidos na carne dos cordeiros abatidos aos 120 dias, diferindo da

idade de abate dos animais no municipio de Pombal e cidades circunvizinhas.

A Figura 10 apresenta os dados de controle de vacinagéo realizado nos
animais que sdo abatidos nos estabelecimentos que comercializam carne ovina,
onde 80% dos proprietarios entrevistados confirmam que nao atentam para o
controle de vacinagdo dos animais e apenas 20% afirmam que tem essa

preocupacao.
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Controle de Vacinagao

# Realiza

uNaorealiza

Figura 10. Controle de vacinagao feito pelos proprietarios dos estabelecimentos de
carne ovina do municipio de Pombal - PB, UFCG, 2009.

Foi observado durante as entrevistas que o controle de vacinagao realizado no
municipio para os ovinos destinados ao abate se restringe na confianga que o
comprador possui no fornecedor que geralmente é o criador dos animais, pois em
alguns casos existem atravessadores. Os comerciantes alegam a nao existéncia de
fiscalizacdo para a carne ovina no municipio o que os deixam livres para optarem

pelo controle de vacinagdo dos animais.

Quanto ao jejum realizado nos animais antes do abate observou-se que 60%
realizam esta pratica, 30% nao a empregam e 10% néo informaram, como mostra a
Figura 11. Entre os comerciantes que realizam jejum nos animais antes do abate,
(Figura 12) 17% dos entrevistados o fazem menos de 12h, 60% confirmam que
realizam o jejum por 12 horas e 17% confirmam que deixam os animais em jejum por
até 24h.
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Jejum dos Animais

m Realiza Jejum
#N3o Realiza
Nao Informou

Figura 11. Jejum realizado nos animais pelos proprietarios dos estabelecimentos de
carne ovina do municipio de Pombal - PB, UFCG, 2009.

Tempo de Jejum dos Animais

® Menos de 12 horas
® 12horas
Ate 24 horas

Figura 12. Tempo de jejum realizado nos animais abatidos nos estabelecimentos de

carne ovina do municipio de Pombal - PB, UFCG, 2009.

Como exposto por Cezar & Souza (2007) grandes quantidades de conteudo no
trato gastrintestinal, além de subestimar o calculo do rendimento da carcaga, dificulta
a remogdo e aumenta a possibilidade de perfuragdo do estdmago, induzindo o

derramamento acidental de seu contetido sobre a carcaga e contamina-la durante a
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evisceracdo. Portanto, faz-se necessario o acompanhamento microbiolégico das

carnes comercializadas.

O tempo correto de jejum realizado nos animais é de grande importancia, pois
garante a seguranca na evisceragdo e evita perdas de peso dos animais. Para
Cezar & Souza (2007), deve-se deixar os animais, por um periodo de 16 e 24h antes
do abate, em jejum hidrico e alimentar, respectivamente. Pardi et al. (2001)
acrescenta ainda que este tempo pode ser reduzido para seis horas quando os
animais forem provenientes de feiras livres e mercados distantes no maximo 50
quilémetros e o transporte se faca por meio mecanico. Observa-se, desta forma, que
o tempo de jejum realizado nos animais antes do abate pela maioria dos

comerciantes nao se encontra dentro do limite recomendado.

De acordo com os itens mostrados na Figura 13, podemos analisar que 80%
dos estabelecimentos comercializam todos os produtos oriundos da carcaca ovina
sendo eles: Paleta (Pl), Costela (C) que corresponde ao costilhar + serrote, Perna
(Pr), Lombo (L), Pescogo (Pe) e Visceras (V), 10% comercializam Pl + C + Pr+ L +

V e 10% comercializam apenas Pl + C + Pr+ L.

Produtos Comercializados

EPI+C+Pr+L+Pe+V
“Pl+ C+Pr+L+V
Pl+ C+Pr+L

Figura 13. Produtos comercializados nos estabelecimentos de carne ovina do
municipio de Pombal - PB, UFCG, 2009.
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Levando em consideragdo que depois de abatido sao aproveitadas quase
todas as partes do animal podemos verificar que a maioria dos estabelecimentos
estdo seguindo um aproveitamento otimizado das carcagas. Foi observado também
uma resisténcia por parte dos comerciantes em vender retalhadas certas partes da
carcaga como a paleta e a perna, problema este que poderia ser solucionado com a
adocdo de cortes padronizados secundarios, estabelecidos de acordo com o
interesse comercial. Segundo Carvalho e Pérez (2004) sao necessarios a descrigao
e o estabelecimento de sistemas de corte que valorizem a carcaga € a carné ovina,

conforme os habitos e costumes do local onde o produto sera consumido.

Quanto ao prego de comercializagéo (mostrado na Figura 14), podemos ver um
limite inferior de R$ 8,00/Kg e superior de R$ 9,00/Kg onde, 10% comercializam a
R$ 8,00/Kg, 40% comercializam a R$ 9,00/Kg e 50% atribuem valores diferentes a
cada parte da carcaga variando de R$ 8,00 a R$ 9,00/Kg.

Preco de Comercializagao

®R$ 2,00/Kg
R$ €,00/Kg
D=RS £,00a R§ 9,00/Kg

Figura 14. Prego de comercializagdo da carne ovina nos estabelecimentos do
municipio de Pombal - PB, UFCG, 2009.

Verificamos que o prego comercializado no municipio para a carne ovina ainda
se encontra inferior quando comparado ao prego das outras carnes comercializadas
como, por exemplo, a carne bovina que se encontra em média de R$ 12,50/Kg.
Observamos que ainda existe a necessidade de agregar valor aos cortes

comercializados para a obtengdo de maiores lucros.
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Quanto ao prego do fornecedor, a Figura 15 nos mostra que 30% compram
com prego abaixo de R$ 7,50/Kg, 60% dos comerciantes compram a R$ 7,50/Kg e

10% compram a um prego acima de R$ 7,50/Kg.

Preco do Fornecedor

® Abaixo de R} 7,50/Kg
= R$ 7,50/Kg
Acimade R$ 7,50/Kg

Figura 15. Prego dos fornecedores de carne ovina aos estabelecimentos do
municipio de Pombal - PB, UFCG, 2009.

Quando comparado o prego de compra ao prego de venda da carne ovina,
percebemos que a margem de lucro dos comerciantes & pequena em relagao a
alcancada na venda de outras carnes, tendo em vista que a maioria dos
comerciantes compra ao fornecedor a um prego igual ou maior que R$ 7,50/Kg e

vendem a no maximo R$ 9,00/Kg.

Na Figura 16 podemos analisar a comercializagao média semanal dos
estabelecimentos entrevistados onde 20% comercializam de 40 a 60 Kg por
semana, 40% comercializam de 100 a 150 Kg por semana, 30% comercializam
acima de 150 Kg por semana e 10% n&o souberam informar a quantidade

comercializada semanalmente.
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Comercializacdo Média Semanal

240a60Kg
= 100a 150Kg
Acima de 150Kg

mNAo Informou

Figura 16. Comercializagdo média semanal de carne ovina nos estabelecimentos do
municipio de Pombal - PB, UFCG, 2009.

A maioria dos entrevistados comercializa de 100 a 150 Kg por semana pois
essa comercializacdo é limitada devido a pequena oferta de animais para o abate.
Estes valores poderiam ser aumentados se existisse uma oferta regular de animais
destinados ao abate no municipio, para isso &€ necessario um sistema de produgao

que resultasse em oferta constante de animais.

De acordo com a forma de abate dos animais 100% dos entrevistados
afirmaram que o abate é feito com insensibilizagcao através de pancada no cranio
com o uso de marretas e posterior sangria, em seguida sao feitas a esfola,
evisceragdo e as amputagdes necessarias. Cezar & Souza (2007) consideram o
método de insensibilizagdo por meio de marretadas comuns inseguro para o
primeiro golpe, sendo necessario um segundo ou terceiro golpe, fazendo com que 0
animal excite e provoque o veiamento da pele e maior sofrimento ao mesmo, assim,
aconselham a realizagdo de métodos permitidos pelas normas legais como
eletronarcose, pistolas de dardo ou exposigao ao Co, buscando o maximo de bem-

estar animal.

Quando questionamos sobre a lavagem da carcaga e das visceras, 90% dos
entrevistados afirmaram que realizam a lavagem da carcaga apenas apos a esfola e

10% afirmaram que realizam a lavagem da carcaga apds a evisceragao. Seria
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interessante que os animais fossem banhados antes do abate. Assim, o banho, por
aspersdo, além de diminuir a contaminagao da carcaca tranquiliza e resfria os
animais, porém & necessario que os animais sequem por algumas horas antes do
abate, evitando a superestimagdo do peso vivo de abate dos animais molhados
(CEZAR & SOUZA, 2007) e afirmamos a contaminagao da carcaga.

Foi identificado nesta entrevista que 90% dos comerciantes acondicionam seus
produtos apenas em sacolas plasticas e apenas 10% utiliza além das sacolas
plasticas as bandejas de isopor cobertas com plastico flme PVC, esta restrita a

comercializagéo da “buchada”.

Com relagéo ao tempo entre o abate e a comercializacao verificamos que 40%
dos entrevistados levam menos de 4 horas e 60% demoram de 4 a 6 horas para

levarem as carcagas a comercializagdo depois de abatidas.

Tempo Entre o Abate e a
Comercializagao

EMenos de 4 horas
u De 4 a6 horas

Figura 17. Tempo entre o abate e a comercializagdo da carne ovina nos

estabelecimentos do municipio de Pombal - PB, UFCG, 2009.

O tempo entre o abate e a comercializagdo é muito importante visto que as
carcacas permanecem durante esse tempo expostas sem nenhum método de

refrigeragdo, o que pode significar a alteragéo da came fornecida ao consumidor.
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Quanto ao armazenamento da carcaga todos os entrevistados afirmam
realizarem esta pratica, mas foi verificado visualmente que a maioria dos
estabelecimentos deixam as carcagas expostas em ganchos ao ar livre, apenas 10%
colocam em balcao frigorifico e 10% utilizam os dois métodos (Anexo 2). Dos
entrevistados que deixam as carcagas totalmente expostas ao ar livre, o
armazenamento so é feito ao final do dia onde podemos observar na Figura 18 que

80% utilizam refrigerador e apenas 20% possuem camara fria.

Local de Armazenamento

® Camara Fria

 Refrigerador

Figura 18. Local de armazenamento da carne ovina nos estabelecimentos do
municipio de Pombal - PB, UFCG, 2009.

Levando-se em consideragdo os produtos que ficam grande parte do tempo
expostos sem nenhuma refrigeragéo, verificamos que os comerciantes alegam que
os consumidores déo preferéncia a produtos expostos desta forma, por relacionarem
com animais recém-abatidos. Dos entrevistados 30% possuem balcao refrigerado

para exporem os produtos, mas apenas 10% o utilizam para a carne ovina.

Quanto as embalagens utilizadas para o armazenamento da carne (Figura 19)
relatamos que 10% colocam os produtos em bandejas plasticas, 70% utilizam
ganchos de metal, 10% utilizam bandeja + sacolas plasticas + ganchos de metal e

10% armazenam os produtos soltos dentro do refrigerador (Anexo 2).
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Embalagens de Armazenamento

® Bandejas Plasticas
u Ganchos de Metal
Bandejas + Sacolas +

Ganchos

® Sem Embalagem

Figura 19. Embalagens de armazenamento da carne ovina nos estabelecimentos do
municipio de Pombal — PB, UFCG, 2009.

As embalagens utilizadas no armazenamento séo um fator de contaminagao
para a carne e é necessario o armazenamento e a higienizagéo de forma adequada
pois podemos analisar que os ganchos de metal utilizados para o armazenamento
da carcaga ovina na maioria das vezes se encontram em mal estado de
conservacdo e limpeza nos estabelecimentos avaliados (Anexo 2). Assim como as

sacolas e bandejas utilizadas.

Quanto as perdas ocorridas durante a comercializagéo, 50% alegaram apenas
a perda no peso do animal apos ser abatido, 30% reclamaram do peso que passa
para o consumidor durante a pesagem e 20% alegaram nao ocorrer perdas. Dentre
os problemas enfrentados na comercializagdo da carne ovina no municipio foram
relatados pelos comerciantes o prego alto da compra, o lucro pequeno, a

concorréncia, a venda a prazo e a exigéncia do consumidor.

Na Tabela 1 encontramos os valores de pH, °Brix, proteina, umidade e cinzas
das amostras de carne ovina comercializadas nos diversos tipos de
estabelecimentos identificados nesta pesquisa.
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Tabela 1 — Parametros fisico-quimicos da came ovina comercializada em
estabelecimentos do municipio de Pombal — PB.

Estabelecimento pH °Brix % Proteina | % Umidade | % Cinzas
T1- Supermercado 5,96 0,43 20,07 76,78 1,12
T2- Frigorifico 5,68 0,20 20,07 83,50 1,13
T3- Agougue Publico 5,69 0,10 19,66 83,52 1,14
T4- Ambulante 5,76 0,27 20,88 75,88 1,10
T5- Frigorifico 5,81 0,24 19,83 75,99 1,01

Para Rousset-Akrim et al. (1997) a idade do animal altera o pH final, a
capacidade de retengdo de agua e modifica a coloragdo da carne ao aumentar a
concentragdo de mioglobina no musculo. De acordo com as amostras analisadas
nesta pesquisa o pH variou de 5,68 a 5,96, estando estes valores de acordo com
Sobrinho et al. (2005) que afirmam que o valor do pH final na carne ovina varia de
55 a 5,8; porém, valores altos (6,0 ou acima) podem ser encontrados em casos de
deplecdo dos depositos de glicogénio muscular antes do abate. Zeola et al. (2007)
confirma estes resultados e acrescenta que valores mais baixos de pH sao
alcancados de 12 a 24 horas apés o abate. Assim, o pH encontrado na amostra do
tratamento 1 (supermercado) pode ser justificado pelo tempo entre o abate e a
realizagdo da analise, onde os valores de pH ainda se encontram em queda.

De acordo com Young et al. (2004) muitas caracteristicas da carne dependem
do seu valor de pH, sendo que carnes com pH entre 54 e 5,6 possuem as
propriedades mais desejaveis. Além disso, valores de pH normais sugerem que
outros parametros indicadores de qualidade, como capacidade de retengdo de agua,
cor e textura, apresentem bons resultados. Ja SANUDO et al. (1997), estudando o
efeito da raca sobre a qualidade da carne ovina, encontraram valores de pH entre
5,65 e 5,76, considerados normais, corroborando com o0s dados encontrados nesta

pesquisa.

Em relagdo aos teores de cinzas e °Brix encontrados nas amostras de carne
ovina dos cinco tipos de estabelecimentos comerciais do municipio de Pombal
verificamos que variaram de 1,01 a 1,14% e 0,1 a 0,43, respectivamente. Prata

(1999) encontrou percentuais de cinzas de 1,1% e de carboidratos sendo menores
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que 1% para carne ovina. Pinheiro et al. (2008), encontrou valores para carboidratos
e cinzas de 0,59 + 0,0,15 e 1,15 + 0,04, respectivamente. Estes valores estao de
acordo com os encontrados na nossa pesquisa. Souza et al. (2002) observaram que
o valor de cinzas foi de 1,17% na carne de cordeiros abatidos com peso corporal de
15 a 45 kg.

Segundo Pinheiro et al. (2007), existem diferengas entre os cortes da carcaca e
as categorias ovinas quanto a composicado nutricional da carne, ndo devendo ser
ignorada pelos locais de distribuicao e comercializagdo de carne ovina, como ocorre
atualmente, pois em sua pesquisa foram encontrados valores para proteina de 20,51
para 23,05%.

Zapata et al. (2001) avaliando a carne de ovinos do nordeste brasileiro
encontrou os valores médios de umidade, proteina e cinzas variando de 76,12 a
76,19%, 19,19 a 19,46% e 1,08 a 1,10% respectivamente, dando énfase aos valores
mostrados anteriormente. Os valores de umidade encontrados nesta pesquisa estao
dentro da faixa de 75,99 a 83,52% e os valores de proteina de 19,66 a 20,88%,
considerados como dentro do padrdao normal. O maior valor de proteina encontrado,
na amostra do tratamento 4 (ambulante), pode ser justificado pela forma de
exposicdo a que estes produtos foram submetidos onde, acredita-se, ocorreu um
aumento no desenvolvimento microbiano, aumentando assim o valor de matéria
organica existente na amostra. A amostra também apresentou o menor valor de

umidade corroborando para este resultado.

JUFCCG / 2IBLIOTECA)
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5. CONCLUSAO

O municipio ainda néo apresenta rebanho ovino destinado para corte suficiente

para atender a demanda local.

Os estabelecimentos que comercializam a carne ovina no municipio de Pombal

precisam melhorar as condi¢cdes higiénico-sanitarias das suas instalagoes.

O tempo de jejum realizado nos animais antes do abate pela maioria dos
comerciantes ndo se encontra dentro do limite recomendado, que é de 16 a 24

horas.

Os comerciantes néo utilizam cortes padronizados para a venda das carcagas,

nem utilizam embalagens apropriadas para ao acondicionamento dos cortes.

Observou-se que nao € utilizada refrigeracao apropriada para a exposi¢éo dos

produtos ovinos nos estabelecimentos.

Os valores encontrados na analise fisico-quimica das amostras para pH, °Brix,

proteina, umidade e cinzas estao de acordo com o citado pela literatura.

Sugere-se um curso de boas praticas de manipulagdo de alimentos de origem

animal para os comerciantes locais.
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7. ANEXO 1
UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE CIENCIA E TECNOLOGIA AGROALIMENTAR
CURSO DE AGRONOMIA

DIAGNOSTICO DA COMERCIALIZAGAO DE CARNE OVINA NO MUNICIPIO DE
POMBAL - PB

QUESTIONARIO

1. DADOS DO PROPRIETARIO:
1.1. Nivel de escolaridade:

46

1.2. Mado de Obra Empregada:
a) Tipo: ( )Familiar ( ) Contratada
b) Quantidade:

1.3.Criador: ( )Sim ( ) Nao

2. DADOS DO ESTABELECIMENTO:
2.1. Tipo de estabelecimento:

( ) Frigorifico ( ) Supermercado ou Mercadinho
( ) Residéncia () Agougue Publico
2.2. Comercializagao:
( ) Ovinos ( ) Caprinos
( ) Bovinos ( ) Avicolas
( ) Suinos

2.3. Tempo de comercializagao:

3. DADOS DOS ANIMAIS COMERCIALIZADOS:
3.1. Procedéncia dos animais:
a) Localizagdo dos fornecedores:
() Municipio ( ) Cidades circunvizinhas
( ) Outros:

3.2. Idade dos animais comercializados:

3.3. Controle de vacinagao: ( )Sim ( )Nao
3.4. Realiza jejum nos animais antes do abate: ( ) Sim ( ) Nao



a) Quantas horas:
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4. DADOS DA COMERCIALIZAGAO:

4.1. Produtos comercializados:

( ) Paleta ( ) Costela
( ) Perna ( ) Pescocgo
( ) Lombo ( ) Visceras

4.2. Preco de comercializagao (R$):
a) Paleta:
b) Perna:
c) Lombo:

d) Costelas:

e) Pescocgo:

f) Visceras:
4.3. Preco do fornecedor (R$):
4.4. Comercializagdo média semanal (Kg):

a) Paleta:
b) Perna:
c) Lombo:
d) Costelas:
e) Pescoco:

f) Visceras:

4.5. Forma de abate dos animais:

4.6. Lavagem dos produtos: ( )Sim ( )Nao
4.7. Embalagens utilizadas na comercializagao:

a) ( ) Sacos Plasticos ( ) Bandejas de Isopor com Filme PVC ( ) Outros:

b) Tempo entre o abate e a comercializagao:
( )4a6h ( )6a8h ( )9a12h ( )Acimade14h
4.8. Armazenamento: ( ) Sim ( ) Nao

a) Local de armazenamento:

b) Embalagens de armazenamento:

c) Perdas:

4.9. Problemas enfrentados na venda:
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8. ANEXO 2

Figura 20 - Carcagas armazenadas soltas e em ganchos de metal no refrigerador,
Pombal, UFCG, 2009.

Figura 21 - Carcagas armazenadas em ganchos de metal na camara fria, Pombal,
UFCG, 2009.
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Figura 23 - Venda por ambulante em bicicleta, Pombal, UFCG, 2009.
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Figura 25 - Produtos expostos em balcao refrigerado, Pombal, UFCG, 2009.
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Figura 26 - Venda da carne ovina no mercado publico da cidade, Pombal, UFCG,
2009.

Figura 27 — Ganchos de metal utilizados na comercializagéo da carne ovina,
Pombal, UFCG, 2009.



