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21.1 - Carne-de-sol

O processo de salga e secagem ao sol é utilizado para preservar cames desde
oinicio da civilizag&o. Ha indicios de que essa técnica de conservagao tenha surgido
no antigo Egito, entre 4 e 5 mil anos atras, quando comegavam a ser desenvolvidos
o transporte sobre rodas, as primeiras cidades e uma escrita primitiva. Na América
do Sul, antes da chegada dos espanhois, os Incas, nos altiplanos andinos a mais de
4 mil metros de altitude, elaboravam um produto dessecado, com carne de lhamas
cortada em tiras, denominado charqui. E provavel que a técnica dos Incas tenha
chegado as regides Nordeste e Sul do Brasil, por duas rotas distintas a partir de
Cuzco: ao longo do rio Amazonas, e pela cordilheira dos Andes. Mas foi no século 18
que a produgéo de carne salgada destinada a alimentar os escravos concentrados
em torno da cultura da cana-de-agucar, no litoral, e da mineragao, no interior do pais,
deslanchou, primeiro no Rio Grande do Sul, e depois no Ceara (FELICIO, 2002).

Segundo Camara Cascudo (2004) a carne-de-sol € um método de conservar
alimentos de origem animal, salgando e secando em local coberto e ventilado.
Como exige um clima muito seco, o preparo da carne-de-sol legitima so € possivel
nas regides semiéridas do Nordeste. A secagem é rapida, formando uma espécie
de casca protetora que conserva a parte de dentro da carne Umida e macia. Logo,
trata-se de um produto tradicional de produgao artesanal, que é comercializado nas
duas maiores regides territoriais do Brasil (Norte e Nordeste).

Os mais antigos registros historicos a respeito da carne-de-sol sdo do século
XVII. Em viagem a Bahia, entre agosto e outubro de 1610, Pyrard de Laval registrou:

“E impossivel terem-se carnes mais gordas e tenras e de melhor sabor.
Verdade é que séo os mais belos e os maiores bois do mundo. Salgam
as carnes, cortam-nas em pedagos bastante largos, mas pouco espessos,
quando muito dois dedos de espessura, se tanto. Quando estdo bem
salgadas, tiram-nas sem lavar, pondo-as a secar ao sol; quando bem
secas, podem conservar-se por muito tempo, sem se estragar, contanto
que fiquem secas (...)” (CASCUDO, 2004).

O Rio Grande do Norte e o Ceara disputaram a iniciativa de
industrializagao da carne-de-sol no Nordeste quando, sem nome especial,
ja nos finais do século XVII, iam barcas de Pernambuco os rios Assu e
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Mossor¢ carregar “carne-seca de boi” (CAMARA CASCUDO, 2004). De
produto consumido regionalmente e usado em poucas receitas a carne-de-sol
hoje alcangou grande visibilidade sendo consumido praticamente em todo o
territorio nacional em inimeras receitas, podendo ser encontrada inclusive
nos grande centros, nas residéncias e restaurantes, mesmo fora do restrito
circulo de comidas tipicas.

A carne-de-sol é produzida utilizando-se tanto carne bovina quanto
caprina ou ovina. Apesar do nome “carne-de-sol”, ela é raramente exposta
ao sol no processo de desidratagdo; ao contrario ela é deixada em locais
cobertos e bem ventilados, permitindo uma secagem gradual e controlada.
Portanto, o antigo nome “carne-do-vento” expressaria melhor o processo pelo
qual a carne-de-sol é preparada. A carne-de-sol ¢ feita a partir de cortes de
toda a carcaga bovina, caprina ou ovina, tendo umidade de 64-70% e teor de
sal de 5-6%, obtendo-se um produto com caracteristicas muito semelhantes
a carne fresca que dura até 72-96 horas em temperatura ambiente. A carne-
de-sol nada mais € do que uma carne que fica mais salgada do que as outras,
porém, seu interior mantém a textura e a cor original. Quando assada na
brasa, fica deliciosamente macia, saborosa e completamente assada, tanto
por dentro, quanto por fora.

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Produtos
Carneos Salgados (Instrugdo Normativa ne 6 de 15 de fevereiro de 2001,
Anexo Il, Brasil, 2000), define os produtos carneos Salgados, como aqueles
produtos carneos industrializados, obtidos de carnes de animais de agougue
desossados ou ndo, tratados com sal, adicionados ou ndo de sais de cura,
condimentados ou nao, cozidos ou ndo. No entanto observa-se a inexisténcia
de uma legislacdo que definisse um padréo de identidade ou qualquer tipo
de controle oficial para a carne-de-sol.

21.2 - Manta Ovina do Vale do Sub-Médio Sao Francisco

Amanta ovina/caprina, conhecida popularmente na regido de Petrolina, como
“carne de bode salgada”, € um produto tradicional comercializado e consumido nos
restaurantes que comp&em o complexo gastrondmico, denominado de “Bododromo”.
E, portanto, um produto carneo muito apreciado por suas caracteristicas sensoriais,
sendo utilizado na elaboragao de um prato regional conhecido como “bode assado”.
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Este prato € servido tendo como acompanhamentos feijéo-de-corda, arroz branco
escorrido, macaxeira frita, pirdo, vinagrete e puré de macaxeira.

Por se tratar de um produto tradicional, este resultou da necessidade de
preservacdo da carne in natura, utilizando-se meios simples de conservagdo como
a salga. Segundo informagdes de proprietarios de restaurantes e manteiros da
regido, ndo se pode precisar uma data/época exata do inicio de preparagao da
manta salgada. O processo de elaboragao da manta caprina /ovina é o resultado da
combinacao de etapas como manteag&o da carcaga, salga e secagem, processos
estes que remontam a tempos imemoriais fazendo assim parte do conhecimento
popular.

A manta salgada produzida e consumida nos restaurantes do Bodédromo é
obtida a partir de animais adquiridos, em sua maioria, de associagdes de produtores
das cidades de Dormentes e Afranio, municipios vizinhos a Petrolina. Apenas
pequena percentagem, em torno de 5%, é proveniente de pequenos produtores
do municipio de Petrolina.

21.3 - Fluxo do Processo da Manta Ovina

Pode-se conceituar a manta ovina/caprina como um produto proveniente da
desossa e manteagdo de carcagas ovinas e caprinas, seguida de salga seca e
secagem. A elaboragdo da manta ¢ realizada em instalagées simples, utilizando
equipamentos e utensilios de facil aquisigdo e manuseio. As instalagGes sdo
compostas de sala para recepgao e preparo da manta, cabine de alvenaria com
tela de nylon de malha de 2mm, conhecida localmente como “estufa’, e sala de
armazenamento do produto provida de freezers comerciais. Os equipamentos e
utensilios utilizados s&o: balanga com capacidade até 30kg; conjunto de facas de
aco inox; chaira; facdo; mesa em ago inox; freezer; sacos de polietileno; bandejas
em polipropileno e recipiente para sal.

O abate dos animais utilizados na elaboragdo da manta ¢ realizado no
abatedouro municipal de Petrolina, onde as carcacas sdo enviadas aos restaurantes
no transporte do proprio abatedouro. Nas instalagdes de cada estabelecimento
ocorre, em resumo, a desossa, salga e posterior secagem por trés a quatro horas,
obtendo-se o produto final (Figura 49).
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FIGURA 49 - Fluxograma de Elaboragao da Manta Ovina/Caprina

Fonte: Elaborag&o do autor.

21.4 - Qualidade Quimica e Fisico-Quimica da Manta Ovina

A manta ovina € um produto carneo processado de elevado valor proteico
(21,55%) e reduzido percentual de gordura (< 3%), o que confirma a sua
importancia como fonte de proteinas de origem animal para o consumidor (Tabela
75). Os teores elevados de umidade e proteinas reportados por Pedrosa et al
(2010) para a manta ovina a colocam na condigao de um produto perecivel, sendo
necessario o uso de outros métodos de conservagdo somados ao sal, a exemplo
da aplicag@o do frio, através da refrigeragéo.
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TABELA 75 - Composigao Centesimal (Média Desvio-Padrao) da
Manta Ovina da Regido do Vale do Submédio Sio

Francisco
Umidade Cinzas Proteinas Lipideos
% % % %
Manta ovina' 71,56 + 0,089 2,72+ 0,020 21,55+0,710 1,95 +0,239

'Fonte: Pedrosa et al, 2010.

Pedrosa et al (2010) relataram valores de composicao centesimal da manta
ovina de trés restaurantes do Bodddromo, os quais se destacam no volume de
produgéo e consumo da manta (Tabela 76).

Tabela 76 — Composigdo Centesimal (Média Desvio-Padrao) da Manta

Ovina Produzida em Restaurantes de Petrolina-PE

Restaurante’ Umidade (%) Cinzas (%) Proteinas (%) Lipideos (%)
A 73,51+ 0,05 2,83 +0,05 20,17+ 1,36 2,57+ 0,61
B 71,85+0,20 2,47 £0,02 20,96 + 1,31 2,01+0,37
c 69,32 + 0,21 2,87 £0,01 23,51 1-7‘0,11 1,28+0,13

" Fonte: Pedrosa et al, 2010.

Segundo relataram o restaurante C, apresentou o menor valor de umidade

(69,32%), seguida da amostra B (71,85) e da amostra A (73,51%). A manta
C, consequentemente apresentou maior percentual de proteinas (23,51%) e
menor percentual de lipideos (1,28%), observando-se que os teores de todos os
constituintes foram semelhantes.
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No que se refere aos percentuais de cloreto, observa-se que o teor de sal
neste produto é reduzido com percentuais variando de 1,15 a 1,61% (Tabela
77). Comparando-se esses valores com os percentuais de minerais (Tabela 75)
encontrados, 2,83% para a amostra A, 2,47% para a amostra B, 2,87% para a
amostra C, é possivel observar que, cerca de 50% dos minerais encontrados nas
mantas, estdo na forma de cloretos. Esse fato esta diretamente associado ao uso
do sal, ingrediente indispensavel para a elaboragédo do produto.

Tabela 77 — Percentuais de Cloretos (Média  Desvio-Padrao) da Manta
Ovina Produzida em Restaurantes de Petrolina-PE

Restaurante Cloretos' (%) Cloretos médios (%)
A 1,61+0,12
B 1,15 £ 0,00 1,46 £ 0,065
C 1,61+0,12

" Fonte: Pedrosa et al, 2010.

Como consequéncia do baixo percentual de cloretos utilizados no processo de
elaboragdo da manta ovina, observa-se que os parametros de atividade de agua
sdo bastante elevados da ordem de 0,97, o que leva a caracterizar a manta como
um produto perecivel, por apresentar elevados teores de nutrientes (proteinas,
lipidios, sais minerais, &gua) favorecendo o crescimento de microrganismos. Muito
provavelmente o tempo decorrido na etapa de secagem nao proporcionou uma perda
significativa de agua.

Tabela 78 - Valores de Atividade de Agua (Aw) da Manta Ovina Pro-
duzida em Restaurantes de Petrolina-PE

Restaurante Aw? Temperatura
A 0,973 + 0,001 29,1+ 0,000
B 0,973 + 0,000 29,4 +0,283
C € 0,975+ 0,004 29,240,212

2 Fonte: Pedrosa et al, 2009.
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Os valores de pH da manta ovina reportados para as amostras dos restaurantes
A, B e C foram similares, e se situaram entre 6,38 e 6,70, com valor médio de 6,58
(Tabela 79). Este valor encontra-se préximo da neutralidade, o que se associa a um
pH étimo para o desenvolvimento de grande parte dos microrganismos (Pedrosa
et al, 2009). O pH da carne é um parametro fisico-quimico importante, pois &
determinante no desenvolvimento de microrganismos e, além disto, interfere nas
suas caracteristicas de qualidade como cor, capacidade de retencdo de 4gua e
maciez, alterando assim, as suas caracteristicas organolépticas.

Tabela 79 - Valores de pH da Manta Ovina Produzida em Restauran-
tes de Petrolina-PE

Restaurante pH? pH médio
A 6,38+ 0,014
B 6,70 + 0,007 6,58 + 0,171
c 6,66 + 0,007

2Fonte: Pedrosa et al, 2009.

Pedrosa et al (2009) defendem que o pH proximo & neutralidade, e a alta
atividade de agua encontrados para a manta ovina, de certa forma contrapem-se a
tecnologia de preservagéo, baseada na adigao de sal e posterior secagem, utilizada
para a sua produgao. Neste contexto, o sal é fator importante na conservagdo do
produto, uma vez que este exclui grupos de bactérias patogénicas e deteriorantes,
alem das mudangas nos atributos organolépticos da carne, por ele proporcionadas;
no entanto o tempo decorrido na etapa de secagem tornou-se um fator limitante do
processo de perda de agua. Assim, ndo se exclui a necessidade de conservagéo
da manta sob refrigeragéo, uma vez que o pH e a atividade de 4gua elevados a
caracterizam como um produto perecivel.

21.5 - Consideracgodes Finais

Considerando os resultados até entzo obtidos no projeto em desenvolvimento,
podemos concluir que:
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Os valores dos constituintes nutricionais encontrados para a manta ovina a
caracterizam como um alimento de alto valor proteico e baixo teor lipidico.

Os valores de pH e atividade de agua encontrados para a manta ovina a
classifica como um produto perecivel, sendo necessario o uso de outros métodos
de conservagao somados ao sal, como a aplicagéo do frio, através da refrigeracéo.

As mantas produzidas pelos trés restaurantes apresentam caracteristicas
semelhantes nos seus constituintes nutricionais, o que caracteriza a similaridade nos
métodos de produgéo adotados pelos estabelecimentos produtores da manta ovina.

Os resultados obtidos indicam a viabilidade de produgéo deste produto, ao
mesmo tempo observa-se a necessidade de criagdo de um regulamento técnico
de identidade e qualidade para o mesmo.
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