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Caprinos

Processamento Industrial de Carnes Caprina e Ovina

Cortes Padronizados




Agregando Valor aos Negé6cios da
Caprinocultura e da Ovinocultura

O mercado mundial de carnes passou a se destacar quando identificou o
perfil de exigéncias de seus consumidores.

A melhoria da qualidade da carne produzida, a higiene dos processos de
abate e a definicdo dos cortes padronizados foram estratégias mercadoldgicas
que aumentaram os negdcios.

No Brasil, com a instalacdo de abatedouros-frigorificos para a linha de
caprinos e ovinos, os esforcos da producado animal deverdao ser redobrados em
relacdo a padronizacdo da qualidade e da constancia da oferta de animais para o
abate.

A definicao de cortes anatomicos distintos podera exercer trés efeitos
positivos: o primeiro, agregar valor aos produtos em relacdo a carcaca; o
segundo, destacar os melhores conjuntos de carne e osso; o terceiro, oferecer
opcoes gastronémicas ao consumidor, para cada tipo de corte escolhido.

Cortes Padronizados de Carcaca de Caprinos e de Ovinos
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Alguns resultados de nossas pesquisas sobre a distribuicao de carnes nas
carcacas de caprinos e de ovinos tropicais melhorados geneticamente sao
destacados:

Rendimento de carcaca:
Caprina: 46%
Ovina: 48%

Participacao dos cortes na carcaca inteira:

Caprina Ovina
Pernil: 15% 18%
Paleta: 11% 10%
Lombo: 6% 7%
Costilhar : 5% 6%

Rendimento dos tecidos comestiveis desossados/Carcaca:
Caprina: 67% Ovina: 68%

Pernil de Cordeiro ao Vinho

Ingredientes

1 pernil

3 xicaras de cha de vinho tinto seco
2 colheres de sopa de vinagre

3 colheres de sopa de dleo

2 dentes de alho amassados

1 folha de louro

2 cebolas picadas

2 colheres de sopa de margarina

2 colheres de sopa de farinha de trigo
%2 molho de salsa ou coentro

6 batatinhas cozidas

2 cenouras cozidas cortadas em
rodelaSal, pimenta-do-reino e cominho a
gosto
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Modo de preparar

Misturar o vinho, o vinagre, o 6leo, o
louro, a cebola, o sal, a pimenta-do-
reino e o cominho. Temperar o pernil
e deixar repousar por 30 minutos.
Retirar o pernil dos temperos
besunta-lo com margarina e levar ao
forno forte (200°C) pré-aquecido, até dourar a peca. Juntar ao pernil o tempero
que restou e deixar no forno até que cozinhe, colocando agua quando necessario.
Retirar o pernil e reservar. Acrescentar a farinha de trigo diluida em % xicara de
ché de agua fria e levar a assadeira ao fogo, mexendo sempre até o molho tornar-
se consistente. Servir o pernil acompanhado das batatas e das cenouras, regado
com o molho e polvilhado com a salsa picada ou o coentro picado.




