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1 INTRODUGAO

Os rebanhos caprino e ovino do Nordeste estdo estimados em 7,6
milhdes e 10,5 milhdes de cabegas, respectivamente, representando 90% e
38% dos efetivos do Brasil.

A despeito da representatividade e da importdncia econdmica e
social do caprino e do ovino para a regido Nordeste, 0 mercado de sua
came é desorganizado, inconstante e promiscuo; voltado, apenas, para
suprir 0 consumo do proprio produtor e sua familia e da populagdo da
periferia das grandes cidades. As razdes prendem-se a problemas de ordem
cultural, & inconstancia na oferta de animais acabados e a falta de uma
melhor apresentagdo do produto. Isto tem influenciado, negativamente, no
processo de comercializagao, fazendo com que os supermercados e as
casas de came, locais de grande frequéncia de consumidores mais
exigentes, fiquem fora deste processo.

Este trabalho objetiva enfatizar alguns fatores que interferem na
qualidade da came e descrever um método de padronizagdo de cortes de
carcaga de caprinos e ovinos para comercializagdo no varejo.

1Pesquisador da EMBRAPA-CNPC. Estrada Sobral-Groairas, km 4, Caixa
Postal: D-10; CEP 62011-970 Sobral (CE)
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2 QUALIDADE DA CARNE

A qualidade da came de caprinos e ovinos esta ligada,
principalmente, a caracteristicas sensoriais, tais como sabor, odor e maciez.
Estas caracteristicas estdo associadas 2 idade e as condigSes do animal
ao abate. Animais jovens (cordeiros ou cabritos) e bem acabados
apresentam caracteristicas de carca¢a condizentes com os anseios dos
consumidores mais exigentes.

Outro aspecto que muito influencia na qualidade da came é a
condigdo do abate. Portanto, é importante que, antes do abate, o animal
seja submetido a um jejum de agua e alimento, de 24 horas, em local calmo
e arejado. O abate deve ser efetuado obedecendo a seqiéncia:

a - atordoamento - através de uma unica pancada firme na nuca do
animal;

b - sangria - logo ap6s o atordoamento, pendura-se o animal pelas
patas trazeiras e corta-se a veia jugular préximo a garganta, para que todo o
sangue seja bem escoado. Isto porque o sangue retido (ndo escoado)
podera reduzir sensivelmente a qualidade da came.

3 PROCEDIMENTOS PARA O CORTE DA CARCAGA DE CAPRINOS E
OVINOS

Logo apés a retirada da pele e das visceras, procede-se 0
fracionamento da carcaga em cortes, cuja operagdo necessita tdo-somente
de uma serra corta-0sso. Na falta deste equipamento, os cortes poderao ser
efetuados com uma simples serra manual, ou mesmo com um facio ou algo
similar. Recomendam-se, portanto, os cortes em pec¢as individualizadas,
descritos a seguir e mostrados na Figura 1.

1 - Pescogo fatiado - separa-se 0 pescogo com um corte tangenciando a
paleta. A seguir, corta-se a pec¢a no sentido transversal, pela parte ventral,
dando-se a forma de postas de peixe.

2 - Serrote - cortar em linha reta, partindo-se do "vazio" até a articulagio
escapulo-umeral.

3- Pemil - cortar entre as duas Ultimas vértebras lombares; abrir a0 meio
em duas pegas.



4 - Lombo - cortar entre a 12* e a 13® costela; o lombo constitui-se em uma
unica pega.

5 - Costilhar/paleta - cortar entre a 5* e a 6* costela; dividir cada peca ao
meio em duas outras pegas.

Outras pegas, ainda, poderdo ser derivadas destas pegas, como a
bisteca do costilhar e o lombo fatiado do préprio lombo (Figura 1).

Pegas como a bisteca, o lombo fatiado, o pescogo fatiado e o
serrote, deverdo ser acondicionadas, individualmente, em bandejas de
isopor ou similar e recobertas com filme de PVC transparente. Para as
demais pegas que apresentam maior firmeza, despreza-se o0 uso de
bandejas, envolvendo-as, unicamente, em filme de PVC transparente.

4 VANTAGENS DO SISTEMA DE PADRONIZAGAO DOS CORTES

O sistema de padronizagdo dos cortes de carcaga facilita a
comunicagdo entre fomecedores e clientes, j4 que cada corte tem limites
bem definidos. O sistema permite, também, a diferenciacdo de pre¢o entre
as diversas pegas, considerando a relagdo came/osso em cada pega e a
qualidade da came existente. Como o sistema permite a produgo de pegas
uniformes em tamanho e formato, a operagdo de embalagem tona-se mais
facil e favorece a uma melhor apresentagdo e higiene do produto.
Finalmente, o sistema evita desperdicios, nio permitindo sobras, que se
verificam nos cortes tradicionais.

Com isto, o sistema de padronizagdo de cortes de carcaca, aliado a
melhoria na qualidade dos animais de abate, confere um maior valor ao
produto. Este valor, que se agrega ao produto, é traduzido pela melhoria no
processo de comercializagdo. Isto ensejarA um maior volume de
comercializagdo do produto, j4 que o processo permite colocar a came de
caprinos e ovinos em condigdes de competir com outras cames (bovina,
suina e aves) na fatia mais exigente do mercado consumidor.

Estes aspectos ensejardo, também, a organiza¢io da cadeia
produtiva em todas as suas etapas, o que implicard na melhoria da renda do
produtor e no aumento de divisas para estados e municipios.
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