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Apresentacgdo

No Brasil, o processo de salga das carnes deu origem a
diversos produtos, como o charque e a carne de sol. Vdérias
destas carnes produzidas com o uso do sal séo tipicas da
regido Nordeste, a exemplo da manta ovina/caprina.

Na regido do Submédio do Vale do Séo Francisco, tendo
como referéncia a cidade de Petrolina (PE), a insercdo da
manta ovina/caprina (carne de bode retalhada) como produto
tipico e tradicional da regido, resultou da necessidade de
conservagdo dessas carnes, visando ao seu posterior consumo.

Ao contrério de outras regides brasileiras, em que a
salga é realizada nos cortes cdrneos (paleta, pernil, lombo
etc.), nessa regiGo, a carcaca é desossada e os musculos
manteados (adelgacados), tendo como objetivo facilitar a
secagem, deixando a carne com distribuicdo mais homogénea
de sal. Pelo fato de toda a carcaca ser manteada, esse produto
fica com aparéncia de um lencol ou manta de tecido, dai a

denominacéo de “manta caprina” ou “manta ovina”.
O mercado atual constitui-se em um expressivo e

crescente nimero de consumidores caracterizados pelo alto
nivel de exigéncia, bem informados e sempre atentos &
qualidade. Isso remete ao desenvolvimento de pesquisas
criteriosas visando & melhoria da qualidade dos produtos que
estdo sendo comercializados no segmento de produtos

cérneos, particularmente no da manta ovina/caprina.



Portanto, este é um trabalho de pesquisa pioneiro,

desenvolvido com esse produto.
Aqui estdo reunidas importantes informacdes técnicas e

cientificas sobre a manta ovina/caprina, desde a matéria-
prima até o seu consumo, utilizando como base entrevistas e
guestiondrios feitos junto aos atores da cadeia produtiva, como
produtores; gestores; trabalhadores de abatedouros
frigorificos; retalhadores “manteiros”; agougueiros; feirantes;
donos de bares e restaurantes e consumidores. Além destas
informacgdes, realizou-se o acompanhamento in loco do
processo de obtengdo, andlises laboratoriais e de campo em

amostras do produto.
A melhoria dos padrées tecnolégicos de producéo e de

conservagdo viabilizard a obtengéo de produtos com maior
gualidade e rendimento e, consequentemente, a oferta de
produtos com qualidade nutricional, sensorial e microbiolégica

desejével para os consumidores.
Este manual é o resultado do projeto ““Manta caprina:

uma alternativa para agregar valor & carne caprina e ovina’’,
apoiado pelo Banco do Nordeste do Brasil - BNB e destina-se a
caprinovinocultores, atores do setor gastrondmico, técnicos,

académicos e demais interessados nessa drea.
O desafio desta publicacdo é permitir que as qualidades

Unicas da manta ovina como um produto tipico regional sejam
cada vez mais valorizadas, mantidas e reconhecidas na sua

regido de origem como também nas demais regides do pais.

Roberto Germano Costa
Diretor do Instituto Nacional do Semidrido (INSA)



Prefdcio

O manual “Manta de Petrolina” é uma iniciativa inédita,
que visa a caracterizar, valorizar e promover um dos produtos
mais emblemdticos da caprinovinocultura nordestina. Neste
sentido, constitui um trabalho pioneiro, que poderd ser um
exemplo para outros produtos animais com tipicidade, cuja
certificacGo serd um valor agregado, que aumenta assim o
rendimento dos produtores e valoriza a tradigdo histérico-
cultural brasileira.

A proposta agora apresentada pelos profissionais
envolvidos traduz-se num guia ou manual em que é feita a
descricdo do produto cdrneo: com histérico, identificagéo e
caracterizagdo edafoclimética do local de origem dos animais
e elaboracdo do produto; caracterizagdo dos animais;
processos de preparo da matéria-prima; transformacéo,
conservacéo e especificacdes do produto final. Na leitura do
material, fica explicita a preocupacdo dos autores com o
controle de qualidade e a seguranca alimentar, o que é
compreensivel decorrente da natureza altamente perecivel
dessa matéria-prima. Os autores retratam com propriedade o
cendrio local, motivos do uso desse processo de conservagdo, a
utilizagdo corrente do produto nos lares e a ampla aceitagdo do
produto envolvendo as pessoas da terra e os visitantes.

No nosso entendimento, a “Manta de Petrolina” e os
seus atores atendem os requisitos para a classificacdo de um
produto tradicional com indicagdo geogréfica, pois as pessoas
envolvidas mostram: (a) conhecimentos e competéncias
prdticas, adquiridas e passadas através de geracdes, e (b)
hébitos culturais de processamento, distribuicéo e consumo.
Por outro lado, a “Manta de Petrolina” mostra: (c)



especificidade das matérias-primas decorrente do uso de racas
locais e sistema de producgéo Unico e (d) especificidade dos
processos e condigdes de elaboracdo e conservagdo.
Adicionalmente, (e) o hdbito da elaboracdo da “Manta de
Petrolina” mostra persisténcia no tempo (passa de geragdo a
geracdo), e o produto conserva, em maior ou menor grau, as
caracteristicas de aspecto, textura e sabor. Além disso, (f) o
produto mostra a possibilidade de identificagGo da origem
geogrdfica, processos de produgdo e qualidade intrinseca.

A ampla aceitacdo desse produto desempenha
importantes papéis no contexto nacional, & que é um
patrimdnio que envolve solos, plantas e animais, bem como as
populacées rurais que lhes estéo associadas, dando assim um
importante contributo para a conservacdo dos recursos
biolégicos locais; a ligacgo do homem ao campo; a
manutencdo dos atores envolvidos na elaboracéo, distribuigdo
e venda da “Manta de Petrolina”; e a preservagdo da
identidade cultural, que é um fator de bem-estar e um
agregador social.

Essa “cadeia de producdo” ou esse “patrimdnio” ligado
d “Manta de Petrolina” merece receber protecgo de
propriedade industrial/intelectual, possivelmente com a
atribuicio de uma marca de garantia (Indicagdo de
Procedéncia ou Denominagéo de Origem), & semelhanga do
que é comum noutros paises, nomeadamente na Europa, em
que os produtos certificados tém uma expressdo importante no
mercado. Esse titulo de exclusividade (marca ou selo),
conferido pelo Estado, permite que a “Manta de Petrolina”
adote um selo de qualidade, participe de processos de
certificacdo e comprove e garanta a qualidade. Embora, a
priori, esses passos parecam complicados, essa ferramenta
permitird que o consumidor tenha a méxima garantia de que
estd comprando e levando para casa a verdadeira “Manta de



Petrolina” e, de certa forma, toda a tradicdo que envolve essa
cadeia.

A obtencdo da protecdo de exclusividade desse produto
pode, realmente, agregar valor e manter de forma mais efetiva
a sustentabilidade de todo o sistema associado & “Manta de
Petrolina”. O manual que agora é lancado constitui um marco
fundamental no processo de certificacéo, |& que congrega o
conjunto de informacdes indispensdveis para demonstrar que
a “Manta de Petrolina” é realmente um produto Unico, com
caracteristicas definidas, e que faz parte da cultura e tradicgo
local.

Nossos sinceros cumprimentos aos autores que, de
forma convincente, manifestam as aspiracdes de uma
comunidade interligada pela “Manta de Petrolina”.

Maria Cristina Bressan
Instituto Nacional de Recursos Biolégicos
Vale de Santarém, Portugal
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Importéncia social e econémica
da manta para a Regido

Introducéo

Submédio do Vale do Séo Francisco esté localizado na
regido sertaneja, no oeste do estado de Pernambuco e norte do
estado da Bahia, entre os paralelos 07° 0’00’ e 10° 30°00"'de
latitude sul e entre os meridianos 37° 00'00"" e 41° 00’00’ de
longitude oeste, com uma drea de 125.755 km?2. Abrange
municipios dos estados da Bahia e Pernambuco, incluindo as
sub-bacias dos rios PajeU, Touréo e Vargem, além da sub-bacia

do Rio Moxoté (Figura 1.1).
O clima predominante nessa regido é o quente

semidrido mediano, com sete a oito meses secos e regime de
chuvas de outono-inverno, com total anual de cerca de 550
mm, concentradas, principalmente, entre os meses de

novembro e marco.
Os solos, em sua maioria, apresentam fertilidade

natural média. J& quanto & vegetagdo predomina a caatinga
que, a depender do grau de xerofitismo, pode ser hiperxeréfila
(associada a climas dridos e semidridos tipicos) ou hipoxeréfila
(menos seco que o precedente), havendo também a presenca
de campos de cultivo agricola em dreas dependentes de chuva
e irrigadas, além da presenca de pastos cultivados. E nessa
regi@o que se produz a manta de carne salgada, a partir das

carcacas de caprinos e ovinos também criados nesse ambiente.
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e wvrw

worw

T

N LEGENDA

[ oswmésossornansz
L s g pemnee

D Lirite da Regio SemeArida

\ Municipios

" 85, QUIXABA 40,EXU

46, REMANSO 42, FLORES
47 RODELAS 44, FLORESTA
. SALGUERD 44, GLORIA
121, TABIRA 22 ‘E’a’f’ﬁ‘{;‘&o
122, TACARATU ey

] 4T, IGUARACI
125 TERRANOVA T
126, TRINDADE
127, TRIUNFO

ST 128, TUPANATHGA
| A 120, TUPARETAMA

120, UAUA
100, SANTA CRUZ
102, SANTA FILOMENA

|| 105, SANTATEREZINHA
109, SAD JOSE DO BELMONTE

e

90, PETROLINA 34, CUSTODIA
« ¢ 91 PILAOARCADO 39, DORMENTES

-

49, INAJA
13 BELEMDE SAQ FRANCISCO 5 AFOGADOS DA INGAZEIRA

101, SANTA CRUZ DA BAIXA VERDE

104, SANTA MAR 4 DA BOA VISTA

1
Escala Grafica
% ] 70 km
I
Meridiano Central -40,0
Datum: SAD-G3

131, UMBURANAS 23 CaMPO FORMOSO 11, ARARIPINA
132, VARZEANOVA. 3¢’ CanUIDOS

3

133, VERDEMNTE 5 113, SENTO SE

14, BETANIA B ACHERADAFENHA 114 SERRATALHADA
16, BODOCO 27 CASANOVA 115, SERRITA

17, BREJNHO 28 CEDRO 16, SERTANIA

19, BUIOUE 29’ CHORROCHO 118, SOBRADINHO
20, CABROBO ARARE 118, SOLIDAD

22, CALUMBI 32, CURACA 12, ARCOVERDE

10, SAQ JOSE 0O EGITO

76, MIRANGABA S
79, MOREILANDIA

80, MORRO DO CHAPEU
&1, OROCO

82, OURICUR|

84, OUROLANDIA

86, PARNAMIRIM

&7, PAULO AFONSO

89, PETROLANDIA

60, JATOBA
61, JEREMOABO

62, JUAZERO

65, LAGOAGRANDE
67, MACURURE

69, MANARI

73, MAURITI

74, MIGUEL CALMON
75, MIRANDIBA Hoors

Figura 1.1 — Relagé@o dos municipios dos estados da Bahia e Pernambuco
que integram o Submédio do Séo Francisco.
Fonte: Laboratério de Geoprocessamento, Sensoriamento Remoto e
Computacdo Gréfica da Embrapa Semidrido.

Historico

Os primeiros relatos da presenga de caprinos e ovinos

na regiGo Nordeste do Brasil datam do Periodo Colonial. Eles

foram trazidos pelos colonizadores portugueses, sendo essa

regido a porta de entrada dos animais no pais.

Lm—O Historico do Produto



A adaptagdo dos ovinos e, sobretudo, dos caprinos ao
ambiente semidrido (que ocupa quase que 70% da regido
Nordeste do Brasil), fez com que a populagdo de animais
aumentasse consideravelmente, transformando o semidrido
brasileiro numa das regides com maior populagdo de caprinos
e ovinos no Brasil e no mundo, com quase 14,1 milhées de
cabecas (IBGE, 2007). Com isso, a caprinovinocultura passou
a ter lugar de destaque como atividade econdmica e social do

sertanejo, estando inserida na cultura deste povo.

Sertaneja em sua rotina rural com pequena criacdo de ovinos e caprinos

Os caprinos e ovinos trazidos pelos colonizadores
passaram ao longo dos anos por um processo de selecdo
imposto pelos desafios naturais, como a baixa precipitagdo
pluviométrica, a limitada oferta de forragem e de dgua
(principalmente durante a época seca do ano), a inexisténcia

de préticas de manejo dos animais, assim como a presenca de
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predadores, entre tantos outros. Essa selecéo natural deu
origem a uma série de ragas ou grupos genéticos com
caracteristicas peculiares, a exemplo dos ovinos Rabo Largo;
Somalis Brasileira; Bergamdcia Brasileira; Morada Nova;
Santa Inés; e dos caprinos Canindé; Repartida; Moxotd;
Marota; Azul e outros. Os animais destes grupos genéticos e
seus mesticos s@o os que predominam na regido, originando a
maioria das carcagas produzidas.

A elevada densidade demogréfica humana (jé@ que o
semidrido brasileiro é considerado o mais populoso de todo o
mundo, o que gera uma grande demanda por alimentos),
associada & presenga de um grande plantel de caprinos e
ovinos, contribuiu para que esses animais fossem utilizados
como a base alimentar dessas populagdes, especialmente no
que diz respeito as fontes protéicas. Nos dias atuais, em muitas
comunidades do semidrido brasileiro, a criacdo de caprinos e
ovinos, mesmo que realizada em sua maioria de forma
extensiva, é responsdvel por boa parte da renda e alimentagéo
das familias.

PR G
. - Y ‘?'h — & 1 l'*
) 1 \J

L

Pequeno rebanho de caprinos e ovinos criados de forma extensiva
na zona rural de Petrolina
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Para a conservagdo dos tecidos cérneos, uma vez que o

animal abatido apresentava quantidade de carne superior ao
consumo da familia, era utilizada a salga seguida de secagem,
visando manté-la adequada ao consumo por um periodo
maior de tempo. O processo de salga também teve origem
entre os colonizadores portugueses, que |d utilizavam tal
técnica para conservar produtos cdrneos e pescados.

No Brasil, o processo de salga das carnes deu origem ao
charque, & carne de sol e a diversos outros produtos cdrneos
curados nacionais. A carne conservada & base de sal e
secagem possibilitou a alimentacdo dos desbravadores das
regides inabitadas e o povoamento das mesmas. Atualmente,
vdrios desses produtos cdrneos conservados com o uso do sal
sGo tipicos da regiGo Nordeste do Brasil.

De forma especifica, na regido do Submédio do Vale do
Séo Francisco, tendo como referéncia a cidade de Petroling, a
insercdo das mantas de carne salgada caprinas e ovinas se deu
pela necessidade de conservacdo destas carnes, visando ao
seu posterior consumo.

Contudo, ao contrdrio de outras regides brasileiras em
gue o processo de salga é realizado nos cortes cdrneos (pernil,
lombo, etc.), nessa regido, com o objetivo de facilitar o
processo de secagem, deixando a carne com distribuicdo mais
homogénea de sal, a carcaca era toda desossada com os
muUsculos manteados, deixando uma fina camada de tecido
muscular e mantendo apenas alguns ossos para assegurar a
sustentacdo da carne durante a secagem. Na regido, esse

processo para a obtencéo da manta de carne salgada é
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realizado hd décadas, sendo passado de pais para filhos.

Outro fator que contribuiu para a insercdo da manta
como um produto regional foi a necessidade de atender d&s
demandas de visitantes e viajantes por carnes assadas servidas
em espetos. Isso era mais fécil de ser obtido a partir de cortes
da carcaca de bovinos, em virtude das maiores porcdes
musculares nas carcagas desses animais. Contudo, o efetivo
regional era e continua sendo, em sua maioria, composto por
caprinos e ovinos. Assim, para atender a essa demanda com a
matéria-prima que tinham em maos, era preciso desossar e
mantear as carnes caprina e ovina, realizando a secagem na
forma de manta (a qual, apds seca, era cortada em pedagos
para a confeccdo dos espetos). Esse processo colaborou com o
aumento do ndmero de restaurantes do tipo “Bode Assado” em
Petrolina e nos demais municipios do Submédio do Séo
Francisco.

Nas feiras e agougues, as vendas de carne retalhada
(como é conhecida na regido) passaram também a ser bem
valorizadas. Isso se deu em virtude da cobranga do mesmo
preco pela venda da carne com osso e sem osso. Para a dona
de casa é mais prdtico levar a carne jd desossada, destinando
menos tempo ao seu preparo, ndo pagando pelo servico de
desossa e salga e, ainda, levando também todos os ossos
daquela carcaca que comprou para preparar outros pratos,
como o pirdo.

Mais recentemente, a partir de meados da década de
1990, foi implantado no municipio de Petrolina, em

substituicdo as barracas que serviom principalmente pratos

\—m—O Histérico do Produto



com carne caprina e ovina, o denominado Bode Assado
(cordeiro assado), um complexo gastrondmico composto por
um conjunto de restaurantes com o objetivo de servir pratos
tipicos & base de carne caprina e ovina. Esse complexo
conhecido como “Bodédromo” é o maior da América Latina a
servir esses tipos de pratos, e atualmente é uma das principais
atragdes turisticas do municipio de Petrolina, recebendo
milhares de visitantes todos os anos.

A implantagéo do Bodédromo impulsionou a venda de
carne caprina e, principalmente, ovina na regido. Como o
principal prato servido é o “Bode Assado na Brasa”
(confeccionado a partir das mantas de carne), a criagéo de
animais visando & obtenco de mantas para servir o
Bodédromo e os Bodes Assados da regido foi consi-
deravelmente incrementada, atendendo o publico local, mas

também apresentando a novos grupos de pessoas as carnes

i 4
.
Bodédromo l‘
)

Vista da entrada do Bodédromo
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tipicas da regido, preparadas a partir das mantas de carne
salgada de caprinos e ovinos.

Atualmente, apenas no Abatedouro Municipal de
Petrolina sdo abatidos aproximadamente 6 mil cabegas por
més, quando somados os caprinos e ovinos. A grande maioria
desse total é para a obtencdo das mantas de carne, seja de
ovinos nos Bodes Assados e Bodédromo ou de ovinos e
caprinos para comercializacdo nas diversas feiras livres do
municipio. Somente para o Bodédromo, onde a grande
maioria das carcacas é transformada em mantas de carne

salgada, sdo abatidos aproximadamente 1.200 ovinos por
més (SENAI, 2007).

Importéncia socioeconémica

Segundo o IBGE (2007), hd no Brasil cerca de 9,3
milhées de caprinos e 16,6 milhdes de ovinos, ou sejq,
aproximadamente 25,9 milhdes de caprinos e ovinos. Deste
total, mais de 91% dos caprinos e 56% dos ovinos do pais,
estdo concentrados na regido Nordeste brasileira,
especialmente em sua zona semiérida.

Apenas no municipio de Petrolina o rebanho caprino e
ovino é superior a 160 mil cabecas, bem maior que o plantel
bovino, suino e de equideos juntos, que é de cerca de 58 mil
cabecas (27 mil bovinos, 14 mil equideos e 17 mil suinos).
Nesse municipio, a densidade de caprinos e ovinos é de 35,5
animais por quilémetro quadrado ou 0,58 caprinos/ovinos por

habitante, o que é considerado um valor bastante expressivo
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para as condigdes brasileiras.

Em outros municipios da regiGo, esses nUmeros séo
ainda mais expressivos. Em Juazeiro (BA) o rebanho de
caprinos e ovinos é de 322 mil animais, sendo 195.700
caprinos e 126.787 ovinos, com densidade de 50,47 animais
por quildmetro quadrado ou 1,32 caprinos/ovinos por
habitante. J& em Dormentes (PE), a densidade de caprinos e
ovinos é de 79 cabecas por quildmetro quadrado, ou sete
animais por habitante. Esses nUmeros ddo uma idéia da
importéncia dos rebanhos de caprinos e ovinos para o
Submédio do Séo Francisco, |4 que, apesar de o abate dos
animais estar concentrado nas principais cidades, a producéo
dos mesmos é praticada em toda a regido.

Além da marcante presenca desses animais, destaca-se
no Submédio do Séo Francisco a vocacdo natural e histérica
que essa regido apresenta na cria¢do de caprinos e ovinos. Em
contrapartida, a criagdo desses pequenos ruminantes tem
contribuido com a geracdo de alimentos para as familias, na
criacdo de empregos, na geragdo de renda, na manutengdo de
pessoas na zona rural, além de impulsionar uma cadeia
produtiva que tem grande participacdo na economia de toda a
regido.

Essa cadeia produtiva integra, em seu ambiente
organizacional, os segmentos que antecedem & producdo
animal (empresas prestadoras de servicos e comercializadores
de insumos destinados & producdo do animal), as
propriedades rurais, os segmentos de transformacdo e
distribuicdo, até o consumidor (Figura 1.2).
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As cadeias produtivas de caprinos e ovinos sdo de
grande importéncia econdmica para os municipios que
compdem o Submédio do Sdo Francisco. De acordo com
Holanda Junior e Nogueira (2004), que realizaram uma
estimativa da movimentagdo financeira proveniente da
comercializacdo e consumo da carne caprina e ovina da
microrregido de Juazeiro, mais de 264 mil caprinos e 49 mil
ovinos foram abatidos para consumo familiar, ao passo que
cerca de 187 mil caprinos e 94 mil ovinos foram vendidos para
abate, enquanto que aproximadamente 32 mil caprinos e 10
mil ovinos foram vendidos para a recria. Com isso, apenas na
microrregido de Juazeiro, considerando a venda da carne,
venda de peles e venda de animais para a recria, foram
movimentados em torno de R$ 22 milhées no ano.

No contexto social, é importante ressaltar que a maioria
do rebanho caprino e ovino é criado por produtores de base
familiar em pequenos empreendimentos rurais. Na regi@o de
Petrolina, 92% dos estabelecimentos rurais apresentam dreas
inferiores a 50 hectares, sendo que 47% dessas propriedades
sGo inferiores a 10 hectares (SENAI, 2007).

Aliado a isso, Holanda Jdnior et al. (2004) relatam
também que entre os produtores rurais do sertdo baiano do
Séo Francisco (com municipios que compdem o Submédio do
Séo Francisco), os caprinos sdo criados por 92% das familias,
os ovinos por 78% e os bovinos por 50%. Ou seja, na regido hé
um grande nUmero de propriedades rurais que tém na
caprinovinocultura o seu principal produto pecudrio,

representando a principal atividade da agricultura familiar da
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regido (embora essas propriedades explorem o policultivo —
contemplando, além da pecuéria, os cultivos agricolas).

Na pecuéria, o modelo de produgdo predominante é o

Pequeno empreendimento rural de base familiar - Petrolina

extensivo, destinado ao autoconsumo, com venda dos animais
excedentes. Além dos produtos gerados com a pecudria
(incluindo o esterco), as receitas agricolas da propriedade séo
compostas também pela venda de produtos agricolas como a
farinha de mandioca, lenha, carvéo, frutas nativas e por
rendas néo agricolas, tal como a venda de méo de obra.
Nessas propriedades, a vegetacdo da caatinga é a
principal fonte alimentar para os rebanhos, sendo que em
torno de 97% a 99% dos produtores a utilizam como pasto para
os animais. Na maioria das situagdes, as dreas de caatinga sdo

comunitérias, sem a presenca de cercas. Outras alternativas
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forrageiras também sao utilizadas para a alimentacéo desses
animais, especialmente no periodo seco do ano: como o
capim-biffel, o capim-elefante, a leucena, a palma-
forrageira, a manicoba, a melancia-forrageira, o sorgo e

outros.

Aninais alimentados com palma forrageira em proprieadade rural

Segundo Holanda Junior et al. (2004), no sertéo baiano
do Séo Francisco cada propriedade possui, em média, cerca de
80 caprinos e 50 ovinos. O manejo reprodutivo predominante
é a monta natural. No manejo sanitdrio, a maioria dos
produtores realiza vacinagdes e vermifugacdes nos animais
para o controle das principais enfermidades e parasitas
externos e internos. Pode-se dizer que a maioria dos animais
produzidos no Submédio do S&o Francisco é oriunda de
sistemas de producdo de base familiar, alimentados com a
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vegetacdo nativa que é particular dessa regido e alternativas
forrageiras nativas ou exdticas adaptadas ao semidrido, com
pouco uso de agroquimicos, tanto para os animais quanto
para as dreas de cultivo, salvo vacinacdes e aplicacdes de anti-
helminticos.

Nessas propriedades, em média, a cada dois meses é
abatido um caprino ou ovino para a alimentacéo da familia
(HOLANDA JUNIOR et al., 2004). O valor dos animais
abatidos para o autoconsumo representa cerca de 20% a 30%
da renda bruta da familia no ano, considerando um valor de
renda médio de 1,7 saldrio minimo (R$ 867,00). A renda do
autoconsumo equivale de R$170,00 a R$ 260,00. Ressalta-se
que a carne caprina e ovina para o consumo na propriedade
também é retalhada e manteada, gerando a manta de carne
salgada.

Quanto & comercializagdo dos animais, ha
predomindncia das cadeias curtas, com venda direta pelo
produtor, como a que ocorre no distrito de Massaroca,
localizado na zona rural de Juazeiro (Figura 1.3).

Cerca de 73% dos produtores vendem seus animais na
propriedade, enquanto uma minoria repassa diretamente ao
consumidor, o que, quando ocorre, se d& principalmente nas
feiras livres. E também nas feiras livres e nos acougues que é
comercializada a maior parte das carnes de caprinos e ovinos
da regi@o. Em Petrolina, especialmente, hd o Bodédromo que
contribuiu com a comercializagdo de um grande nimero de
carcacas diariamente, a maioria delas na forma de espetos que

sdo confeccionados a partir da manta de carne salgada.
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Comercializagdo de carcagas e manta na Feira da Areia Branca - Petrolina

No que diz respeito as rendas obtidas pelas familias que
exploram a caprinovinocultura, Holanda Junior et al. (2004)
relatou que entre as diversas tipologias de produtores, em
funcdo de suas caracteristicas de producéo, a participagdo da
caprinovinocultura na renda bruta representa entre 16,5% a
30,8% (Tabela 1.1). Para alguns grupos de produtores, a
criacGo de caprinos e ovinos teria a maior participagdo na
renda bruta, j@ para outros ndo. Contudo, quando sdo
considerados os valores do autoconsumo e agregados cerca de
20% a 30% a mais de renda, para todas as tipologias de
produtores, a caprinovinocultura, independente das
caracteristicas dos produtores, representa a principal fonte de
renda.

Quanto ao segmento de transformacdo e distribuicéo,
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no municipio de Petrolina h& um abatedouro municipal
certificado com o Servico de Inspecdo Municipal (SIM). J& em
Juazeiro, além do abatedouro municipal que possui o SIM, hé
ainda um frigorifico que possui o certificado emitido pelo
Servico de Inspecéo Estadual (SIE) e outro com o selo do Servico
de Inspecdo Federal (SIF). De uma forma geral, esses
segmentos tém melhorado ao longo dos anos, dando & regido

condicdes de oferecer carnes com bons padrées de qualidade

Tabela 1.1 - Estrutura de renda de diferentes tipologias de
caprinovinocultor no sertdo baiano do Séo Francisco

Indicadores TipoA TipoB TipoC TipoD

Percentual de unidades 53,67 29,72 9,44 2,17
Tamanho médio do estabelecimento (ha) 15,08 52,53 137,50 377,07
Rebanho caprino-ovino médio (cab.) 48,00 83,00 163,00 152,00

Renda bruta (salarios minimos/més) 1,36 2,10 3,46 4,11
Composigéo da renda (%) 100,00 100,00 100,00 100,00
Producao vegetal 12,40 16,00 13,30 13,30
Caprinovinocultura 18,40 21,70 30,80 16,50
Bovinocultura mista 7,50 17,00 20,00 15,40
Venda de mao-de-obra 10,60 2,90 0,80 1,20
Outras receitas da propriedade 6,70 7,20 7,70 5,00
Aposentadoria 28,20 22,80 18,00 24,10
Outras receitas 16,20 12,40 9,40 6,00

Fonte: Adaptado de Holanda Junior et al. (2004)

ao consumidor.

Quanto ao consumo, segundo Moreira et al. (2000),
que entrevistaram 47 produtores e 301 comerciantes de
caprinos e ovinos, o consumo das carnes desses animais nos

municipios de Petrolina e Juazeiro é de 11 kg por habitante ao
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ano, sendo 11,73 kg em Petrolina e 10,81 kg em Juazeiro.
Estes valores relatados séo bem superiores aos consumos
observados nas principais capitais da regiGo Nordeste e das
demais regides brasileiras.

Como exemplo, em Fortaleza (CE) e Natal (RN) o
consumo de carne caprina/ovina é de cerca de 0,90 kg por
habitante ao ano, enquanto que em Teresina (Pl), o consumo é
de 2,77 kg por habitante ao ano. Este consumo menos
expressivo das capitais nordestinas em relagdo ao observado
em Petrolina e Juazeiro se dé& principalmente em virtude da
menor oferta de carnes naquelas localidades, uma vez que sdo
bastante apreciadas.

Esse baixo consumo nas capitais da regido Nordeste e
em outras regides brasileiras aponta boas perspectivas para a
manta de carne salgada caprina e ovina produzida no
Submédio do Séo Francisco, que proporciona aos
consumidores um produto tipico nordestino, originado da
agricultura familiar do semidrido, com caracteristicas
peculiares no que diz respeito aos tipos de animais abatidos e &
criacdo desses animais com alimentacdo particular do sertéo e
pouco uso de agroquimicos, além de um bom padréo de

qualidade do produto a precos competitivos.
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A manta ovina e seu processo
de elaboracdo

Introdugéo

A valorizagdo dos produtos agropecudrios oriundos do
semidrido brasileiro, a exemplo da carne, leite e derivados de
caprinos e ovinos, representa uma alternativa social e

econdmica para a geracéo de emprego e renda para a regido.
Com a crescente demanda por cortes padronizados e

produtos processados desses pequenos ruminantes, surgem
novos ambientes de comercializagdo como os supermercados,
hotéis, bares e restaurantes. Neste contexto, o processamento
da carne de caprinos e de ovinos consiste em uma excelente
alternativa para agregar valor & carne dessas espécies, para
atrair mais consumidores e elevar o consumo dessa proteina

animal.
A manta é um produto cdrneo desossado, salgado e

seco, cuja elaboracdo é realizada em instalagdes simples,
utilizando equipamentos e utensilios de fécil aquisiggo e

manuseio.
Neste capitulo serd descrito o processo de elaboragéo

da manta, detalhando-se as diversas etapas envolvidas, os
ambientes, os equipamentos e utensilios utilizados na
obtencdo do produto.

Aspectos Tecnolégicos O—EJ



1. Processos de salga e secagem aplicados aos produtos
carneos

A salga é um método milenar utilizado pelo homem na
conservacdo e producéo de diversos alimentos. E empregada
na conservacdo de carnes e derivados, com certa tradigdo em
algumas regides, como em muitas cidades do Nordeste

brasileiro.
As carnes salgadas e desidratadas s@o produtos

largamente usados no Brasil como fonte de proteina animal. As
operacdes de salga e secagem ddo origem a produtos cdrneos

de sabor diferenciado
resultante da agdo do
sal e da remocéo de

dgua pela secagem.
A manta pode

ser conceituada como
um produto cérneo
salgado, proveniente
da desossa e mante-
acdo de carcagas ovi-
nas e caprinas in-
teiras, submetida ds
etapas de salga seca e
secagem. O sal e a
carne s@o os Unicos
ingredientes utilizados
para obtengéo da

manta.
Com a agdo do
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calor e do vento, o sal tem a propriedade de desidratar a carne,
o que favorece a diminuicdo da umidade e da atividade de
dgua (Aa), que é a dgua disponivel para o desenvolvimento de
microrganismos e para a ocorréncia de transformagdes
guimicas e fisicas da carne. Assim, o sal (NaCl), além de
conferir sabor caracteristico ao produto, é agente
bacteriostético (inibe o crescimento de bactérias) e auxilia no

processo de secagem.
O que ocorre basicamente na secagem é a difusé@o da

umidade do interior para o exterior da carne e a difusdo do sal
na carne, com consequente diminuigdo da umidade do
produto. O clima quente e de baixa umidade da regido do Vale
do Submédio Sao Francisco auxiliom nesse processo,
contribuindo para aumentar a vida de prateleira da carne

ovina ou caprina.
2. Processo de Elaboracéo da Manta

2.1 Ambientes, equipamentos e utensilios usados no
processo de elaboragéo da manta ovina

Ambientes

As instalagdes usadas para a elaboragdo da manta séo
relativamente simples, compreendendo sala de desossa e

manteagdo, cabine de secagem e sala de armazenamento.
A sala de desossa deve possuir suporte metdlico com

ganchos para pendurar as carcacas, mesa, prateleiras e
alguns equipamentos e utensilios como balanca, facas e
contentores. E importante que a sala de desossa seja ampla,
permitindo a realizagéo dos procedimentos neste ambiente.

Aspectos Tecnolégicos O—EJ




Cabine mével para secagem das mantas

Cabine em alvenaria para secagem das mantas
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Detalhes sobre a sua construcdo e material utilizado estéo

descritos no capitulo 4.
As cabines de secagem, conhecidas localmente como

estufas, sGo geralmente construidas em alvenaria. Em alguns
casos, sdo construidas com outros materiais como hastes de
metal, assim tornam-se mais econdmicas e modveis, o que
facilita a sua alocacdo em locais mais apropriados e de acordo

com aincidéncia de sol desejada.
Todas elas possuem telas (abertura aproximada de 2 mm)

gue permitem a passagem do ar e impedem a entrada de
contaminantes. Sua principal funcéo é permitir que o ar e o sol,
direta ou indiretamente, entrem em contato com a carne para

promover a secagem da manta.
No interior da cabine devem existir suportes metdlicos

para hastes removiveis onde se estendem as mantas salgadas
para a secagem. As hastes removiveis facilitam a secagem das
mantas, porque permitem que a posicdo das mesmas seja
alternada ao longo do processo, proporcionando uma

secagem mais homogénea.
O importante é que a cabine seja construida de forma

gue proporcione praticidade e eficiéncia no processo, permita
a perfeita higienizagdo e impeca a entrada de vetores como
insetos e outros contaminantes (folhas etc). Para tornar o
ambiente mais funcional e higiénico, é importante a existéncia
de uma mesa em ago inox (ou outro material resistente e
impermedvel) e de uma pia para lavagem de méos, além de
uma torneira préxima ou dentro da cabine que possa ser
utilizada para a sua lavagem.
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Equipamentos e utensilios

Sao utilizados equipamentos e utensilios simples e de
fécil acesso no mercado. Séo eles: balanga com capacidade
para 30 kg ou mais; mesa e facas em ago inox; amolador de
facas (chaira); facdo; bandejas e contentores em polipropileno;
recipiente para sal e freezers com temperatura controlada.

2.2 Descrigdo do processo de elaboragéo da manta

Os estabelecimentos localizados na cidade de Petrolina
e regido seguem em geral as mesmas etapas de produgéo da
manta ovina/caprina, conforme o fluxograma apresentado na

Figura 2.1. As principais etapas para elaboragdo da manta

Recepc¢ao das Carcagas

Desossa e Manteagao Toalete

Salga seca Retirada da coluna

Secagem Dissecacéo e retirada
dos membros
Manteacao das
porcoes musculares

Preparacgao dos espetos

Figura 2.1: Fluxograma de elaboracdo da manta ovina
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sdo: recepcdo da matéria-prima (carcaga), manteacdo (ou

retalhamento), salga seca, secagem e acondicionamento.
A) Recepcéo das carcagas

O abate dos animais utilizados na elaboracdo da manta
é realizado principalmente nos abatedouros regionais, como o
Matadouro Municipal de Petrolina e os frigorificos situados no

municipio de Juazeiro.
Apébs o processo de abate e inspecdo, as carcagas

obtidas sd@o enviadas aos restaurantes através do transporte
dos abatedouros. Ao chegarem aos restaurantes, as carcagas
sGo descarregadas e levadas para a sala de desossa por
funciondrios do préprio abatedouro. Cabe aos funcionérios
dos restaurantes a verificacdo, pesagem e registros das
carcacas. Uma vez recepcionadas, as carcagas sdo liberadas
para a préxima etapa.

B) Desossa e manteacédo

A desossa e manteacdo é uma etapa fundamental, pois
confere as caracteristicas fisicas (carne desossada com formato
especifico) que fazem parte da identidade do produto, dai o seu
nome “manta”. Estas etapas auxiliom na distribui-
cGo/penetragdo do sal e favorecem a secagem. H&, também,
uma agregacdo de valor, pois se promove a retirada dos ossos.

B.1- Toalete

Inicialmente, suspende-se a carcaga com o uso de

ganchos distantes aproximadamente 80 cm nas articulagdes
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tarsometatarsianas, com a cavidade ventral voltada para o
manteiro, na qual se faz uma “toalete” retirando-se as

gorduras pélvica, renal e, em seguida, o filé mignon.
B.2- Retirada da coluna

A retirada da coluna vertebral inicia-se a partir de cortes
no osso sacral, em ambos os lados, seguindo uma linha
imagindria paralela & coluna. Logo apds, faz-se os cortes das
costelas, também em ambos os lados da carcaga, & altura da

|II

Retirada da coluna vertebra

espinhago da carcaga”
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insercdo da coluna, iniciando-se da 139 costela até a primeira
costela. Apds os cortes das bases dsseas, inicia-se a separacdo
dos musculos na parte interna da carcaga. Este procedimento é
realizado a partir da inser¢éo da cauda, na regido da garupa.
Finalizado este procedimento, a coluna vertebral é segurada
na regido sacral, puxada em direcdo ao manteiro, dando
continuidade a dissecacéo até o inicio do pescoco (19 vértebra

cervical), removendo entdo o “espinhaco”.
Apés a retirada do espinhaco a carcaga fica composta

pelo costilhar e ossos dos membros anteriores e posteriores.
Neste ponto, a carcaca fica com a aparéncia de uma
“borboleta”, como é conhecida na regido.

B.3- Dissecacdo e retirada dos membros

Dando continuidade & desossa, se faz a separagéo dos
costilhares (compostos por todas as costelas ligadas pelo osso
esterno na parte ventral) em ambos os lados da carcaca, para
facilitar a manteacdo. Coloca-se, entéo, a manta sobre uma
mesa de ago inox e realiza-se a retirada dos linfonodos

Dissecacdo e retirada dos membros anteriores e posteriores
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(glandulas), seguida de dissecacdo pela parte interna da
carcaca para a retirada dos ossos dos membros anteriores e
posteriores.

B.4- Manteacéo das porgées musculares

A manteacdo das porcdes musculares é feita
observando-se a seguinte sequéncia: contrafilé; musculo do
guarto traseiro; coxéo duro; lagarto; alcatra; coxdo mole e
patinho; quarto dianteiro; paleta; acém e contra filé. Estas
pecas sdo adelgacadas (cortadas promovendo a abertura dos
musculos) em mantas de 1,0 a 2,5 centimetros de espessura,
variando conforme o volume muscular. Permanecem na
carcaca apenas os ossos das costelas e das paletas, para dar
sustentacdo & manta na secagem pds-salga. A redugdo da
espessura muscular pela manteacéo tem por objetivo acelerar
a penetracdo do sal e a reducéo da umidade, bem como dar as
caracteristicas fisicas que identificam o produto.

Manteag@o das por¢des musculares: paleta e perna
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Recentemente, o processo de manteacdo sofreu uma
alteragdo. Antes, as porcdes musculares entre os ossos das
costelas ndo eram aproveitadas para a confeccéo dos espetos.
Agora, elas sdo aproveitadas em alguns dos estabelecimentos
produtores.

C) Salga seca

Apdés a manteacdo, a salga é realizada pela simples
deposicdo de sal comum refinado (cloreto de sédio) em toda
superficie (interna e externa) da manta. O manteiro usa as
préprias mdos para depositar o sal, procurando distribui-lo de
maneira uniforme, numa quantidade que varia de 250 a 350

Manteiro executando a salga da manta
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gramas, de acordo com o tamanho da carcaga. Néo existe
padronizagdo de peso da manta/gramas de sal utilizado. Apds
a salga a manta é dobrada com as partes manteadas voltadas
para dentro e pesada.

D) Secagem

Apds a pesagem, as mantas salgadas sdo estendidas
com a superficie interna voltada para fora em varais metdlicos
dentro das cabines de secagem. A secagem ¢é realizada pela
acdo do vento e do sol, por um periodo de trés a quatro horas.
Este periodo varia em fungdo da necessidade especifica do

Mantas estendidas para secagem
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estabelecimento e das condi¢des climdticas durante
exposi¢do da manta. Ao final da secagem, a manta esté pronta

para ser acondicionada e consumida.
Observa-se que a manta, em geral, ao ser acon-

dicionada, sofre retalhamento e congelamento para posterior
preparo de espetos (itens E e F).

E) Acondicionamento

Ao término da secagem as mantas séo retalhadas ainda
dentro da cabine de secagem, em pedacos que variom de
7x7cm a 11x11cm, e que sGo acondicionados posteriormente
em sacos de polietileno devidamente identificados com o peso
e a data de producgo. O produto embalado é entéo
armazenado em freezer doméstico, até o momento da
preparacdo dos espetos. Como a desossa é parcial,
permanecendo os costilhares e escdpulas, estes sdo retirados

nesta etapa e destinados a outros a pratos, como o pirdo.
E aconselhdvel o uso de embalagens (a exemplo de

sacos de polietileno) para acondicionar a manta durante o
armazenamento, a fim de protegé-la e evitar diminuicdo de
sua qualidade e contaminacdo. As embalagens devem ser
préprias para alimentos e ndo devem ser reaproveitadas.
Outro aspecto de importéncia no acondicionamento da manta
refere-se ao grau de organizacdo do ambiente de
armazenagem. Recomenda-se a utilizacdo de freezers
especificos, evitando assim a contaminagdo do produto.

F) Preparacéo dos espetos

Os espetos s@o preparados de acordo com a
necessidade de consumo de cada estabelecimento. Os
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pedacos de carne retalhados sdo colocados em espetos

especificos para churrasco.
Existem opc¢des quanto & quantidade de gordura dos

pedacos de carne espetados, que podem variar em fungdo da
exigéncia dos consumidores. Em geral sGo preparados espetos
mistos, em que sdo colocados pedagos com quantidade de
gordura variada. No preparo do espeto magro séo utilizados os
pedacos de carne com aparéncia menos gordurosa.

Espetos de manta ovina

Em geral, observa-se que o processo de elaboracégo da
manta caracteriza-se pela simplicidade das instalagées,
equipamentos e utensilios. Ele envolve a aplicagdo de uma
tecnologia de tradicdo na regiGo Nordeste, que se utiliza da salga,
método milenar de conservagdo, porém com uma técnica
inovadora de desossa peculiar da regido, levando a elaboragéo
de um produto cérneo caracteristico de grande potencial de

exploracdo.
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Caracteristicas fisicas,quimicas
e sensoriais

Introdugéo

A qualidade de um alimento pode ser definida a partir
das caracteristicas que diferenciom um produto de outro e
determinam o grau de aceitabilidade pelo consumidor. Todo
alimento deve ser elaborado a partir de matérias-primas de
boa qualidade garantindo, assim, a obtencéo de produtos que
satisfacam as exigéncias dos consumidores e da legislacgo
vigente. Para a garantia de uma carne de boa qualidade,
devem ser observadas as condigdes do animal (sanidade,

nutric@o, estresse, exercicio), do abate e do transporte.
Fatores como idade, sexo, higiene, influenciom na

qualidade da carne e, consequentemente, na qualidade do
produto derivado. E importante lembrar que, numa carne
desossada higienicamente, o nimero de microrganismos
patogénicos (que provocam doencas) é reduzido,
predominando as espécies deterioradoras (que estragam a

carne).
Sendo assim, na elaboragdo da manta, devem ser

usadas carnes de boa qualidade, que garantam um produto
seguro para o consumidor e que satisfacam as necessidades de
producdo, pois com uma matéria-prima de md qualidade nédo

se consegue obter bons produtos.
Dentre as carnes vermelhas, a carne dos ovinos destaca-

se como fonte de proteinas de alto valor biolégico, vitaminas
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do complexo B, ferro, cdlcio e potéssio. Além disso, possui

textura macia e tem sabor suave. (Madruga, 2009)
A aparéncia, a cor, o aroma, o gosto, a textura e outras

caracteristicas despertam os sentidos do consumidor e fazem
com que ele julgue a manta um produto de qualidade
especifica. Normalmente, deseja-se que a manta sejo macia,
saborosa e suculenta. A quantidade de gordura desejada varia
em funcé@o da opiniGo pessoal de cada consumidor. Muitos
preferem as carnes menos gordurosas, outros apreciam

pedacos com maior quantidade de gordura.
Neste capitulo s@o apresentados os aspectos de

qualidade da manta, através da descricdo de sua qualidade
fisica, quimica, sensorial, e de informagdes sobre o perfil dos
provadores envolvidos na avaliagdo sensorial do produto.
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1. Composicdo nutricional da manta ovina

Neste item s@o apresentados resultados de avaliagdes,
fisicas, quimicas e sensoriais, realizadas com mantas

provenientes de carcacas ovinas.
A manta ovina pode ser considerada como um produto

com excelente qualidade nutricional, visto que, possui baixo
teor de gorduras (3%), alta concentragdo de proteinas (21%) e

considerdvel teor de minerais (3%) (Tabela 3.1).
E um produto pouco é4cido, apresentando pH médio de

6,5. Este valor encontra-se préximo da neutralidade, o que
favorece o desenvolvimento de uma maior quantidade de
microrganismos, incluindo uma gama de bactérias
patogénicas, tais como Salmonella e S. aureus. Tem umidade e
atividade de dgua (Aa) em torno de 70% e 0,97 (Tabela 3.2),
respectivamente.

Tabela 3.1: Composigdo nutricional da manta ovina por 100g do produto.

Gorduras Valor
Um(ld)ade Sais I}m?erals Totais Energético
- 8 d (g) (kcal)

123

Tabela 3.2: Composigéo fisico-quimica do produto.

pH Aa Cloretos

(%)

6,5 0,97 1,5

O teor de sal neste produto é reduzido uma vez que os
percentuais de cloretos estdo numa média de 1,5%.
Comparando o teor de cloretos com o teor de minerais, é facil
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ressaltar que cerca de 50% dos minerais presentes na manta
estdo na forma de cloretos. Este fato estd diretamente
associado ao uso do sal, ingrediente indispensdvel para

elaboragéo do produto.

i3]

]

LR E

Andlise quimica da manta: proteina e lipidio

Determinacéo de atividade de dgua
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Os parémetros fisico-quimicos aqui apresentados
caracterizam a manta como um produto perecivel, que
necessita de cuidados especiais no processo, armazenamento
e consumo. Como a manta apresenta uma alta atividade de
dgua, elevado teor de umidade e proteina, e pH préximo a
neutralidade, a soma destes fatores favorecem o crescimento

de microrganismos no produto.
Os valores de umidade e atividade de dgua da manta,

de certa forma, contrapdem-se & tecnologia de preservacéo
baseada na adigdo de sal e posterior secagem utilizada para a
sua producdo. Nesse contexto, o sal é fator importante na
conservacéo do produto, uma vez que exclui grupos de
bactérias patogénicas e deteriorantes, além das mudangas nos

atributos organolépticos da carne por ele proporcionadas.
No entanto, a etapa de secagem, que dura em torno de

trés a quatro horas, torna-se um fator limitante, pois néo
proporciona uma secagem completa a ponto de reduzir
consideravelmente a umidade e atividade de dgua do produto.
Logo, para sua melhor conservagdo, a manta deve ser
armazenada a temperaturas baixas, devendo ser congelada
(-18°C) ou refrigerada (4°C), sendo seu consumo realizado
conforme a necessidade de comercializagdo do
estabelecimento.

2. Qualidade sensorial da manta ovina

E possivel realizar a avaliagdo da qualidade dos
alimentos por meio de medidas fisicas, quimicas e

microbiolégicas, mas é muito importante utilizar
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conhecimentos técnicos disponiveis para aliar a opinido do

consumidor sobre o alimento por ele consumido.

Andlise sensorial da manta

Nesse contexto, a andlise sensorial é ferramenta
indispensével para a avaliogéo das caracteristicas
organolépticas de um alimento. Através dela, os provadores
expressam sua percepg@o, atuando como “instrumentos de
medida” que tragcam um perfil do produto, exatamente como

ele é visto pela populacéo que o consome.
Dada esta importéncia, foi planejada e realizada uma

avaliagdo sensorial da manta ovina diretamente com o
consumidor, em local habitual de consumo, buscando com isso
obter-se todo um aporte de informagdes indispensdveis para a

caracterizagdo da “Manta de Petrolina”.
A pesquisa foi realizada nas instala¢ées do Bodédromo,

onde foi organizado um ambiente apropriado, permitindo ao
provador sentar-se em cabine especifica para avaliacgo das
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amostras de carne a ele apresentadas. Ao chegar ao
restaurante, os consumidores foram convidados a participar
da andlise sensorial antes de realizar a refeicdo, evitando

interferéncias na avaliagdo.
Foi possivel coletar a opinido de 120 consumidores que,

inicialmente, responderam um questiondrio com informacdes
como: género, idade, escolaridade, residéncia, hébitos de
consumo de carnes, entre outros. Posteriormente, eles
avaliaram trés amostras de manta assada provenientes de trés
distintos estabelecimentos produtores, acompanhadas de um

formulério com instrucdes para avaliagdo das mesmas.
Os consumidores avaliaram a aparéncia, o aroma, o

sabor, a textura e a qualidade global das mantas ovinas,
caracterizando-a como um produto cujas caracteristicas
obtiveram pontuacdo média acima de sete (Tabela 3.3). A
escala utilizada possui pontuagdo mdéxima de nove. Aquelas
s@o caracteristicas determinantes da qualidade das carnes e
expressam claramente o grau de satisfacdo durante o seu
consumo, influenciando diretamente a decisédo do consumidor
de voltar a comprar o produto, dependendo de terem sido
satisfeitas as suas expectativas.

Tabela 3.3: Qualidade sensorial da manta ovina.

Atributo Média

Aparéncia 7,28
Aroma 7,19
Sabor 7,59

Textura 7,44
Avaliagao global 7,50
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A aparéncia envolve a cor da carne, quantidade de
gordura e textura visual percebidos pelo provador, e representa
a impressdo inicial que ele tem sobre a manta. Para este
atributo a média foi de 7,28. As médias para o aroma (7,19) e
para o sabor (7,59) indicaram que os consumidores
aprovaram a sensacdo gustativa e olfativa que a manta lhes
proporcionou. A textura apresentou média de 7,44, o que pode
levar & conclusdo de que a manta tem textura agraddvel e

macia.
A avaliacdo global feita pelos consumidores da manta,

cuja pontuacdo situou-se acima de 7,0, demonstra a satisfacéo

dos mesmos com relagdo & qualidade do produto.
Os indices de rejeicéo e de aceitagdo para a manta em

relacéo a cada atributo podem ser visualizados na Figura 3.1.
Em relag@o & aparéncia, a aceitagdo foi de 88,25%; para o
aroma, 87,7%; para o sabor, 92,89%, para a textura, 89,34, e
para a avaliagéo global, 93,99%. O indice de aceitagdo foi

71 5,74 41 6,83 3,28
100%:
90% 1
6,56
80% 1 4.6
70%r7
60%|
50%1" 88,2 87,7
40%1 ]
30%] ORejeigdo
20%
10%1 E Neutro
0% ; : . . OAceitacdao
Aparéncia Aroma Sabor Textura Avaliacdo

Global

Figura 3.1: Perfil de rejei¢do e aceitagdo da manta.
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superior a 87% para todos os atributos, indicando que a manta
foi muito bem aceita pelos consumidores.

3. Perfil dos provadores envolvidos na avaliagéo sensorial da
manta

Analisando os dados sobre o perfil dos provadores da
manta ovina, observa-se uma distribuicdo homogénea em
relagdo ao género, sendo que 51,2% dos provadores eram do
género masculino, enquanto 48,8% eram do género feminino.
Observou-se também que 88% dos provadores da manta
tinham idade variando de 18 a 49 anos, caracterizando um
publico de idade n&o avangada: apenas 6% apresentaram
idade acima dos 57 anos (Figura 3.2).

E18 a 25

6% 6% 339, m26 a 33

13% 034 a 41
042 a 49

m50 a 57
25% Oacimad

17%

Figura 3.2: Distribuic@o da faixa etdria dos provadores.

No que se refere & escolaridade dos consumidores
participantes, 3,3% tinham ensino fundamental incompleto;
4,2%, fundamental completo; 12,5%, médio incompleto;
15,8%, médio completo; 21,7%, superior incompleto; 25%,
superior completo, e 17,5%, poés-graduacdo. Observa-se

Qualidade do Produto O—EJ




assim o elevado grau de escolaridade dos provadores, com

80% tendo do ensino médio completo & pés-graduacgdo.
Como esperado, a maioria dos provadores da manta

ovina era residente das cidades de Petrolina e Juazeiro (73%),
sendo que 24,1% eram provenientes de outros estados do
Brasil. Apenas 2,5% eram de outras cidades do estado de

Pernambuco. Nenhum dos provadores residia em outro pais.
Um valor expressivo de consumidores afirmou gostar

(36,2%) ou gostar muito (55,2%) da carne ovina (Figura 3.3),
somando 91,4% do total de respostas. Comparando-se com a
opinido dada em relagéo a carne bovina (Figura 3.4), onde
92,3% afirmaram gostar (35,9%) ou gostar muito (56,4%)
desta, verifica-se que os consumidores apreciam muito a carne

ovina, equivalendo ao gosto pela carne bovina (Figura 3.3).

O Gosto muito

H Gosto

OGosto ligeiramente
ONem gosto, nem desgosto

O Desgosto ligeiramente

ODesgosto moderadamente

H Desgosto muito

Figura 3.3: Opinido dos provadores em relagéo & carne ovina.
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O Gosto muito
B Gosto
OGosto ligeiramente

ONem gosto, nem desgosto

ODesgosto ligeiramente
O Desgosto moderadamente

W Desgosto muito

Figura 3.4: OpiniGo dos provadores em relagé@o & carne bovina.

No que diz respeito ao consumo de carnes as Figuras 3.4
e 3.5 expressam a frequéncia de consumo da carne ovina e

caprina e de carnes em geral (boi, porco, frango etc.) .

D2 vezes/semana ou mais
Epelo menos 1 vez/semana
Omenos de 1 vez/semana, e

pelo menos 2 vezes/més
35% Oquase nunca

Figura 3.5: Frequéncia de consumo de carne caprina/ovina.
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6% 3% O 6 dias/semana ou mais

H 3 a 5 vezes/semana

0,
51% O 1 a 2 vezes/semana

O menos de 1 vez/semana, e
pelo menos 2 vezes /més
H quase nunca

Figura 3.6: Frequencia de consumo de carnes em geral

Ao responder sobre o local onde mais costumam
comprar ou consumir a carne ovina, 50,6% dos consumidores
disseram ir ao Bodédromo; 17,9% afirmaram ir a outros
restaurantes; 6,27% compram mais em feiras; 17,9% em
supermercados e 7,4% compram ou consomem em outros

lugares como na prépria zona rural, no caso de criadores.
Para as diversas formas de preparo e consumo (Figura

3.7) da carne ovina, obteve-se a seguinte distribuicdo: 60,7%
consomem na forma de churrasco (modo tradicional de
consumo da manta); 23,4% assada ou frita; 13,1% cozida
(conhecida na regiGo como carne guisada) e 2,8% em

derivados como linguica, quibe e kafta.

Quando questionados sobre a refeicdo de consumo da
manta ovina, 61,4% afirmaram consumi-la normalmente no
almocgo, enquanto que 25,8% consomem mais durante o jantar
e 12,9% como tira-gosto.

Na avaliacéo do perfil dos provadores, constatou-se que
os mesmos sdo apreciadores assiduos da manta, consumindo-

a semanalmente na forma de churrasco servido, em sua
maioria, nas instala¢des do Bodédromo.
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O Churrasco
W Assada ou frita
O Cozida

23% 61% O Derivados

m Outros

Figura 3.7: Formas de preparo e consumo da carne ovina

Todos os parémetros fisico-quimicos e sensoriais da
manta obtidos neste trabalho demonstram que este é um
produto de elevado valor nutricional e destacada qualidade
sensorial. Tal realidade confirma a importéncia de um produto
tradicional e compativel com as exigéncias dos consumidores.
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Procedimentos para garantia
da qualidade da manta

Introducéo

Abusca e a manutengéo da qualidade dos alimentos, por
exigéncia do mercado e dos consumidores, aumentam a
procura por ferramentas que possam proporciond-las, e que
também sejam efetivas ndo sé no quesito sanitdrio, mas na
reducdo de perdas e no aumento da competitividade. As Boas
Praticas de FabricacGo (BPF's) podem satisfazer essas
exigéncias por ser um programa preventivo que envolve
requisitos fundamentais: desde as instalacées da indUstria,
passando por rigorosas regras de higiene pessoal, ambiental e
operacional, até a descric@o, por escrito, dos procedimentos

envolvidos na elaboracdo do produto.
Para obtengdo de produtos com qualidade nutricional,

organoléptica e microbioldégica assegurada, é necessdrio um
amplo e detalhado conhecimento do processo de elaboragéo,
das matérias-primas componentes, dos equipamentos e

utensilios e das corretas normas de higiene e sanitizacao.
Em virtude de se utilizar matéria de origem animal e sua

elaboracéo requerer uma série de etapas de manipulacéo, a
manta estd exposta a diversas fontes de contaminagdo ao
longo do seu processamento, como: operacdo de abate, méos
de manipuladores, equipamentos, utensilios e dgua. Portanto,
a implementacéo de um sistema de garantia de qualidade
torna-se obrigatéria, para assegurar a qualidade do produto.
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Programa de Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF's)

Conceito

As Boas Prdaticas de Fabricacdo (BPF's) podem ser
definidas como um conjunto de principios e procedimentos
estabelecidos para o correto manuseio de alimentos,
abrangendo desde a matéria-prima até o produto final,
contemplando os controles de processos, produtos, higiene
pessoal e sanitizacdo. Seu principal objetivo é garantir a
integridade do alimento e a sadde do consumidor. (Brasil,

1993)
Legislacao

As Boas Prdticas de Fabricacdo sdo obrigatérias pela
legislagdo brasileira para todas as indéstrias de alimentos,
sendo regulamentadas pelas seguintes portarias:

¢ Portaria n® 1428, de 26 de novembro de 1993 - MS
Aprova o Regulamento Técnico para a inspecdo sanitéria de
alimentos, as diretrizes para o estabelecimento de Boas
Préticas de ProducGo e de Prestacdo de Servicos na Area de
Alimentos e o Regulamento Técnico para o estabelecimento de
padrdo de identidade e qualidade para servicos e produtos na

drea de alimentos. (Ambito: Federal)
¢ Portaria n2 326, de 30 de junho de 1997 - MS
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Aprova o Regulamento Técnico "Condicdes Higiénico-
Sanitdrias e de Boas Prdticas de Fabricagdo para

Estabelecimentos Produtores Industrializadores de Alimentos".

(Ambito: Federal)
e Portaria n2 368, de 04 de setembro de 1997 - MAPA

Aprova o Regulamento Técnico sobre as condigdes Higiénico-
Sanitérios e de Boas Prdaticas de Fabricagéo para
Estabelecimentos Elaboradores Industrializadores de
Alimentos. (Ambito: Federal)

Aplicacéo

Os procedimentos aqui relacionados se aplicam a todos
os estabelecimentos ou unidades processadoras que
trabalham com a elaboracdo da manta ovina ou caprina,
incluindo as pessoas que direta ou indiretamente interfiram

nesse processo.
Para que a elaboragdo da manta ovina/caprina ocorra

conforme os principios das Boas Préticas de Fabricacdo
devem-se observar os seguintes aspectos:

1. Instalacées e edificacdes das dreas destinadas ao
processo

Localizagdo: as instalacdes destinadas ao processo de
elaborac@o da manta devem ser construidas em dreas isentas
de agentes que exalem mau cheiro, que contenham pg,

fumaca e outros poluentes.

Construgéo: A construcdo dos ambientes de processo como
sala de desossa, cabine de secagem e local de
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armazenamento, deve considerar os seguintes itens:

e O fluxo de operagdes deve ser de forma direta e continua
evitando-se que o produto acabado retorne & sala de processo
(por exemplo: a manta depois da secagem néo deve retornar
para a sala de desossa). Com isso é evitado o risco de

contaminacdo cruzada entre produtos e matéria-prima;
e A construcdo deve ser tal que facilite as operacdes de

manutengdo e limpeza, evitando contaminag@o das matérias-
primas e do produto final, como também a entrada de
roedores, pdssaros, insetos e demais pragas nas dreas de

processo;
e Asaladestinada & preparagdo da manta deve ter espaco

suficiente para a instalagdo de equipamentos, alocacdo da
matéria-prima, produto acabado e materiais auxiliares, além
de espago livre para o fluxo de pessoas, limpeza e
manutencdo;

Sala para desossa e manteacdo
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e Os tetos ou forros devem ser construidos de forma que
impecam o acumulo de sujidades, condensacdo de vapor e
formagdo de mofos. Também devem ser lisos, lavaveis,

impermedveis e de cor clarg;
* As paredes devem ser construidas e revestidas com

materiais ndo absorventes, lavdveis e apresentar cor clara. Até
uma altura apropriada para as operacgdes, deveréo ser lisas,

sem fendas e faceis de limpar e desinfetar;
e O piso deve ser impermedvel, antiderrapante,

preferencialmente de cor clara, de facil limpeza e drenagem de
dguas e liquidos;

e O ambiente deve possuir ventilacdo e iluminacéo
adequadas. As instalagdes elétricas e ldmpadas devem estar
protegidas contra explosdes e quedas acidentais, apresentar
cabos e fios bem isolados e em bom estado de conservacdo. O

isolamento dos cabos e fios deve ser de fécil limpeza;
e Todos os locais de processo devem possuir lavatérios

com torneiras de acionamento automdtico, sabonete
bactericida sem cheiro, papel toalha para a higienizacégo das
maos, bem como recipiente fechado para recolhimento de lixo

com acionamento por pedal;
e As dreas ao redor do local de processo devem ser

pavimentadas. Caso haja lugares destinados para animais,
estes devem estar situados a uma disténcia minima de 20
(vinte) metros da érea de processamento;

Instalagdes sanitarias

e O estabelecimento deverd dispor de vestudrios e
sanitdrios adequados, convenientemente localizados,

garantindo a eliminagdo higiénica das dguas residuais.
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Estes locais deverdo ser mantidos limpos, bem iluminados e
ventilados, e ndo poderdo ter comunicacdo direta com a
drea de producdo;

e Junto ocos sanitdrios deve existir lavatério provido de
produtos para limpeza e desinfecgdo das mdos e meios
higiénicos convenientes para secd-las. NGo é permitido o

uso de toalhas de pano;
e Os sanitérios devem dispor de papel higiénico e lixeira

tampada com acionamento por pedal disposta ao lado dos
vasos sanitdrios. Estes, por sua vez, devem ser dotados de
descarga eficiente.

2. Suprimento de dgua

e A dgua utilizada nas dreas de processo, na higiene de
equipamentos, utensilios, e para consumo dos funciondrios,

deve ser potdvel;
e O sistema de abastecimento de dgua potdvel deve ser

protegido contra possiveis contaminagdes e possuir sistema

apropriado, com alta pressao, para distribuicéo;
e O reservatério de dgua deve ser higienizado a cada seis

meses, ou de acordo com a necessidade.
3. Equipamentos e utensilios

e Os equipamentos e utensilios devem ser construidos de
materiais que ndo sejam absorventes e que ndo transmitam
substéncias toxicas (aco inox, por exemplo), e devem ser
usados unicamente para as atividades as quais foram

destinados;
® As superficies deverdo ser lisas e estar isentas de
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imperfeicdes (fendas, amassaduras etc.) que possam
comprometer a higiene dos alimentos ou que sejam fontes de
contaminagdo;

e Deve ser evitado equipamento ou utensilio que
contenha partes de madeira ou qualquer outro material que

n&o se possa ser higienizado adequadamente;
e Utensilios como caixas pldsticas, baldes, facas etc.

devem ser de material atdxico, resistentes & corroséo
(ferrugem), possuir superficie lisa e ndo transmitir sabor e odor

estranho ao produto;
e Os equipamentos e utensilios devem ser mantidos em

perfeito estado de conservacdo e funcionamento;
e Os recipientes e utensilios utilizados na producgédo

devem ser limpos e mantidos em locais apropriados. Material
sem uso ou quebrado, bem como equipamentos danificados,
devem ser retirados da drea de producéo para evitar entulho,

sujeiras e contaminagdo.
4. Armazenamento de produtos e insumos

e O local utilizado para o armazenamento deve ser
préprio e especifico para cada tipo de produto. O ambiente

deve ser seco, bem arejado e orientado contra a luz solar;
e Devem existir dreas apropriadas e devidamente

identificadas para: armazenamento de ingredientes e insumos
(sal e sacos de embalagem, por exemplo), matéria-prima
(manta para confecgdo dos espetos), produto acabado e

armazenamento de produtos para higiene e sanitizacéo;
e Apés a secagem, a manta |d retalhada para espeto deve

ser colocada em embalagens apropriadas, devidamente
identificadas com data de processamento e armazenada em
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freezer com temperatura controlada. Deve-se adotar o sistema

PEPS (Primeiro que Entra, Primeiro que Sai);
e Os produtos para higienizagdo nédo devem ser

armazenados junto com a matéria-prima ou produto em fase

de processo ou acabado.
5. Higienizacéo das instalagées, equipamentos e utensilios

A higienizacéo é uma operacdo que deve ser realizada
com bastante atencéo pelos colaboradores, visto que tem por
principio a preservacdo das condicdes microbioldgicas e
organolépticas da matéria-prima e dos produtos acabados, de
modo a néo oferecer riscos & satde do consumidor. Para uma
higienizacdo eficiente é importante que o estabelecimento
tenha por escrito um programa de higienizag@o constando a
frequéncia e procedimentos estabelecidos segundo as
orientacdes do programa especificado na Resolugdo 275 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria (Brasil, 2002), que
dispde o regulamento técnico de Procedimentos Operacionais
Padrées (POPs) aplicados aos estabelecimentos produ-
tores/industrializadores de alimentos.

Definigoes

Limpeza: é a remogdo das sujidades ou residuos (como restos
visiveis de pelos, sangue, gorduras, restos de carnes etc.) em
contato com superficies de equipamentos, pisos e utensilios,
incluindo o uso de substéncia detergente.

Sanitizagdo ou desinfeccdo: é a redugdo do nimero de
microrganismos pelo uso de substdncias sanitizantes, de
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maneira a impedir a contaminacdo do alimento que se produz.

Substancia detergente: produto quimico utilizado para a
remogdo de sujeiras, gorduras, proteinas e restos de alimentos
encontrados em uma superficie antes da desinfeccéo.

Substancia sanitizante: é o produto quimico que reduz a
contaminacéo de microrganismos a um nivel aceitdvel para
n&o prejudicar a sadde humana.

7

A higienizagcdo é realizada em cinco ou seis etapas
(Figura 4.1) e consiste na limpeza e desinfeccdo das
instalagdes, equipamentos e utensilios utilizados no preparo de
alimentos, com o objetivo de eliminar ou reduzir a

contaminacgdo a niveis aceitdveis.

Remocao dos residuos

Pré-lavagem

Lavagem

S

Segundo enxague

Figura 4.1- Fluxograma da higienizacéo
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Remocgédo dos residuos: consiste na remogdo grosseira dos
residuos que estdo em contato com a superficie de
equipamentos, utensilios, pisos ou paredes, utilizando
processos manuais como o uso de escovas, vassouras, rodos

ou mesmo das mdos protegidas com luvas;

Pré-lavagem: é a remocgdo de residuos através do uso de jatos
de dgua, de preferéncia morna;

Lavagem: trata-se da remogdo dos residuos orgdnicos através
do uso de solugdo detergente e da agdo mecénica, utilizando
buchas, esfregdes, vassouras etc.;

Primeiro enxague: é a etapa da remocéo dos residuos de
detergentes da lavagem utilizando dgua corrente pelo uso de
mangueiras. Algumas Unidades Processadoras utilizam dgua &
temperatura de 70 a 80°C;

SanificacGo/desinfeccGo: esta etapa tem o objetivo de
eliminar a carga microbiana ainda presente nas superficies
através da aplicacgo de uma solugdo sanitizante (na
quantidade recomendada pelo fabricante), deixando atuar por
um periodo de dez a 15 minutos;

Segundo Enxague: consiste na remogdo de residuos da

solucdo sanitizante, quando necessdrio;

Nota: o ideal é que as superficies sequem naturalmente. E
recomendével o uso de rodos para remover o excesso de

dgua nos pisos.
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Recomendacgdes para limpeza e sanitizacdo das dreas de
producédo

e Os estabelecimentos que elaboram manta ovina ou
caprina devem elaborar um manual préprio com os
procedimentos de limpeza e sanitizagdo especificos de
acordo com as suas instalagdes, equipamentos e

utensilios;
e As pessoas responsdveis pela higiene e sanitizagéo

devem receber treinamento quanto & forma correta de
empregar os detergentes e sanitizantes e o manuseio
adequado dos equipamentos;

e As vassouras e escovas usadas na limpeza devem ser
de nylon ou plésticas e ndo devem ter partes de madeira;
escovas de metais, palhas de ago ou materiais que soltem
particulas devem ser evitados.

e Os produtos de limpeza e desinfeccdo devem ser
aprovados por érgéos competentes e armazenados em
locais especificos devidamente identificados; devem ser
aplicados de forma que né&o contaminem a superficie dos
equipamentos ou alimentos, seguindo as instrucdes do

fabricante;
e Pecas ou partes de equipamentos e utensilios, apds a

limpeza, devem ser colocados em locais especificados

para este fim;
e A higienizacdo do ambiente deve ser feita logo apds o

termino dos trabalhos (nunca se deve deixar para o outro
dia);
e Os equipamentos e utensilios devem ser limpos e

sanificados antes e depois de serem usados, e apds
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manutencdo;
e Deve-se evitar a formacéo de crostas (chamadas

biofilmes) nos equipamentos e utensilios, pois impedem a
acdo dos agentes de higienizagdo;

e Tudo que faz parte do ambiente de trabalho (teto,
pisos, paredes, recipientes para lixo, equipamentos e
utensilios, pias e bancadas, superficies de manipulagdo,
portas e janelas, prateleiras, armdrios, estrados,
lumindrias, interruptores, tomadas, telas, filtros de ar
condicionado, caixas de gordura, entre outros) deve
passar pelo processo de limpeza e desinfeccdo, conforme
recomendado no programa de higienizagdo do
estabelecimento em questéo.

Praticas que devem ser evitadas na drea de producéo

e Varrer a seco especialmente durante a manipulagéo;

e Usar panos para secagem de utensilios e
equipamentos;

e Fazer o reaproveitamento de embalagens de produtos
de limpeza;

e Usar nas dreas de manipulagdo os mesmos materiais e

utensilios utilizados em banheiros e sanitdrios;
e Transito de pessoas e materiais estranhos durante o

periodo de producéo.
Praticas que devem ser adotadas na drea de producéo

e Manter a sala de desossa, cabine de secagem e freezer

de armazenamento sempre higienizados e livres de
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materiais estranhos ao processo;
e Efetuar a limpeza do ambiente seguindo a rotina

estabelecida, de acordo com os procedimentos
operacionais padronizados preparados pela unidade

processadora;
e Quando usar apenas uma parte de ingrediente (sal

comum refinado), manter as embalagens bem fechadas.
As mesmas deverdo ser as primeiras a ser usadas no dia
seguinte;

e Manter as dreas pavimentadas ao redor da sala de
processamento limpas e sem amontoamento de entulhos

ou sucatas;
e Criar recipientes apropriados e devidamente

identificados para a coleta seletiva do lixo. Deve-se
efetuar o esvaziamento desses recipientes em intervalos
regulares e em locais apropriados.

6. Higiene e comportamento dos colaboradores

Todas as pessoas (colaboradores) envolvidas com o
processo de elaboracdo da manta (incluindo matéria-prima,
material de embalagem, equipamentos e utensilios, produto
em processo e produto acabado) devem ser treinadas e
conscientizadas a praticar as medidas de higiene e seguranca
para proteger o produto de contaminagdo fisica, quimica ou

microbiolégica, conforme os itens a seguir:
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Atores do processo de elaboragdo da manta
durante treinamento em Boas Prdticas de Fabricagdo

Condicao de saude e higiene do colaborador

e As pessoas portadoras ou suspeitas de doengas
como: hepatite viral A; diarréia; infeccdo gastrintestinal;
vomito; febre; infeccbes de pele; irritacéo; cortes
infeccionados; lesdes e feridas abertas; secrecées nos
ouvidos, olhos ou nariz, devem ser afastadas do

processo;
e Colaborador que apresentar leséo na méo ou brago

s6 pode permanecer no processo se o ferimento permitir

a desinfecgdo e protecdo com dedeira ou luva;
e Colaborador deve manter higiene corporal

adequada (tomar banho diariamente, lavar e secar bem
os pés, escovar os dentes, manter as unhas curtas e
aparadas);
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¢ Os homens devem estar sempre barbeados, com os
cabelos aparados e cobertos por toucas ou bonés. De
preferéncia ndo usar bigodes ou manté-los cobertos por

mdscara. Manter as unhas limpas e curtas;
e As mulheres devem manter os cabelos totalmente

cobertos por toucas. As unhas devem ser mantidas

curtas, limpas e livres de qualquer tipo de esmalte;
e As luvas quando s@o usadas devem ser de material

impermedvel e mantidas limpas. O uso das luvas ndo
elimina a necessidade

de lavar as méos;
e Manter a higiene

adequada das mdéos e
antebracos.

Colaborador usando vestimenta e
acessérios adequados durante o
processo de preparacdo da manta
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Higiene das méaos

As mdos, quando ndo sdo higienizadas corretamente,
podem se constituir na principal via de transmissdo de
microrganismos do trato intestinal e respiratério, bem como

de outras fontes de contaminagéo.

Higienizacéo correta das mdos

As maos devem ser lavadas:
e Quando chegar aotrabalho;

e Antesde:
- Iniciar as atividades;
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- Colocar luvas;
- Tocar em utensilios higienizados;
- Iniciar um novo servico.

e Depoisde:
- Usar o banheiro;
- Fumar;
- Tossir, espirrar ou assoar o nariz;
- Usar panos e materiais de limpeza;
- Recolher lixo e outros residuos;
- Qualquer interrupgdo do trabalho.

e Esempre que:
- Manipular alimentos;
- Mudar de atividade;

- As mdos estiverem sujas.
Como lavar as méaos:

e Umedecer as mé&os e antebracos com dgua corrente,

até a altura do cotovelo;
e Colocar o sabdo e lavar as méos e antebracos,

massageando-os bem;
e Usarescovas para limpeza das unhas;
e Deixar agir cerca de um minuto;
Enxaguar bem as méos e antebracos;
Secar as maos com papel toalha descartdvel néo

reciclado ou ar quente.
Vestimenta e acessérios

e A vestimenta usada no ambiente de trabalho deve ser
especifica para esta finalidade e preferencialmente ser
confeccionada com tecido de cor clara, sem bolsos;
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e Durante o trabalho ndo é permitido o uso de anéis,
aliangas, brincos, colares, pulseiras, relégios, amuletos ou
qualquer outro adereco. A medida tem o objetivo de evitar
gue os mesmos se soltem e caiam no produto provocando

algum tipo de contaminagéo ou causando acidentes;
e Quando for necessdrio o uso de botas, estas devem ser

de material impermedvel, antiderrapante e de cor clara

(usar meias);
e Avestimenta deverd ser conservada limpa e mantida em

bom estado de conservacdo (sem rasgos, furos ou partes
costuradas). Sua troca deverd ser didria.

Atos ndo sanitdrios proibidos no ambiente de producéo

e Falar, cantar, assobiar, tossir ou espirrar sobre os

alimentos;
e Mascar chicletes ou manter na boca palitos de dente,

fésforos, doces ou similares, durante o trabalho;

e Comer no local de trabalho, fumar, cuspir e escarrar
no piso;

e Colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer no cabelo ou

pentear-se;
e Enxugar o suor com as mdos, panos ou qualquer outra

peca da vestimenta;
e Fazer uso de equipamentos ou utensilios sujos (facas,

bandejas etc.);
e Guardar roupa ou pertences pessoais nas dreas de

manipulagdo.
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7. Presenca de visitantes

Sempre que possivel evitar a presenca de visitas nos

locais de processo;
Quando necessdria a presenca de visitantes, estes

deverdo se adequar as BPF, seguindo todas as normas

de higiene e comportamento;
Os visitantes sdo proibidos de mexer em qualquer tipo

de produto ou equipamento, a menos que tenham
autorizagdo.

8. Controle integrado de pragas

E um conjunto de agbes para evitar o acesso ou

permanéncia de qualquer tipo de inseto, roedores e animais

nas dreas internas e externas da unidade processadora. Para

este controle devem-se tomar como medidas preventivas as

seguintes agoes:

Manter as dreas ao redor do local de produgdo sempre
limpas, fazer coleta didria do lixo, e manter os
reservatérios de lixo sempre bem higienizados, com

sacos pldsticos e tampados;
Né&o deixar residuos de matéria orgénica e sujeira em

cantos, pisos, paredes, armdrios e equipamentos;
Né&o deixar actmulo de material sem uso e de sucatas

em desordem, bueiros, ralos e acessos abertos;
Manter distantes da drea de produgdo animais

domésticos como cdes e gatos;
Eliminar aberturas nas dreas internas, manter portas

sempre fechadas e bem isoladas, eliminando a entrada
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de pdssaros, morcegos e roedores. Colocar protecdo de

borracha na parte inferior das portas;
e Fazerinspecdo periddica e cuidadosa das instalagdes;
e Fazer uso de telas nas janelas e basculantes, nas grades

das canaletas de escoamento e nos ralos que néo

possuem sifdo;
e Controle da abertura das portas, mantendo-as abertas

por um tempo minimo;
e Colocacéo de armadilhas (iscas) para roedores em

locais estratégicos e mapeados;
e Os praguicidas e qualquer outra substéncia téxica sGo

considerados "venenos" e, portanto, a aplicagéo destes
produtos deve ser feita por pessoas devidamente
treinadas. O armazenamento dessas substéncias deve
ser feito em local seguro e fechado a chave.

9. Identificacéo de perigos e medidas de controle

Os Perigos em alimentos sdo definidos como qualquer
propriedade de natureza biolégica, quimica ou fisica que pode
tornar um alimento prejudicial para consumo humano. Como
perigos biolégicos destacam-se os microganismos
patogénicos, virus, toxinas microbianas dentre outros. Entre os
perigos de natureza quimica podem ser citados: drogas
veterindrias, pesticidas, herbicidas, material de limpeza e
outros produtos quimicos. Fragmentos de ossos, metal e
madeira ou objetos que possam causar algum dano &
integridade fisica do consumidor sédo conhecidos como perigos

fisicos (Codex Alimentarius,1997).
Para a producéo de alimentos seguros é imprescindivel

uma abordagem preventiva e sistemdtica direcionada a
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identificacdo de possiveis perigos nos alimentos.
A qualidade e seguranca da manta ovina/caprina

depende de fatores como a qualidade da matéria-prima e a
aplicagdo das Boas prdticas de Fabricacdo durante o
processamento. Na Tabela 4.1, estdo apresentados os
principais perigos aos quais a matéria-prima e o produto estéo
expostos, bem como as medidas de controle para prevenir
esses perigos.
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Tabela 4.1. Perigos e medidas de controle no processo de elaboracdo da manta ovina/caprina

Etapa do . .
processo Perigos Causas Medidas de controle

Recepgdo das | ¢ Microrganismos patogénicos | e Praticas deficientes na produgdo da carne e | ¢ Selegdo de fornecedores, exigéncia da
carcacas e (Salmonella S. aureus) higiene dos animais sanidade do animal
e Drogas veterinarias Mas condigdes de higiene no processo de Exigéncia de aplicagdo das Boas
¢ Pelos e sujidades abate e no transporte Praticas de Fabricagédo no processo de
superficiais na carcaga Abuso de temperaturas no transporte e abate e no transporte
armazenamento da matéria-prima Controle da temperatura do transporte
Desossa/ e Microorganismos Abuso de tempo e temperatura pode Capacitacédo de pessoal
manteag&o patogénicos favorecer a multiplicagdo de microrganismos Higiene pessoal, ambiental e
e Residuo de detergentes patogénicos operacional.
¢ Fragmentos de 0ssos, Deficiéncia higiénico-sanitaria no ambiente, Implementacéo das BPF
metais (chaira) e plasticos nos manipuladores e operagoes
Deficiéncia no controle operacional
Falta de reposicéo de buchas e escovas
Salga e Microorganismos Abuso de tempo e temperatura pode Higiene pessoal, ambiental e
patogénicos favorecer a multiplicacdo de operacional
e Corpo estranho no sal microorganismos patogénicos Aquisicdo de matéria prima idonea
Deficiéncia higiénico-sanitaria ambiental,
operacional e pessoal
Secagem e Microrganismos patogénicos Deficiéncia no controle das condigdes de Capacitacédo de pessoal
e Presenga de insetos e higiene do ambiente Manuteng&o da cabine de secagem
fragmentos na cabine de Deficiéncia operacional Controle de pragas
secagem
Acondiciona- e Microorganismos Deficiéncia no controle da temperatura de Capacitagao de pessoal, limpeza e
mento patogénicos estocagem do freezer manutengao do freezer
e Contaminagao por corpos ou Armazenamento incorreto (sacos abertos ou Implementacéo de boas praticas de
substancias estranhas improprios para alimentos ) armazenamento
(sujida des), insetos, fios de Local de armazenamento em mas condigbes
cabelo, substancias de funcionamento
quimicas e contaminantes)
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Rendimento e potencial de
comercializagdo da manta

Introdugéo

O crescente consumo da carne de ovinos em algumas
regides do Brasil (a exemplo do que vem ocorrendo no
Nordeste brasileiro), aliado as exigéncias dos consumidores
por carne de melhor qualidade, tem elevado a demanda do
mercado interno (bem como a valorizacéo do produto), e
promovido a expansdo da ovinocultura de corte no pais

(Pinheiro et al., 2008).
E fato que, em alguns centros urbanos, o consumo da

carne ovina tem ocorrido em classes sociais com poder
aquisitivo para adquirir pratos que custam acima de 20% do
valor da carcaca que originou a iguaria, ndo sendo mais
apenas esta a fonte de proteina para as populacdes pobres do
semidrido. Para Couto (2003), isso é decorrente da ampla
divulgacao das qualidades organolépticas dessa carne — o que
promoveu o aumento considerdvel no consumo em regides

n&o tradicionais.
A carne é considerada um alimento nobre para o

homem, pois contribui, na dieta, com proteinas de alto valor
biolégico e outros nutrientes essenciais para a vida (Pardi,
1993). A elaboracéo de produtos com carne de caprinos e de
ovinos, além de agregar valor, pode atrair o crescente mercado
com a oferta de produtos de reduzido teor de gordura e com
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caracteristicas sensoriais diferenciadas (Madruga, 2005a).
A manta de carne ovina ou caprina, ou a “carne de bode

retalhada”, € um produto tradicional comercializado nas feiras
livres e agougues, para consumo doméstico, e nos restaurantes
da regido, a exemplo dos estabelecimentos que compdem o

complexo gastronémico “Bodédromo” em Petrolina.
Holanda Junior & Silva (2003) reportaram que o

mercado de carne ovina e caprina comeca a se diferenciar e
apresentar canais de comercializagéo e distribuicGo dos
produtos que visam a atender a multiplas e complexas
exigéncias dos consumidores. Muitos buscam produtos com
identidade cultural, politicamente corretos, “naturais” ou,

ainda, com qualidades nutritivas e organolépticas especificas.
Nesse contexto, a manta de carne ovina é um produto

gue agrega valor e tem amplas possibilidades de mercado,
ndo apenas por suas caracteristicas organolépticas e nutritivas,
mas também porque traz a marca de um territério, do modo de
produzir de um povo e de suas tradicdes (Alves, 2009).
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A importéancia da carcaca para a produgéo da manta ovina

A manta ovina representa importante alternativa para o
aproveitamento da carne dos animais fora do padréo de abate,
como os machos adultos, fémeas de descarte ou aquelas que
por razdes diversas ndo sGo adequadas para a producdo de
cortes comerciais padronizados. Em geral, os animais que
apresentam peso corporal que resultam em carcacas com peso
minimo de 11 kg, tecido muscular desenvolvido e “gordos”
(com boa distribuicéo de gordura), sdo os preferidos. Carcacas
acima desse peso produzem maior volume de carne.

Carcacas de ovinos apés o abate

A manta confeccionada nos municipios de Petrolina e
Juazeiro é obtida principalmente a partir de animais adquiridos
nestes mesmos municipios, mas também em municipios
vizinhos, a exemplo de Dormentes (PE), Afrénio (PE), Lagoa
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Grande (PE), Santa Maria da Boa Vista (PE), Remanso (BA),
Casa Nova (BA), Sobradinho (BA).

Rendimentos da manta ovina

Para a obtencdo do rendimento, as carcagas frias sé@o
pesadas antes da intervencdo do manteiro, o “retalhador”.
Logo apds, as carcagas séo desossadas parcialmente (primeira
desossa), quando séo retirados praticamente todos os ossos,
exceto os da paleta e dos costilhares, além de ser realizada
uma toalete para a retirada das sobras (excesso de gorduras,

aparas, linfonodos e outros tecidos ndo comestiveis).

Carcaga ovina apés desossa e manteagéo

Lm—O Rendimento e potencial de comercializacdo da manta




O rendimento antes da salga é determinado pela relacéo
entre o peso da manta pds-desossa e o peso da carcaca
recebida pelo restaurante. Todos os ossos provenientes da
primeira desossa e as sobras sdo pesados e constituem as
perdas na desossa.

Ossos, gorduras e aparas para determinacéo de redimento da manta

Apéds a salga, as mantas sGdo encaminhadas as estufas de
secagem, de acordo com os procedimentos de cada restaurante,
sendo posteriormente retiradas e pesadas. O peso obtido apds a

secagem é denominado de “manta pés-secagem”.
Finalizado o processo de desossa, salga e secagem, os ossos

remanescentes da primeira desossa (ossos dos costilhares e das
paletas) e a parte correspondente ao flanco ou vazio da carcaga
(mUsculos primdrios, secunddrios e os depdsitos de gordura
visiveis sobre a superficie desses mUsculos) sdo retirados. Todos os
ossos sdo utilizados ou comercializados pelos restaurantes para a

elaboracéo de sopas e pirdo. Quando comercializados para a
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populagdo, o conjunto de ossos ou “ossada da manta” é

vendido pelo preco de aproximadamente R$ 6,00 por ossada.
A parte do vazio da carcaca (flanco), o subproduto da

manta, geralmente, néo interessa aos restaurantes e também é
comercializada ao preco de R$ 8,00 por quilo para outros
estabelecimentos comerciais, como os bares da cidade de
Petrolina, que a fracionam em pequenos pedagos com a
finalidade de servi-la em porcées fritas (o “torresmo de bode”,

como é conhecido).
Os pesos das carcagas utilizadas nos restaurantes do

complexo Bodédromo variam de acordo com a preferéncia do
estabelecimento. Alguns utilizam carcagas com peso médio de
16,3 kg, variando de 11 a 22 kg, originadas de animais
machos castrados. H& estabelecimentos que preferem
carcacas mais pesadas, que alcancem pesos médios de 20 a
21 kg. Estas carcagas, geralmente, sGo provenientes de ani-

mais adultos, principalmente das fémeas (Tabela 5.1).
As perdas na desossa parcial (na qual se retiram todos

os o0ssos, exceto os costilhares e as escdpulas) variam de 4,7 a
5,2 kg entre os restaurantes, sendo que aquele que utiliza
carcacas mais leves obtém menores perdas em valores
absolutos. Mas, em termos percentuais, as perdas da primeira
desossa e da toalete sdo considerdveis, representando em
torno de 28,5%; 25,4%; e 24,5%, para os trés respectivos

restaurantes.
As mantas, logo apds a primeira desossa, alcangam em

torno de 11,6 a 16 kg, e seus rendimentos podem variar, em
média, de 71,2 a 75,3%. Observa-se na Tabela 5.1 que foram
obtidos valores méximos de 75,8; 77,6 e 84,8%, e minimos de
62,3; 70,2 e 68,5% de rendimento da manta na desossa
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parcial entre os restaurantes estudados.
Os maiores percentuais de rendimento pds-desossa

podem ser obtidos quando se utilizam carcacas mais pesadas,
originadas de animais adultos (como as fémeas, que
geralmente tém maior deposico de tecido muscular e
adiposo). No entanto, apesar de estas carcagas promoverem
os maiores rendimentos, isto ndo é uma garantia de que a
carne tenha melhores caracteristicas organolépticas em

relagéo a carne de animais jovens.
E consagrado na literatura que a carne de ovinos jovens é

a preferida entre os consumidores de todo o mundo por ser
mais macia, ter maior suculéncia e possuir sabor e odor menos
intensos, como reportam Madruga et al. (2005b) e Silva

Sobrinho et al. (2005).
No caso da manta de carne ovina do complexo

Bodédromo, por ser uma iguaria tipica e tradicional, os
consumidores ndo demonstram nenhuma rejeigdo por esse
produto, pelo contrdrio, essa iguaria é bastante apreciada pelo

seu sabor caracteristico e pelo alto valor nutricional.
Observa-se na Tabela 5.1 que os pesos das mantas apds

a salga e secagem alcancaram os valores de 10,9; 13,3 e 14,6
kg. Calculando-se a diferenca entre o peso da manta antes e
apds a secagem, obtém-se valores de 0,68; 1,9 e 1,4 kg de
perdas durante o processo de secagem. Estas perdas sdo
representadas pela desidratacéo parcial das mantas pela acéo
do sal comum, vento e calor. Sdo também reflexos dos
diferentes periodos de tempo e dos locais em que se situam as
“estufas” para o processo de secagem da manta.
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Tabela 5.1 - Pesos e rendimentos da manta ovina obtidos em restaurantes de Petrolina (PE)

Restaurante A (n=40)" Restaurante B (n=20) Restaurante C (n=20)
Variavel

Média + DP Max Min Média + DP Max Min Média + DP Max Min

. Carcaga fria (kg) 16,3 2,6 22,0 11,0 20516 225 18,5 21227 290 18,0
% Ossos (kg) 397 05 4,9 3,10 3,9+0,3 4,5 3,4 32+ 04 4,2 2,4
3 Sobras (kg) 0,69 03 16 0,34 1,3+0,4 2,5 0,9 2,0+0,8 4,0 0,8
§~ Manta sem sal (kg) 11,6 +2,0 155 6,86 153=1,1 17,5 13,7 16022 208 12,3
g Perda na desossa (%) 28,8 + 2,16 37,6 24,4 25,615 29,8 22,4 24,71 £3,6 31,5 15,2
2 Rendimento pés-desossa (%) 712 +2,16 75,8 62,3 743+15 77,6 70,1 753 + 3,6 84,8 68,5
“Q\" Manta pés-secagem (kg) 10,9 1,8 14,9 6,4 133+0,8 14,9 12,1 14,66 +2,0 19,4 12,1
§ Ossos? da manta (kg) 3,9+ 0,6 5,4 3,0 4,6 + 0,8 6,7 3,3 40 =1,0 5,7 2,5
S Manta para espeto* (kg) 69 1,5 10,2 3,0 8,7+0,7 9,9 7,6 10,6 = 1,3 15,2 9,0
g_ Rendimento para espeto (%) 62,955 71,2 47,1 65,7+ 48 74,8 54,6 72,7+ 45 804 66,4
:ﬁ)\)' Rendimento da manta em 42,3 + 4,3 50,6 27,4 42,7 + 3,0 47,0 35,8 50,4 + 4,7 58,9 39,3
E. Relacdo & carcaga fria (%)

Ry
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Alguns restaurantes realizam a secagem de suas mantas
por periodos de tempo mais curtos e & sombra (duas a trés
horas), enquanto outros estabelecimentos utilizam periodos de

secagem de duas a cinco horas & sombra ou ao sol.
A comercializagdo das mantas ovinas nos restaurantes é

realizada através de porgdes de carne (tecido muscular e
adiposo) fracionadas a partir dessas mantas, com as quais sGo
confeccionados os espetos. As quantidades de carne para
espetos (mantas para espetos) foram de 6,9; 8,7; e 10,6 kg,
representando em torno de 62,9; 65,7 e 72,7% de rendimento
nos trés respectivos estabelecimentos estudados.

Espetos confeccionados apartir da manta ovina

Em relag@o ao sexo, verifica-se na Tabela 5.2 que os
restaurantes do Bodédromo preferem elaborar a manta de
carne a partir de carcagas de animais machos, principalmente
guando sdo oriundas de ovinos castrados.
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Tabela 5.2 - Pesos e rendimentos da manta ovina por sexo

Variavel

Carcagca fria (kg)

Ossos (kg)

Sobras (kg)

Manta sem sal (kg)
Perda na desossa (%)
Rendimento pdés-desossa
(%)

Manta pos-secagem (kg)
Ossos® da manta (kg)
Manta para espeto (kg)
Rendimento para espeto
(%)

Rendimento da manta em
relagdo a carcaca fria (%)

Macho (n=51)

Média + DP

18,3 +3,3 29,0
39+04 4,9
1,0+0,6 4,01
13,3+2,6 20,8
275+25 37,6
72,4 +2,58 77,6

12,2+ 21 17,1
43+0,8 6,7
7,8+1,7 11,4
64,3 +£5,6 74,8

42,8 £4,3 50,6

11,0
3,1
0,3
6,8
22,4
62,4
6,45
3,0

3,0
471

27,6

Fémea (n=23)

Média + DP

19,2+ 3,3
3,3+x0,5
1,6+0,8
14,3 £ 2,86
25,8 +£3,6
74,2 + 3,6

13,1+25
3,9+0,8
92+23
69,7 £6,5

47,5+6,0

25,5
4,8
2,98
19,4
31,5
84,8

19,4
5,18
15,2
80,5

59,8

13,0
24
0,4
9,2
15,2
68,5
8,1

2,5

5,2
57,1

38,1
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No entanto, observa-se que os pesos de carcaga fria dos
machos e das fémeas foram similares, com valores médios de

18,3e 19,2 kg e valores méximos de 29,0 e 25 kg.
As perdas, representadas pelos ossos e sobras retirados

durante a primeira desossa e toalete, sGo semelhantes para
ambos os sexos. Porém, o percentual de perdas na primeira
desossa das carcacas das fémeas (25,6%) foi menor em
relagdo aos machos (27,6%), e os rendimentos das mantas
apds essa desossa parcial foram de 72,4 e 74,4%, para ambos

os sexos, respectivamente.
Apébs a secagem das mantas, aquelas provenientes de

fémeas permanecem com peso levemente superior aquelas
oriundas dos machos. Esta diferenca se torna mais evidente
guando se observam os valores dos pesos das mantas e dos
seus rendimentos para espetos, que apresentam valores de 7,8
kg e 64,4%, para as mantas dos machos, e 9,2 kg e 69,7%,
para as das fémeas. Estes resultados se traduzem em maiores
porcdes de carne comercializdveis pelos restaurantes,
principalmente para os que preferem as mantas provenientes

de carcacas de fémeas.
No que diz respeito ¢ idade dos animais (Tabela 5.3), nos

restaurantes que utilizam carcagas mais leves, de ovinos
machos, estes tém em média oito a 12 meses de idade,
enquanto nos restaurantes que elaboram a manta com
carcacas mais pesadas, a idade dos animais varia de 24 a 36
meses, por se tratar, principalmente, de fémeas adultas

(carcagas com pesos mdximos de 25,0 kg).
As carcagas originadas de animais com as faixas etérias

de oitoa 12; de 13 a 24 e de 25 a 36 meses, chegam a pesar
em média 16,8; 21,2 € 20,6 kg, respectivamente (Tabela 5.3).
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Tabela 5.3 - Pesos e rendimentos da manta ovina por idade dos animais

Até 12 meses (n=46)1 Até 24 meses (n=17) Até 36 meses (n=17)
Variavel Média + DP Max Min Média + DP Max Min Média + DP Max

Carcaca fria (kg) 16,8 +2,8 22,0 11,0 212+24 29,0 18,5 20,66 +3,0 250 18,0
Ossos (kg) 3,9+05 4,9 3,10 3,8+0,5 4,5 29 3,2+0,3 3,7 2,4
Sobras (kg) 0,8+04 2,9 0,3 1,5+£0,7 4,0 1,0 1,9+0,6 2,75 0,8
Manta sem sal (kg) 12,1+2,2 16,4 6,8 15,8 +1,8 20,8 13,7 15,54 +1,9 19,5 12,3
Perda na desossa (%) 28,4 +22 37,6 244 256+1,9 28,4 20,2 249 + 3,8 31,5 15,7
Rendimento pos-desossa 715+22 756 624 748+19 79,8 71,5 75,137 84,8 68,5
(%)

Manta pos-secagem (kg) 11,3+1,9 16,0 6,4 13,9+1,2 171 12,1 14,21+196 194 12,1
Ossos? da manta (kg) 40+ 0,6 54 3,0 46+0,8 6,7 3,3 3,89 £0,9 52 2,5
Manta para espeto (kg) 72+16 11,5 3,0 9,3+0,9 11,4 7,6 10,3+ 1,64 15,2 8,0
Rendimento para espeto 63,3+5,6 742 471 67,0+4,6 74,8 54,6 72,64 £5,3 80,5 63,0
(%)

Rendimento da manta em 424+43 511 27,6 443+3,2 491 35,8 50,0 £5,9 59,8 38,1
relagcdo a carcaca fria (%)
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Os percentuais de perdas na desossa sGo maiores para
aquelas carcacas de animais com menor faixa etdria (28,4%),
enquanto as carcacas de animais com a faixa de 24 e 36 meses
de idade podem apresentar, respectivamente, as menores
perdas (25,6 e 24,6%). Os rendimentos das mantas apds a
desossa inicial das carcagas de animais adultos (de 13 a 24 e
de 25 a 36 meses de idade) séo similares, com valores de 74,8
e 75,1%, enquanto os das mantas provenientes de carcacas de

animais mais jovens alcangam em média 71,5%.
Os pesos das mantas para espeto, que séo tomados apds

a segunda desossa, na retirada dos costilhares e das
escépulas, podem ser de 7,2; 9,3 e 10,3 kg. Estes resultados
refletem diretamente nos rendimentos para espeto, que sGo em
torno de 63,3; 67,0; 72,3%, para as mantas produzidas com
carcacas de animais com as faixas etdrias oitoa 12; de 13 a 24
e de 25 a 36 meses, respectivamente. Estes valores sdo
atribuidos &s maiores quantidades de tecidos musculares e
adiposos nas carcagas de animais com maiores faixas etdrias,
representadas, em grande parte, por carcagas originadas de

fémeas adultas.
Cezar & Souza (2007) reportaram que, independente da

espécie e do sexo, @ medida que a idade ou maturidade do
animal aumenta, hd aumento no rendimento de carne das
carcagas, embora a qualidade desta, principalmente a maciez,
tende a diminuir, o que também foi confirmado por Purchas et
al. (2002), quando estudaram a carne de ovinos abatidos aos
dois e trés anos de idade. O aumento do rendimento de carne e
a reducéo da maciez podem levar a uma maior ou menor
valorizacdo da carcaga, dependendo do mercado consumidor
considerado.
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Em termos comerciais, os rendimentos das mantas para
espeto s@o importantes pois, quanto maiores forem esses
rendimentos, maiores serdo as quantidades de porgdes

comestiveis de carne comercializadas pelos restaurantes.
Os resultados obtidos indicam a viabilidade de produgéo

da manta ovina, ao passo que também se observa a
necessidade de melhorias na cadeia produtiva da manta, no
gue concerne a definicéo de um “animal padrdo” ou melhor
peso de carcaca para a elaboragdo da manta; melhoria da
organizacéo dos produtores de forma a regularizar a oferta e
escala de produgdo de animais para atender as demandas de
mercado; treinamento e adocdo de boas praticas de abate, de
fabricacGo e processamento, embalagem e conservagdo do
produto.
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