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RESUMO

O presente trabalho é um estudo das condicbes do mercado de carne caprina e
ovina da regido de Sdo Raimundo Nonato, com o objetivo de investigar as condi¢gdes e o que
esse mercado oferece, relativo ao processamento de carnes, quanto a cortes
especializados, produtos curados defumados e embutidos a partir de carne caprina e ovina,
destacando os fatores limitantes e também os favoraveis que contribuiram para a situacéo
atual da atividade. Por se tratar de uma regido com grande potencial em criagdo de caprinos
e ovinos de modo extensivo, a regido de Sdo Raimundo Nonato encontra-se dentro de um
cenario promissor de comercializacdo da carne caprina e ovina, pois a mesma tem sido
aceita em todos os estados brasileiros. Com o crescimento na procura por alimentos mais
saudaveis, 0 nicho de mercado tem se direcionado cada vez mais para 0 consumo da carne
caprina e ovina, por se tratar de uma carne com baixo teor de colesterol, grande quantidade
de ferro e alto valor proteico. Mesmo com a crescente demanda por carnes de caprinos e
ovinos, ainda ha muitas deficiéncias no mercado ofertante dessas carnes. De modo geral,
diversas irregularidades foram encontradas, no local de abate e comercializagcao, fatores que
limitam o bom andamento do comércio de carne caprina e ovina na regido, e uma maior
valorizacdo do produto. A pesquisa partiu de um levantamento bibliografico, entrevistas com
donos de restaurantes e acougueiros, bem como visitas ao local de abate e locais de
comercializacdo de carnes caprinos e ovinos. Para saber as condi¢fes atuais de local de
abate, quanto as condicdes higiénicas- sanitaria, opcdes atuais de consumo, exposicao da
carne nos locais de comercializacdo, manipulacdo da carne e principais pratos oferecidos
nos restaurantes ao cliente.

Palavras-chave: Mercado. Beneficiamento de carne. Sao Raimundo Nonato.



ABSTRACT

The present work is a study of the market conditions of goat and sheep meat in
Sao Raimundo Nonato region and, its objective is to investigate the conditions and what this
market offers, regarding the meat processing, as for specialized cuts, cured products smoked
and included from goat and sheep meat, highlighting the limiting factors and also the
favorable factors that contributed to the current situation of the activity. As it is a region with
great potential for raising goats and sheep in an extensive way, in S&o Raimundo Nonato
region is within a promising scenario of commercialization of caprine and ovine meat, since it
has been accepted in all Brazilian states. With the growth in demand for healthier foods, the
market niche has been increasingly directed towards the consumption of goat and sheep
meat, because it is a meat with low cholesterol, high amounts of iron and high protein. Even
with the increasing demand for goats and sheep meats, there are still many deficiencies in
the market offering these meats. In general, several irregularities were found at the slaughter
and marketing site, factors that limit the good progress of the goat and sheep trade in the
region, and a higher valuation of the product. The research was based on a bibliographical
survey, interviews with owners of restaurants and butchers, as well as visits to the site of
slaughter and places of sale of goats and sheep. In order to know the current conditions of
slaughtering location, as well as the sanitary conditions, current consumption options, meat
exposure in the commercialization places, meat handling and main dishes offered in the

restaurants to the client.

Keywords: Market. Meat processing. Sdo Raimundo Nonato.
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1 INTRODUCAO

Segundo dados do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento,
MAPA (2016) a caprinocultura e ovinocultura tem se destacado no Brasil na uUltima
década. Grande parte dessa producdo encontra-se na regidao nordeste, com
destaque para os estados da Bahia, Pernambuco, Piaui e Ceara que juntos detém

respectivamente 90,0% e 88,3% do efetivo nacional.

Mesmo com um crescimento expressivo o Brasil concentra apenas o 22°
maior rebanho mundial de caprinos e, o 18° maior rebanho de ovinos. Ainda assim, o
mercado de carnes caprina e ovina € promissor, e vem ganhando boa aceitacdo em
todo pais na ultima década, com um aumento consideravel na procura de carnes

caprina e ovina por consumidores.

Embora o consumo de carne caprina e ovina em todo pais seja crescente,
0 consumo de carne caprina e ovina ainda € menor se comparado ao de carnes de
aves, bovinos e suinos, ainda assim observa-se um aumento significativo no
consumo de carne caprina e ovina, em todos os estados brasileiros, colocando-as

dentro de uma excelente perspectiva de comercializagao.

Para Costa (2008) a procura por alimentos mais saudaveis com maior
qualidade, tem direcionado parte do nicho de mercado cada vez mais a consumir
carnes com valor nutricional e qualidade sensorial. Como é o0 caso da carne ovina e
caprina, que é considerada com baixo teor de colesterol, grande quantidade de ferro,

alto teor proteico e de facil digestibilidade.

Mesmo com o baixo nivel tecnolégico empregado em todo processo
produtivo na ovinocaprinocultura de corte no Brasil, principalmente no Nordeste, as
configuracbes apresentadas as coloca em posicdo privilegiada no cenéario do

consumo e agronegocio. Isto se da devido ao incremento no consumo interno e em
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demandas concretas para exportacdo para diversos paises, e abre portas de
oportunidades de negécio a atividade.

Na Regido Nordeste onde se concentram respectivamente 90,0% e
88,3% do efetivo nacional de caprinos e ovinos, as exploracdes praticadas em sua
maioria se da por sistemas pouco tecnificados, utilizando animais de descarte
desqualificados que ndo atendem as exigéncias do mercado consumidor, em
relacdo a regularidade da oferta e qualidade dos produtos carneos, provocando um
desequilibrio entre oferta e demanda, o que traz consigo consequentemente a

oscilagéo dos precos.

Para que a crescente demanda se mantenha, a preocupacao do produtor
deve estar voltada a produzir um produto com melhor qualidade para oferecer ao
mercado um produto que corresponda as caracteristicas desejaveis do ponto de
vista fisico-quimicas e sensoriais da carne. (MADRUGA, et al., 2008a, VIEIRA et al.,
2010).

De acordo com MARTINEZ-CEREZO et al (2005) para atender as
exigéncias do mercado consumidor, o produtor precisa conhecer os fatores que
interferem na qualidade da carne, para que possa oferecer ao consumidor uma
carne beneficiada com qualidade, do ponto de vista fisico, quimico e sensorial, pois
essas caracteristicas determinam a qualidade e aceitabilidade da carne.

Por ser considerada uma carne saudavel, com baixo teor de gordura, de
facil digestibilidade, fonte rica em proteinas com qualidade fisico quimicas e
sensoriais de interesse de consumidores que buscam carne de maior qualidade e
valor nutricional como é o caso da carne caprina e ovina, o mercado consumidor tem

considerado uma excelente alternativa.

Resultante das transformacgfes continuas ocorridas no musculo apés a
morte do animal, a carne é considerada como alimento de elevado valor nutricional
devido sua funcdo plastica, necessario para a formacado de novos tecidos e na
regulacdo dos processos fisioldégicos e organicos, bem como no fornecimento de
energia (ZEOLA, et al 20022, PINHEIRO 2009). Sendo uma excelente fonte de
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nutrientes, a carne caprina e ovina ganha espaco de mercado, podendo conquistar
até o publico mais exigente.

O custo beneficio da carne caprina e ovina estdo entre os fatores
favoraveis para sua aquisi¢cao, pois comparado a bovina, a caprina e ovina tem seu
valor de venda precos mais atrativos, porém alguns entraves impedem maior

crescimento do setor.

Embora haja um crescimento significativo, o consumo de caprinos e
ovinos no Brasil ainda é timido se comparado ao consumo de outras carnes, porém,
nota-se nas grandes cidades um incremento animador. O baixo consumo esta
diretamente ligado com as exigéncias de mercado que ndo sao atendidas nos
diferentes aspectos esperados pelo consumidor, regularidade no suprimento da
demanda e qualidade, cortes especiais e subprodutos. Somente nos Ultimos anos,
as carnes ovinas e caprinas estdo sendo encontradas em acougue e restaurantes”
finos” das grandes cidades, quebrando o paradigma do consumo apenas rural, em

pequenas cidades do interior (Couto,2001).
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2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL

Analisar o mercado de carne de caprinos e ovinos na regido de Sado Raimundo
Nonato, destacando os fatores limitantes e também os fatores favoraveis que
contribuiram para a situacao atual da atividade.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Examinar nos frigorificos e abatedouros quanto as condi¢cdes higiénico sanitarias

do abate, transporte, conservacao e exposi¢ao da carne;

e Ressaltar as opcdes atuais de consumo oferecidas ao cliente, quanto a cortes

especializados, subprodutos como defumados curados e embutidos;

e Abordar a origem da carne servida nos restaurantes, e o interesse por cortes

especiais e subprodutos.
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3. REFERENCIAL TEORICO

Com base no que diz autores como Leite (2004) e Madruga et al. (2007),
Lima et al., (2004), Couto,(2001), Costa (2008), Martinez-Cerezo et al (2005), e
outros autores, sobre a crescente demanda no mercado de caprinos e ovinos, e a
busca dos consumidores por uma carne saudavel com baixo teor de gordura, alto
valor protéico, maciez e suculéncia com 6timo custo beneficio como € o caso da
carne ovina e caprina, e sobre fatores que afetam a qualidade da carne. Pautados
no que diz a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (RDC 216) sobre boas praticas
na manipulacdo de alimentos, e o Decreto Federal N° 7889/89, que dispbe sobre
inspecédo industrial e sanitaria dos produtos de origem animal e o Art. 13 da Lei
7.705/92, que dispde sobre a forma correta de abate, e a portaria 304 do Ministério
da Agricultura, que trata de como deve ser o armazenamento de produtos cérneos,
para exposicdo ao cliente. Sobre o que abordam esses e outros autores
consultados, sobre o processamento, armazenamento, qualidade desejavel,
exposicao da carne, cortes especializados e subprodutos de carnes de caprinos e

ovinos fundamentamos essa pesquisa.

3.1 A CRIACAO DE CAPRINOS E OVINOS NO NORDESTE UM FATOR
SUTENTAVEL

Ao observarmos o Brasil em sua totalidade é plausivel observarmos que
existem demasiadas transicOes dentre as suas regides, bem como a diversidade no
que se refere as praticas agricolas bem como existem variagcdes no modo de vida e
sustentabilidade das familias sobretudo em meio rural, neste sentido ao analisarmos
a regiao Nordeste no que se refere a criagado de ovinos e caprinos, ponderamos que
estes, estdo presentes em quase todas os centros produtivos que se caracterizam
pela pratica sustentavel conhecida como agricultura familiar, fator este que por si sO
enumera a consequente importancia do criatério como item de seguridade alimentar

e econdmica do sertanejo.
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Segundo os dados obtidos pelo Censo Agropecuério do IBGE no ano de
2008, observou-se que Estados como a Bahia, Cear4, Pernambuco, Piaui e Rio
Grande do Norte possuem um rebanho de caprinos e ovinos superior a um milhao
de cabecas, e que, portanto, a area de maior concentracdo de ovinos esta

centralizada nos Estados da Bahia e Ceara.

Ainda sobre a regido observamos segundo o Banco do Brasil (2010,

p.21), que:

O nordeste brasileiro tem sido destacado durante séculos
como area de vocacado para a exploracdo de ruminantes domeésticos,
notadamente caprinos e ovinos, pelo potencial da vegetacdo natural
para a manutencdo e sobrevivéncia dos animais destas espécies.
Nesta regido tanto os animais machos como as fémeas néo
apresentam estacionalidade reprodutiva, ndo sendo o fotoperiodo
fator limitante para sua reproducdo. Dentre as varias alternativas
encontradas para a convivéncia com a seca a caprinocultura e a

ovinocultura tém sido apontadas como as mais viaveis.

Contudo, ponderamos ainda, que a capacidade de adaptacdo e o
eventual potencial reprodutivo da ovinocaprinocultura, este ndo se apresenta
meramente pelo simples fato de que os animais possuem um significativo potencial
produtivo e reprodutivo, todavia este perfil de producdo néo simboliza a consequente
demanda oriunda do mercado moderno pois segundo o Banco do Brasil (2010), uma
vez que o mercado moderno a cada dia vem a demonstrar-se demasiadamente
exigente e nesse mesmo sentido a agropecudria tradicionalista ndo tende a

apresentar uma solucao eficaz para o homem do campo.

Nesse mesmo sentido concebemos que a cada dia existe a emblematica
racionalizacdo e inovagcdo no que se refere aos conceitos de organizacdo e

gerenciamento para que neste ponto concebesse que:
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Unidade produtiva, a implementacdo do regime de
manejo adequada para cada fase da exploracdo (producéo, recria e
terminacdo) e a adocdo de técnicas modernas sdo pré-requisitos
para a promoc¢do da qualidade de vida do homem rural, com
coeréncia com as recomendacdes das organizagfes internacionais
em relacdo ao indice de Desenvolvimento Humano (IDH). O mercado
da carne ovina est4 em franca ascensdo em todo o pais. Os precos
hoje praticados no admbito da unidade produtiva representam bem
mais do que o preco pago pela carne bovina nas mesmas condicdes.
No momento, cerca de 50% da carne ovina consumida no Nordeste e
Centro-Oeste séo provenientes do Uruguai, da Argentina e da Nova
Zelandia. Esta informacdo mostra uma possibilidade enorme de
mercado a ser conquistado, principalmente porgue no Brasil,
especialmente no Nordeste, tem-se potencial para produzir carne de
melhor qualidade do que a importada (BANCO DO BRASIL, 2010,
p.23).

Neste sentido a producdo de carne oriunda de racas deslanadas de
caprinos e ovinos, se apresenta como item de manutencdo relativa a demanda
interna de carne e derivados, contudo num futuro deveras préximo vir a alcancar o
mercado internacional pois quando observamos a capacidade local e produtiva das
matrizes ponderamos que a nossa carne possui qualidade e, todavia, possui grande

fator de aceitabilidade quando analisamos os padrdes internacionais.

Pois em andlise do quadro de producdo e consumo de carne ovina
compreendemos que ndo existe apenas um crescimento acentuado no que se refere
a demanda por produtos carneos mas ainda por sua pele, que atua como item de
agregagcao valorativa, pois quando levamos em conta a devidas praticas de
manipulacdo e consequentes regras basicas de manejo, o valor da carne segundo a
pesquisa realizada pelo Banco do Brasil (2010), quando seguidas da venda da pele
dos animais tende a representar uma lucratividade de até 30%, no valor final do

animal, fator este que tende a promover um incremento de lucro diferenciada.
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Fonte: Prime ASC, a partir de FAO/OECD/ABARES. p=projecao.

O grafico acima demonstra a consequente expansdo do mercado ovino,
nas trés ultimas décadas e fato este que exemplifica a sua eventual rentabilidade,
pois a sua alta no mercado mundial tem sido de 32,5% e n&o para por ai, a
tendéncia se apresenta como massivamente crescente, pois ndo apenas a carne
mas, a pele destes animais tem se apresentado como ferramenta auxiliar na
obtencdo de lucros, e claro que neste sentido a qualidade também se apresenta

como fator primordial na desenvoltura deste mercado.

No que se refere aos caprinos concebemos que trata-se de um rebanho
emergente e pouco exigente no que se refere a pastagens, sendo rustico e
imponente na regido nordeste, nesse sentido é demasiadamente complexo
discriminar quando ocorreu a introducdo destes animais na regido nordeste pela
guase auséncia de documentos que enumerem tal acontecimento, toda via é
plausivel a andlise de que o rebanho foi de fato introduzido no nordeste alavancado
pela criacdo de gado em meados do século XVII (PRADO JUNIOR, 2004).



19

A figura acima demonstra a rusticidade caracteristica dos caprinos na eventual busca por
alimento mesmo quando se julga demasiadamente dificil.

Créditos da imagem: IANPAR.

Disponivel em: http://www.iapar.br/modules/noticias/article.php?storyid=1222

Embora esta ndo se apresenta como fator responsavel pela sua
promoc¢ao no Nordeste pois, o clima da regido e demasiadamente seco e o indice
pluviométrico era e é relativamente baixo, fator este que por sua vez indicava a
necessidade de fragmentacdo da sociedade impedindo a sua fixagdo em um dado
lugar em especifico (PRADO JUNIOR, 2004). Todavia este fator favorecia ainda um
olhar diferenciado a caprinocultura, pois se tratavam de animais rasticos que
careciam de pouca quantidade de agua e pastagem diferente da bovinocultura e
ovinocultura, que se expandia na época apresentando assim uma solugédo
significativa as necessidades alimentares do nordestino nos primérdios do processo

de povoamento da regido nordeste.
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O grafico acima demarca a esmagadora lideranca do Nordeste em
relacdo ao criatério de caprinos no Brasil nesse ponto pautamos que mais de 90%
dos criatérios se apresentam no Nordeste, fato este que fundamenta ainda mais a
rusticidade e imponéncia do caprino em meio as adversidades da regido, e por si
simboliza ainda a importancia desse criatorio como ferramenta de subsisténcia do

sertanejo.
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4. METODOLOGIA

Para fundamentacdo da pesquisa optamos pela metddica investigativa a
qual foi concebida seguindo os principios de Ginzburg (1989), no intuito de
evidenciar de forma analitica o cenério a ser alcancado pela nossa pesquisa, nesse
sentido foram reunidos dados, e informagfes representados pelas bases teoricas
(livros periddicos, sites especializados no tema de pesquisa eventualmente, nas
visitas a abatedouros e frigorificos publicos geridos pela prefeitura municipal e
frigorificos privados), frigorificos privados em pontos gerais, a pesquisa em
abatedouros privados nédo foi possivel pela sua inexisténcia na cidade em que se

realizou a pesquisa.

No que se refere ao ato de problematizar e questionar a pesquisa em
questdo observamos os principios analiticos descritos por Burke (1999), o qual
vislumbra e determina a verdade como uma constituicdo subjetiva e portanto
mutativa, no que se refere a pesquisa, nos direcionando a sistematica
problematizacdo do campo de estudo nos direcionando a uma analise de cunho
imparcial e valorativo explicitando a pesquisa em detrimento da opinido prépria do
pesquisador, tendo como base estes preceitos observamos as condi¢cdes de abate e
transporte dos carneos até o local de comercializacéo, observando desde o abate ao
armazenamento das carnes perpassando pontos como o modo de abate, cortes
oferecidos e as sistematica opcbes de consumo oferecida ao cliente no ato da

venda.

Durante o levantamento e coleta de dados fundamentamos
contemplamos ainda os principios de Le Goff (2003), ao observarmos o contexto
social dos individuos envoltos no processo, através de relatos orais, que relativizam
a nossa pesquisa e nos conduzem a uma fundamentacdo demasiadamente analitica
ao fundamentar ndo apenas o campo de pesquisa mas, ainda a trajetoria dos
individuos sociais observados durante a pesquisa em questdo, assim realizamos
entrevistas com os agougueiros do Mercado Municipal de S&do Raimundo Nonato

(area de comercio relativa a venda de carnes e dos frigorificos privados)
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responsaveis pela armazenagem dos produtos, aplicamos ainda um questionario
semiestruturado contendo perguntas voltadas a nossa pesquisa, no intuito de
obtermos um maior direcionamento na pesquisa, sendo que estas apresentavam
como contetudo fundamental perguntas sobre local de abate, condi¢cdes higiénicos
sanitarias do local de abate, transporte utilizado para levar as carnes até o local de
comercializacao, tipos de cortes utilizados, qualidade da carne vendida, suprimento
da demanda, e o crescimento do mercado de carnes caprina e ovina na ultima

década.

Também foram entrevistados cozinheiros e donos de restaurantes com
objetivo de atingir se os mesmos tinham conhecimento da origem e manipulacdo da
carne por eles servida em seus restaurantes ou se haveria conhecimento técnico
das normas de higiene e assepsia dos locais de abate e armazenagem de carnes,
buscamos ainda analisar as preparacdes servidas, nos atentando as quantidades
(kg) servidas semanalmente, e a frequéncia com a qual sdo servidas carnes de

ovinos e caprinos em seus restaurantes.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 A REGIAO DE SAO RAIMUNDO NONATO-PI

Por se tratar de uma regiéo criadora de ovinos e caprinos e com enorme
potencial de expanséo, a regido de Sao Raimundo Nonato se destaca por seu
potencial em criacdo no modo extensivo. Sendo assim, a qualidade das carnes
oferecida por esse mercado deve estar dentro das perspectivas exigidas pelo
mercado consumidor, quanto a qualidade, pois o valor comercial estd baseado na
qualidade da carne. Os dados levantados serdo utilizados para viabilizar o
beneficiamento e a comercializacdo da carne de caprinos e ovinos na regido, tais
como cortes especializados, produtos curados defumados e embutidos de carne

caprina e ovina.

O estudo servird para melhoramento de modo geral do mercado de
carnes caprina e ovina, na Regido de Sdo Raimundo Nonato pois o mesmo esta
dentro de perspectivas promissoras de comercializacdo, para tanto devendo ser
estudado e estruturado para que a crescente demanda se mantenha e possa ser
suprida por completo, oferecendo ao consumidor final uma carne com as qualidades
organolépticas e sensoriais desejaveis dentro das condicBes higiénicos-sanitarias
estabelecidas por legislacdo. Desse modo atingir uma maior valorizagdo da carne

caprina e ovina, assim como maior aceitabilidade, por consumidores.

A cidade de Sdo Raimundo Nonato, fica situada no sertdo piauiense,
cidade com 33.802 (trinta e trés mil e oitocentos e dois habitantes), segundo dados
do IBGE 2015, regido esta pertencente ao semiarido nordestino, o qual apresenta
indices pluviométricos relativamente baixos, podendo alcancar até oito meses de
estiagem, periodo este conhecido como “seca”, contudo mesmo com todas estas
adversidades micro regido de Sdo Raimundo Nonato — PI, se apresenta ainda como
uma forte produtora da ovinocaprinocultura em criagdo extensiva, e que portanto se
encontra situada dentro de um mercado crescente e promissor de comercializagao

de carne caprina e ovina.
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Mapa da cidade de S&o Raimundo Nonato — PI, créditos da imagem google maps.

5.2 OS INCENTIVOS A PRODUCAO DE CARNES

Embora com um enorme potencial de producdo dessa carne ainda se
observa uma enorme deficiéncia nesse mercado, no quesito qualidade, condicdes

de abate, suprimento da demanda e valorizacdo do produto.

Para obtencdo de uma carne de qualidade se faz necesséario alguns
critérios, dentre eles sanidade do animal, manejo, qualidade do abate, transporte e

armazenamento.

O projeto do Servico Nacional de Aprendizagem Rural (SENAR) “Sertao
empreendedor”, desenvolvido conjuntamente com o Servigo Brasileiro de Apoio as
Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE), tem buscado resolver as questdes
relacionadas ao manejo, sanidade do animal e qualidade final da carne ovinocaprino

até o abate.
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Imagem disponivel em acesso em 02/09/2017 as 6:38 am.

A preocupacdo com esse mercado os tem levado a capacitar os
produtores da regido, através de orientacao técnica em relacdo aos quesitos citados,
e quanto a vacinacdo e aos cuidados basicos de manejo como, guardar alimento
durante todo ano, através da producdo e conservacado de forragens (fenacao,
ensilagem e amoniacdo) para alimentar o rebanho, tendo em vista a grande
estiagem sofrida na regido. Esse projeto tem reduzido em mais de 90% noventa por
cento as perdas de animais, e aumentado de maneira consideravel a qualidade das
carnes. O Programa visa promover a competitividade e sustentabilidade dos
empreendimentos rurais no semiarido brasileiro através do fomento a inovagéo, ao
empreendedorismo e a difusdo das tecnologias sociais, de producéo, gestédo e boas

praticas de convivéncia com o semiarido.

Esse programa incentiva a captagdo hidrica através de barragens,
cisternas, pogos e barreiros; producdo de forrageiras e conservagdo de forragens,
além de difundir atividades com potencial econémico na regido como a ovino caprino
cultura, para obtencdo de uma carne de qualidade e maior competitividade no

mercado.

Segundo o Decreto Federal N° 7889/89, que dispde sobre inspecéo

industrial e sanitaria dos produtos de origem animal, ha especificagcbes com relacédo
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ao local de abate de animais. O local deve estar em conformidade com a lei e com a
Portaria N° 304 do Ministério da Agricultura que determina que toda carne
comercializada pelos frigorificos deve ser refrigerada a temperatura maxima de 7°
graus centigrados; no entanto foi observado que mais de 90% dos locais de
comercializagdo da cidade de S&o Raimundo Nonato, ndo possuem camaras de
refrigeracao.

5.3 FATORES QUE AFETAM A QUALIDADE DA CARNE

Diferentes fatores podem afetar a qualidade da carne, dentre eles
destaca-se o abate, podendo colocar a perder todo trabalho feito durante a vida do
animal, devido falhas no processo. O armazenamento da carne feito de maneira
inadequada, o translado do local de abate ao local de comercializag&o, etapas que

se cumpridas inadequadamente, compromete a qualidade da carne.

As condic¢des higiénicos-sanitaria adequadas no local de abate sédo alguns
dos fatores determinantes para uma carne saudavel, sana e segura. A aplicacdo das
boas praticas em cumprimento das normas prevista na legislacdo sanitaria,

garantem oprincipio basico da seguranca alimentar.

A figura ao lado
representa um  funcionario de
abatedouro devidamente fardado
com roupas, brancas luvas de
protecdo, méascara e touca, o local se
encontra revestido com azulejos
representando uma plena adequacao
as normas da ANVISA.

Créditos de imagem

Em empasse as condicdes adequadas e regidas pela Agéncia Nacional

de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), observamos a cidade de Sdo Raimundo Nonato —
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Pl, no que diz respeito aos requisitos basicos preestabelecidos pelo érgao, ponto
este que contribui significativamente para a diminuicdo da qualidade da carne
produzida, na respectiva cidade, tende a promover o aumento do quoeficiente de
risco de contaminacao bioldgica, pois em visita feita no local de abate (abatedouro
municipal de Sdo Raimundo Nonato) verificou-se que o0 mesmo opera em desacordo
com as normas estabelecidas na lei, as condi¢cfes higiénicas sanitarias do local de
abate sdo inaceitaveis, pois a higienizacdo compreende a base fisica, paredes,

pisos, utensilios e equipamentos, bancadas, pias, teto, etc.

Figura I

Abatedouro municipal. Fonte: Acervo préprio

O abatedouro municipal de Sao Raimundo Nonato opera em

descumprimento com a legislagdo sanitaria. O mesmo ndo possui camara de
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refrigeracdo, para onde, apds abate, seriam destinadas as carcagas. O local ndo
conta com agua potavel em jato de pressdo para lavagem das carcagas, sendo a
lavagem feita com baldes de agua retirados de uma caixa de agua, também em
condi¢cBes inadequadas de higiene. Nao possui no local, pé direito alto suficiente,
teto sem laje e sem forro, ndo possui paredes impermeaveis, pias adequadas para
lavagem das maos, mesas e bacias de aco inoxidavel, sendo os miudos e visceras
colocados em bacias de material poroso, e muitas vezes jogados no chdo, sem a

menor condicdo de higiene.

Figura ll:

Imagem disponivel em: http:/www.alibaba.com

Na imagem acima contemplamos um abatedouro que em analise segue
os procedimentos de assepsia e eventualmente apresenta uma condi¢ao higiénico

sanitaria favoravel no que se refere aos conceitos preestabelecidos pela ANVISA,
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mas quando direcionamos 0 nosso olhar sobre a realidade cultivada em nosso
campo de pesquisa obtemos que a estrutura acima nada mais € do que uma utopia,

como podemos observar na figura abaixo:

Figura lll

Fonte: Acervo préprio

Em analise ao abatedouro municipal foi observado que o mesmo nao
possui trilhos para suspender e levar o animal até a esfola, sendo o procedimento
feito através de cordas que penduram o animal, é observado como algo inapropriado
pois a reutilizacdo de cordas ou mesmo 0 seu uso podem representar uma
sistematica contaminacdo bioldgica da carne. Outro ponto que merece a nossa
atencdo e que todo o procedimento é realizado no mesmo local, sendo que os
animais ficam todos pendurados, enquanto suas visceras se arrastam pelo chao,
até que se esfole o ultimo animal, pois existe ainda a insuficiéncia de pessoal para
realizar o processo de maneira rapida, segura e higiénica. Posteriormente as carnes
deveriam ser conduzidas para uma camara de armazenagem sob refrigeracdo, pois

este € o procedimento que exige a lei; no entanto apO0s abate as carnes sdo
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direcionadas ao bau para transporte, neste sentido ponderamos que 0 mesmo nao
possui sequer refrigeracdo, e as carnes ficam penduradas encostadas umas nas
outras, procedimento que facilita a contaminacéo cruzada, durante um longo periodo

até que se abata o ultimo animal para ser levadas ao local de comercializacao.

FiguralVeV

Fonte: acervo préprio.

O procedimento de atordoamento (insensibilizacéo) deveria ser feito por
choque, conforme o que diz no Art. 13 da Lei 7.705/92, consiste no processo de
insensibilizacao animal, tendo como objeto fazer com que o animal fique
inconsciente durante o processo de abate, contribuindo para que o mesmo
possa ser atenuado de forma eficiente, no entanto, mais humanizada, sem
gue ao animal seja causada dor e angustia, o que também traz prejuizos a
qualidade da carne, pois o sofrimento do animal durante o processo de
abate causa enrijecimento da carne. Neste sentido observamos que a
pratica do abate podera ser variante uma vez que cada pais tem
autonomia ao estabelecer regulamentos que vislumbrem diferenciado
processos insensibilizacdo das mais diferentes espécies de animais em

frigorificos, contudo enfatizamos que o objetivo primordial é garantir o
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abate de forma humanitaria. Na figura abaixo demonstra como funciona o

processo.:

Figura VI

Fonte: acesso em 02/09/2017.

O processo de atordoamento consiste no comprometimento do sistema
nervoso central, fator este que induzido por uma pistola de pressédo, denominada de
pistola de dardo cativo, fato este que acontece num milésimo de segundo e,
portanto, pode ser considerado como “indolor”’, porém se nao for realizado por um
profissional devidamente capacitado podera render um sofrimento indescritivel ao

animal.
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Figura VI

Pistola de dardo cativo: imagem disponivel em

http\\:www.suinoculturaindustrial.com.br

A pistola de dardo cativo® segundo a Gessulli Agribusiness, consiste no

acionamento de cartucho de explosdo ou ar comprimido causa um dano (injdria)

1 Matéria completa disponivel no Site:

https://www.suinoculturaindustrial.com.br/imprensa/abate-sem-dor/20110407-154046-w965
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cerebral, provocada pela concussdo, aumento da pressdo interna e pelo efeito
dilacerante do dardo (quando penetrante). Apés ser disparada no cranio do animal, o

mesmo torna-se inconsciente imediatamente para o abate.

No que se refere a Atmosfera Controlada — concebemos segundo a
Gessulli Agribusiness que este se trata de processo de insensibilizacdo no qual os
animais sdo submetidos a altissimas concentracdes de gas - Argbnio, Dioxido de
Carbono ou Nitrogénio — os quais produzem efeito anestesiante levando o animal a
morte, todavia certa pratica ndo é praticada segundo o autor por conta de seu
elevado custo de operacao.

A Eletronarcose segundo a Gessulli Agribusiness, se apresenta como 0
procedimento de insensibilizagdo mais utilizado no Brasil, pois este procedimento faz
uso da eletricidade para deixar os animais inconscientes na hora do abate. Sendo
gue este podera ser variante das seguintes formas ou se faz uso de um eletrodo
seco aplicado na cabeca do animal, no qual sera aplicada uma corrente elétrica
deixando-o insensibilizado, ou mesmo por imersdo no qual os animais passam por
um reservatério com agua eletrificada, nesse processo a corrente devera atravessar
0S seus corpos e principalmente a cabeca fazendo com que estes fiqguem
inconscientes instantaneamente fator que impede que estes sintam dor durante o

processo

pY

Ao retornarmos a realidade da cidade de S&o Raimundo Nonato — PI,
observamos que tais praticas sdo desconhecidas no abatedouro de S&o Raimundo
Nonato, pois a técnicas utilizadas podemos deferi-las como arcaicas, pois o abate é
feito através de marretas ou porretes como € o caso do método de abate utilizado
em caprinos e ovinos, métodos estes que na atualidade se encontram em desuso e
portanto proibidos por lei, por causarem intenso sofrimento ao animal e

eventualmente perdas na qualidade da carne.

Observamos ainda que, ndo ha Selo de Inspecéo Fiscal, e a avaliacdo
das carcacas é feita pelo veterinario sem nenhuma anotacdo, o mesmo alega a falta
de condi¢cbes adequadas de trabalho, pois nem o basico que é a avaliacdo feita no

recebimento dos animais no curral esta sendo cumprida.
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Quanto aos demais trabalhadores do abatedouro municipal de S&o
Raimundo Nonato, percebeu-se que a forma de trabalho a eles oferecida € natural,
nao possuem conhecimento de uma forma de abate estabelecida por lei, e de que o
abatedouro opera em total desconformidade com a lei. Os mesmos ndo possuem
nenhum treinamento, colocando a prépria saude em risco, pois ndo possuem
assessorios apropriados para o trabalho, equipamentos de protecéo individual (EPI)

para protege-los de acidentes de trabalho.

5.4 PRATICAS DE MANUSEIO

Outro importante fator observado, séo as boas praticas de manipulacao,
gue ndo sao seguidas em nenhuma etapa durante o processo de abate, vé-se que
nao h& por parte dos trabalhadores do abatedouro, o conhecimento dessas praticas
e os trabalhadores ndo tem a informacéo que a méa qualidade no controle higiénico
da carne por eles manipulada, pode afetar a salde da popula¢cédo e deles mesmos

gque consomem a carne.

A préxima etapa seria o transporte dessas carnes para os frigorificos, em
transportes sob refrigeracdo, no entanto foi verificado que esta pratica ndo €

oferecida.

O transporte utilizado para transportar as carcagas pos morte até o local
de venda, é inadequado, sendo este um bau velho, sem refrigeracdo e guinchado
por um trator, o qual é chamado pelos acougueiros de bauzinho da prefeitura.
Durante todo o processo de abate que comec¢a na madrugada, as carcagas dos
animais abatidos sao postas nesse bau, penduradas, encostadas umas nas outras,
pratica essa inadequada, podendo ocasionar contaminagdo cruzada, acarretando

males para o consumidor final.
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Figura VIII:

Fonte acervo préprio

Essas carcacas que sdao penduradas no bad, ficam até o momento em
que serdo transportadas aos locais de comercializacao, periodo da madrugada que
vai entre 3:00h até as 5:30h, este longo tempo de espera sem estar sob
refrigeracdo, ocasiona perdas na qualidade da carne, e favorece a proliferacdo de

bactérias e microoganismos patogénicos.

No local de exposicao da carne, (local de venda) essa carne deveria ser
mantida em cameras frias, e balcdes sob refrigeracdo para exposicao ao cliente, ou
embaladas e congeladas como estabelece a portaria n°® 304 do Ministério da
Agricultura.
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Apenas uma minoria dos locais de comercializagdo de carnes caprina e
ovina em Sdo Raimundo Nonato, mantém a carne sob refrigeracdo, a maioria dos
gue comercializam carnes de caprinos e ovinos, a mantém exposta, pendurada,
sujeitas a diversos tipos de contaminacdo até a venda. Condicbes estas
inadequadas e em total desacordo com as normas da RDC 216 da vigilancia
sanitaria e da portaria 304 do Ministério da Agricultura.

Figura IX:

Fonte: Acervo proprio

Durante a visita técnica no mercado de carnes de Sdo Raimundo Nonato
foram observadas que as condicbes de exposicdo das carnes sdo totalmente
inadequadas, e em total desacordo com a regulamentacdo da RDC 216, ANVISA,
assim como em muitos outros frigorificos, locais que comercializam carne caprina e
ovina na cidade de S&o Raimundo Nonato, que ndo atendem as normas mantendo a

carne exposta nas mesmas condi¢cdes encontradas no mercado municipal.
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5.5. AS INSTALACOES

As condicfes das instalagfes sdo improprias, para a venda de alimentos,
ainda mais por se tratar de alimentos pereciveis e de facil contaminacdo, como é o
caso da carne, pois a carne se constitui um excelente meio para o desenvolvimento
microbiano, responsavel pela rapida deterioracdo do alimento bem como, veiculo de
transmissdo de microrganismos patogénicos ao homem. As condi¢cdes higiénicas
sanitarias do local s@o indesejaveis e a exposicdo dessas carnes é feita de modo

rudimentar, penduradas e expostas até a sua venda.

Durante o estudo no mercado municipal de carnes de Sado Raimundo
Nonato foi observado a inexisténcia de pias para lavagem das méos, banheiros em
condicbes adequadas de higiene para uso. Outro fator que ocorre é o transito de
animais domésticos tais como cachorros e gatos. As bancadas onde séo cortadas as
carnes sao de material poroso, em desacordo com a RDC 216 Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria. O material adequado para manipulacdo de alimentos seria
bancada de inox, pois o processamento e manipulacdo de alimentos deve ser feito
seguindo as boas praticas de manipulacédo de alimentos, para garantir um alimento

seguro, integro e sano.

5.6 OFERTA DE CORTES DE OVINOS E CAPRINOS EM SAO RAIMUNDO
NONATO-PI

Uma expansdo de mercado se da devido a identificacdo do perfil de
exigéncia dos consumidores. Pois estes se fazem cada dia mais exigentes quanto a

qualidade dos produtos por eles adquiridos.

A preocupacdo com melhoramento das carnes produzidas, quanto a

higienizacdo nos processos de abate e a definicdo e padronizacdo de cortes e
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qualidade organolépticas e sensoriais tornam-se excelentes alternativas

mercadologica, que aumentam o potencial de mercado.

Uma preocupacao na producdo com a constancia da oferta, a qualidade
da padronizacao e definicdo da anatomia dos cortes, traz consigo efeitos positivos
como, agregar valor em relagcdo as carcagas, destacar os melhores conjuntos de
carne e 0sso, e oferecer op¢cbes gastronbmicas ao consumidor para cada tipo de

corte escolhido.

O sistema de padronizagdo de cortes de carcagas constitui-se em um
meio facilitador para a comunicacdo entre fornecedores e clientes. Essa
sistematizacdo possibilita diferenciar os diferentes cortes e os precos, levando em
consideracao a relagdo carne/osso presente em cada peca e a qualidade da carne
existente em cada uma. As vantagens do sistema de padronizacdo de cortes € a
producdo de pecas em formato e tamanho uniformes, o que facilita a operacdo de
embalagens, favorecendo melhor impressdo do produto quanto a apresentacado e
higiene do produto. Por fim o sistema é totalmente Util para evitar desperdicios, ndo
permitindo as sobras, o que ocorre frequentemente quando essa pratica ndo é

adotada.

O sistema de padronizacdo de cortes de carcacas se torna altamente
eficaz na valorizacdo do produto se estiver aliado a melhora na qualidade dos
animais de abate. O valor que € agregado ao produto traz melhorias no processo de
comercializacdo, permitindo colocar a carne de caprinos e ovinos em condicdes
competitivas com outras carnes que sdo mais consumidas como (suina, bovina e
aves) alcancando até mesmo o mercado consumidor mais exigente. Este processo
de organizar a cadeia produtiva em todas as etapas, favorecera na melhoria da

renda do produtor, possibilitando uma melhor divisédo de recursos por regides.
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Figura X:

A definicdao 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 gastronomicas ao consumidor, para cada tipo de corte escolhido.
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Fonte: EMBRAPA caprinos (2007)

Se fazem necesséarios melhor planejamento, para suprimento da
demanda assegurando um padrdo de qualidade desejavel para obtencédo de cortes
especiais, pois as carcagcas em padréo de inferior qualidade ndo sdo adequadas
para padronizacdo de cortes, sendo as mesmas Uteis para subprodutos como

embutidos, defumados, curados e demais produtos de charcutaria

5.7 INDICADORES DE QUALIDADE
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Segundo Leite (2004) e Madruga et al. (2007) a baixa qualidade é
resultante do abate de animais velhos, proveniente muitas vezes de carcacas
despadronizadas, em condi¢des higiénico-sanitarias inadequadas, ma apresentacao
da carne e pouca diversificacdo dos cortes. O sabor ou flavour, e cheiro
caracteristicos de caprinos e ovinos, este odor e sabor caracteristico € mais
presente principalmente em animais velhos, motivo pelo qual alguns consumidores
evitam consumir a carne caprina e ovina. Os caprinos e ovinos em idade adequada
de abate, 6 meses tem cheiro e sabor mais suavizados. Um outro fator que contribui
para inadequacgdo da carne, é abate clandestino, que no Nordeste ultrapassa 90%
do abate praticado, constitui um fator de ma qualidade, ndo podendo esse tipo de
abate entrar para as estatisticas oficiais.

Dentre os fatores que s&o levados em conta para a preparagao
adequada de um prato estdo, maciez do corte escolhido, método de cozimento,

temperatura empregada no modo de preparo.

O interesse da gastronomia por cortes padronizados tais como, pescoco,
paleta, serrote, costilhar, lombo, pernil, picanha, carré, costela aparada e dentre
outros, é que 0s mesmos valorizam e diferenciam os pratos sendo com estes
possivel a confeccdo de pratos mais apresentaveis e gastronémicos, ressaltando as
qualidades encontradas em cada corte, 0 que faz com que a preparagao atenda ao
sabor e maciez desejados.

Entre os cortes mais apreciados em ovinos destaca-se o lombo fatiado
gue possui uma capa de gordura que contribui no sabor e maciez da carne, sendo a

mesma ideal para grelhar, permanecendo rosado por dentro.

O corte T-bone que lembra a bisteca, nada mais é do que o filé mignon e

o contrafilé cortados juntos.

A picanha é uma peca vendida junto com a alcatra e maminha. O stinco é
a canela do animal, embora muito saborosa precisa de cocc¢do prolongada; a costela
com pouca carne € muito saborosa pelo teor de gordura existente na peca. O

pescoco, peca perfeita para fazer sopas e € a peca mais barata do animal.
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O processamento da carne para produgdo de subprodutos, como
defumados, curados e embutidos estimula o maior consumo, melhor aceitacao por
parte dos consumidores, através da diversificacdo de produtos e sabores, contribui
para o aproveitamento de cortes mais dificeis de serem comercializados, permitindo
a confeccdo de diversos produtos, derivados, como linguigcas, salames, presuntos,
mortadelas, salsichas, defumados e curados. Este processamento promove uma
maior "vida" aos produtos nos acougues, gondolas de supermercados e lojas

especializadas, bem como maior valorizagdo do produto.

Os produtos derivados de diferentes tipos de carnes sao bem apreciados,
constitui-se uma alternativa acessivel para alimentacéo, pois tem precos atrativos e
competitivos em relacdo ao produto. Os derivados de consumos mais comuns no
Brasil, sdo mortadelas, salsichas, linguicas, e patés, geralmente de carnes de
frango, suina e bovina, peru, no entanto a producdo desses derivados a partir de
caprinos e ovinos ainda é inexpressiva. Ha, no entanto, uma enorme dificuldade de
se encontrar no mercado produtos industrializados de carne caprina e ovina,
portanto se torna possivel a diversificagcdo e inclusdo de novos produtos derivados
de carne caprina e ovina para atender clientes exigentes e que buscam variedade e

qualidade.

No que diz respeito a carne caprina, um dos maiores desafios para a
producdo de embutidos dessa origem, € o seu baixo teor de gordura, o que afeta as
caracteristicas de sabor e suculéncia, fazendo-se necessarios adicdo de agentes
emulsificantes e estabilizantes (LIMA et al., 2004). Entretanto o baixo teor de
gordura da carne caprina se tona uma excelente atrativo, na conquista de um
mercado que busca produtos com baixo teor de gordura, podendo ser utilizados por
pessoas que necessitam de uma dieta controlada, ou por quem busca uma
alimentacdo mais saudavel. A utilizagdo de carnes menos tradicionais como a carne
caprina para desenvolvimento desses produtos formulados, pode atrair esse publico
por oferecer produtos com teor de gordura reduzidos com caracteristicas sensoriais
diferenciadas, (MADRUGA, 2005).
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As diferentes opcdes de cortes especiais, tais como carré, picanha, pernil
dentre outros, sdo de grande interesse na gastronomia, em todos os locais onde se
consomem carnes de caprino e ovino, bem como em Sdo Raimundo Nonato, pois 0s
mesmos valorizam o produto, possibilitando aos fornecedores dessas carnes
melhores lucros. Os subprodutos a partir de carne caprina e ovina sdo uma
alternativa altamente rentavel, enobrece o produto, eleva as qualidades sensoriais
da carne, levando ao aumento da procura e aceitabilidade do produto, além de uma

diferenciacéo de sabor, como nos defumados e curados.

Os cortes especiais quando devidamente embalados, com certificado de
procedéncia, seguidos de receitas na embalagem, valorizam o produto e o torna
competitivo no mercado, trazendo o aumento da procura por consumidores e
possibilitando inovacdo nos pratos em restaurantes e criagdo de novas receitas, e a

apreciacao por diferentes publicos, e o alcance de um publico mais exigente.

5.8 A RUSTICIDADE DO MERCADO DE CARNE

O mercado de carnes de caprinos e ovinos em Sdo Raimundo Nonato
nao oferecem cortes especializados, em nenhum dos locais que comercializam a
carne, oferecem apenas a carcaca inteira e a meia carcacga, ndo sendo possivel o
consumidor comprar um pernil, picanha, um carré, ou mesmo outros cortes por ele
desejado. Os subprodutos tais como, mortadelas, salsichas, carnes defumadas,
curadas, também ndo sado oferecidos por este mercado em nenhum dos locais
pesquisados. Em todo mercado pesquisado encontrou-se apenas uma fabricacao
artesanal caseira de linguicas de caprinos e ovinos, producdo timida que alcanca
uma parcela muito pequena da populagédo, uma producédo feita por um senhor que
vende diretamente ao cliente, e que as utiliza para churrasquinhos que vende ao
cliente nas ruas da cidade. Linguicas sé&o produtos relativamente faceis de fabricar,
sendo a fabricacdo artesanal uma opcao para difundir o produto no comércio e

alcancar novos consumidores. A producgao de linguicas de carne caprina e ovina se
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torna uma opcédo tdo ou mais aceitavel do que a prépria carne, tendo em vista o

processo e 0s condimentos utilizados que d&o saborizacdo ao produto.

Ao serem perguntados aos agougueiros que comercializam carne ovina e
caprina, quanto ao nao oferecimento dos cortes especializados, 95% dos
entrevistados disseram nédo ter condicdes adequadas de trabalho, e afirmam nao
possuir cursos para a producdo de cortes especializados e fabricacdo de

subprodutos como linguicas salames curados e defumados.

De acordo com os entrevistados, a ndo aplicacado de cortes especiais se
da devido a falta de estrutura de trabalho, pois 0s mesmos ndo contam com um local
adequado para exposicdo da carne, bem como ferramentas necessarias para o
processamento de carnes para producdo de subprodutos. Uma maioria expressiva
dos entrevistados ndo possuem cursos de capacitacdo na area de cortes especiais,
dificultando melhorias nos servicos prestados. Quando perguntados sobre o
interesse de cursos de capacitacdo, 100% dos entrevistados disseram ter interesse
em cursos profissionalizantes em cortes especializados, e técnicas de fabricacao de
subprodutos defumados e curados, linguicas, salsichas e salames, bem como curso

de boas préticas de manipulacao de alimentos.

Para atingir a origem da carne servida nos restaurantes locais, e o0s
principais cortes adquiridos, aceitacdo de novos produtos, foram entrevistados
donos de restaurantes, e churrascarias. Segundo os entrevistados houve um
aumento de 50% cinquenta por cento na procura por carne caprina e ovina nos
altimos 10 anos, porém os fatores que limitam um crescimento ainda maior é a
irregularidade no suprimento da demanda e qualidade da carne ofertada. Pois
segundo os entrevistados a demanda é maior do que a oferta, e 0o padrdo de
gualidade das carnes muitas vezes nao é o desejavel. Os entrevistados adquirem a
carne dos locais de comercializagdo da cidade, porém alguns entrevistados
disseram adquirir carnes de abates caseiros, as mesmas trazidas por criadores de
povoados vizinhos. A irregularidade no abate que segundo especialistas supera
marca de 90%, no Brasil, com destaque para as regides criadoras; na regiao

pesquisada, a carne advinda de abate caseiro é expressivo, totalizando mais de
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40% da comercializacao total. Devido ao abate irregular ndo é possivel contabilizar
com dados concretos o per capita por habitante do consumo de carne ovina e

caprina na regiao pesquisada.

Os donos de restaurantes pesquisados demostraram interesse em
adquirir cortes especializados de caprino e ovino, e subprodutos curados e
defumados, bem como salames e linguicas, pois segundo 0S mesmos, seria uma
opcao a mais para oferecer ao cliente, e o interesse em adquirir a carne caprina e
ovina aumentaria por parte de consumidores, pois 0s cortes especiais e subprodutos
ainda ndo séo ofertados por esse mercado. Pois 0s restaurantes pesquisados
ofertam na sua maioria caprinos e ovinos ao molho ou assado ao forno ou na chapa,
com excessado das churrascarias que 0s servem assados na brasa. As quantidades
de carnes caprina e ovina servidas semanalmente nos restaurantes ainda é
pequena comparado ao de outras carnes, como aves, bovinas e suina, variando
entre 20kg a 25kg para restaurantes e 40kg a 50kg para churrascarias. Os
restaurantes limitam-se em servir caprinos e ovinos apenas duas ou trés vezes por

semana.

5.9 GASTRONOMIA COMO IDENTIDADE CULTURAL SANRAIMUNDENSE

Sao Raimundo Nonato é uma cidade turistica, e ha fluxo de pessoas de
diferentes regides do pais, cenario este que deve despertar a gastronomia local para
que busque diversificar o cardapio, e criar sabores diferenciados para atrair a
atencdo dos turistas para um turismo gastronémico, com comidas tipicas local,
destacando pratos a partir de caprinos e ovinos. A culinaria e gastronomia de um
pais cidade e regido, € um dos fatores culturais que identificam um povo, é uma
linguagem que todos conseguem entender. Muitas regides sdo conhecidas pela sua
cultura gastrondmica, muitos turistas viajam para determinadas regibes para
conhecer sua gastronomia, este é um dos fatores que atraem o turista, e que os leva

a escolher um determinado local para visitar, provar novos sabores, conhecer novos
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pratos, a gastronomia bem elaborada faz o turista encantar-se por uma cidade, e
recorda-la ao lembrar-se da boa comida.

A padronizacao de receitas e pratos diferenciados, sdo pouco oferecidos
nos restaurantes da cidade de Sdo Raimundo Nonato, dos restaurantes pesquisados
quanto a oferta e diversificagdo das receitas, 0s restaurantes serviam caprinos e
ovinos sempre ao molho, ou assado ao forno, algumas vezes grelhado na chapa, a
frequéncia com que € servido limita-se a 2 ou 3 vezes por semana. Assim fazendo-
se necessarios um aperfeicoamento na diversificacdo de pratos e criacdo de receitas
propriamente regionais, o que despertaria um fluxo maior de pessoas para um

turismo gastronémico.

O programa rota do cordeiro, iniciativa do Ministério da Integracéo
Nacional com participagdo da Embrapa caprinos e ovinos, e diversos parceiros
locais e regionais, tem o objetivo de apoiar as atividades de producédo de cabritos e
cordeiros no Nordeste, ligando toda cadeia produtiva, frigorificos, distribuicdo e
comércio, beneficiamento da carne, culinaria e gastronomia. O objetivo do programa
€ modernizar o sistema de producdo melhorando os lucros do produtor, para

oferecer ao consumidor um produto com qualidade, seguro, e com oferta regular.

Partindo do principio de qualidade que comeca no manejo esse programa
busca trazer inovagdo ao mercado de caprinos e ovinos, incentivando a valorizacéo
da carne caprina e ovina na gastronomia. Com esse programa havera melhoria na
qualidade da carne bem como maior valorizacdo da mesma, pois um dos objetivos é
o turismo gastronémico, voltado para o consumo de pratos a base de caprinos e
ovinos. A regiao comtemplada pelo programa foi Dom Inocéncio, localizada a 100
km de Sdo Raimundo Nonato, regido de onde vem uma parte significativa dos
caprinos e ovinos abatidos e comercializados em S&o Raimundo Nonato. A
gastronomia constitui-se um excelente atrativo turistico, ligada ao prazer, a
gastronomia leva os turistas a experimentarem sabores de diferentes culturas e
desfrutar do prazer proporcionado pela alimentacdo tipica ofertada pela regiéo

visitada.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Diante do exposto fica claro que ha enormes deficiéncias no mercado de
carnes ovino caprino da regido de Sdo Raimundo Nonato; a maior delas é quanto as
instalacdes do local de abate, este em condi¢cBes precarias de funcionamento e 0s
locais de comercializacdo inadequados, bem como a falta de um suprimento da
demanda pois néo é possivel encontrar carnes nos padrées de qualidade desejavel.
Levando em consideracao o local de abate, e a maneira como séo expostas a carne
em mais de 90% dos locais que comercializam caprinos e ovinos na regido de Séo

Raimundo Nonato, carne nos padrées de qualidade desejavel ndo ha.

N&o sendo possivel aos donos de restaurantes de Sdo Raimundo Nonato
gue ofertam carne caprina e ovina em seus cardapios, adquirir carne nos padrdes de
qualidade desejavel, ou cortes especiais, pois 0s mesmo a adquirem dos locais de
comércio da cidade ou em alguns casos advindas de abates caseiros. Sabendo eles
as condi¢Bes higiénicos sanitarias inadequadas que as mesmas S80 expostas.
Portanto ha uma necessidade de que seja cobrada dos fornecedores uma qualidade
nas carnes por eles ofertadas, pois essa cobranc¢a gera o incentivo na melhoria da
qualidade e suprimento da demanda. E que 0os mesmos se voltem para a
importancia de padronizar receitas a partir de caprinos e ovinos, com vistas a atrair o

turismo gastronémico.

A padronizacdo de cortes especiais € inexistente em todo mercado de
comercializagdo em Sdo Raimundo Nonato, ndo h& subprodutos como, curados e
defumados, ou linguicas e salames produzidas a partir de caprino e ovino em

nenhum dos locais pesquisados.

A falta de fiscalizacdo e a indiferenca do poder publico com relacdo as
condi¢cbes desse mercado, com estruturagéo e incentivo do mesmo, o torna limitante

ao invés de competitivo, ocasionando perdas, reduzindo lucros e deixando duvidas
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no que diz respeito a sanidade da carne comercializada nesses locais onde estao
em desacordo com a legislagéo.

A sugestdo é que o poder publico tome providéncias quanto ao local de
abate, pois estd em total desacordo com as leis que regulamentam o setor,
descumpre todas as normas, e coloca em risco a saude da populagéo; pois se trata
nao apenas da qualidade da carne caprina e ovina, de interesse da gastronomia, é

uma questao de saude publica.

Quanto ao local de comercializacdo de carnes caprina e ovina, maior
parte dos mesmos ainda operam em total desacordo com as normas estabelecidas
por lei, 0 que deixa claro a falta de fiscalizacéo, e a indiferenca do poder publico. O
que se espera da administracdo publica é que estruture os locais publicos de
comercializacdo de carne caprina e ovina de acordo com o que determina a lei, e
capacite os comerciantes tanto os que comercializam em locais administrados pelo
poder publico como no caso do mercado municipal de carnes, como dos que
comercializam em local particular, com cursos de capacitacdo, quanto aos cortes
especializados, boas praticas de manipulacdo de alimentos, armazenamento, da
carne por eles oferecidas ao cliente, exposicdo da carne para venda ao cliente,
subprodutos como linguicas, defumados e curados. Que se faca uma fiscalizacao
eficiente nos locais de comercializacdo, os alertando para que se adequem as leis
gue regulamentam o setor de comercializagdo de carnes. Que haja um investimento
em educacdo e capacitacdo nessa area a fim de mostrar para os comerciantes de
carnes caprina e ovina, que com isso trard a eles maior procura pelos produtos,
ocasionando maior aceitacéo, e lucros melhores para os produtores e comerciantes,
portanto a importancia em se adequar as normas estabelecidas por lei para a

manipulacéo de alimentos, trara inimeros beneficios.

Se faz necessarias uma conscientizacdo de que a estruturacdo desse
mercado beneficiara 0 municipio como um todo, o suprimento da demanda e a

qualidade da carne ofertada, trds consigo incremento nos lucros e no consumo.
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INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

Questionario aplicado nos locais de venda de carne caprina e ovina.

Nome do estabelecimento:

Endereco:

1- Quantos quilos de carne entre caprina e ovina sdao vendidos por dia no estabelecimento? -

2- De onde ( origem) vem a carne vendida no estabelecimento?

3- Qual o local de abate desses animais? ====-=====m=mmmm s

4- Como ( transporte) essa carne chega até o local de venda?

5- Como sdo as condicdes higiénico-sanitdria do local de abate?

6- Como é feito o acondicionamento das carnes no local de abate?

7- Como é feito o acondicionamento das carnes no local de venda?

8- Oferecem cortes especiais? Sim ( ) Nao ( ).Se sim Quais?

9- J4 fez algum curso de cortes especiais? Sim ( ) Ndo ( )

10- Tem interesse em fazer curso para cortes especiais de caprinos e ovinos. Sim ( ) Nao ( )



INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

Questionario basico aplicado nas visitas aos restaurantes

Sempre sera aplicado aos donos do estabelecimento, ou ao gerente.

Nome do estabeleCimento: ==-=-===n=emmmmme s oo e

ENdereg0: —---m-mmmmm oo Tel. ----------

O seu restaurante serve carne caprina ou ovina? Sim(') Nao ()

Quantas vezes por semana é servido caprino ou ovino no restaurante? ------------=----=------

A carne caprina e ovina tem uma boa aceitacdo? Sim () néo ()

Quantos kg de carne caprina ou ovina sao servidos semanalmente? ----------------------—--—-

Tem facilidade de encontrar carne caprina ou ovina no padrdo de qualidade que espera?

Sim () N&o ()

Tem facilidade de encontrar cortes especiais? Sim () N&o ()

Quais cortes de carne caprina ou ovina costuma COMPrar? ------------==-===-mmmmmmmmommmmo-

De onde vem ( origem ) da carne que costuma comprar?

Conhece as condigdes higiénico sanitaria do local de abate? Sim () N&o ()
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Como esta carne é armazenada no local de venda? -------------=-=-mmmmmmmmm oo

Quais preparacdes de caprino 0U OVINO COStUMA SEFVIF? ==--===nmmmmmmm oo oo oo
Tem interesse em cortes gastrondémicos (especiais)? Sim () Né&o ()
Nos ultimos anos tem visto um crescimento do consumo de carne caprina ou ovina no seu

estabelecimento? Sim (') Ndo () se positivo qual percentual %? ------------------------



