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RESUMO

Os carneiros sdo animais ruminantes, esses comecaram a ser domesticadosha cerca de 10
mil a.C. na regido da Mesopotidmia. E comum a citagdo do cordeiro, o carneiro jovem,
nas trés maiores religides do mundo no contexto de servir como sacrificio para a
purificacdo dos pecados. Entretanto, embora desde sua domesticacdo tenha sido utilizado
para a producdo de carne, leite e I&, atualmente a carne de carneiro é pouco popular
mundialmente, tendo seu consumo mais frequente em paises de maioria mugulmana. A
cultura local tem forte impacto no consumo dessa carne, dificultando que outras
populacdes se sintam confortaveis para consumirem, mas outros fatores caracteristicos
também podem estar influenciando nessa baixa procura. Assim, o objetivo dessa revisao
é trazer informacoes referentes ao consumo da carne de carneiro no mundo e no Brasil,
assim como apresentar caracteristicas nutricionais e sensoriais no intuito de oferecer
suporte a ideia de que mais pessoas possam adicionar essa carne a sua dieta. Em um
estudo apresentado, no qual pessoas experimentavam a carne de ovino - sem saberem,
indicando uma alta aceitabilidade, ndo recebendo forte oposicdo as caracteristicas
sensoriais. Ainda, sdo apresentadas diferentes formas de valorizar mais a carne, seja
através do tipo de corte que pode aumentar o rendimento da carcaca e gerar mais formas
de venda dos produtos, com ajuda de temperos adicionais ou pelas diferentes formas de
coccdo que gerardo diferentes experiéncias gastronémicas. Por fim sdo apresentados
diferentes pontos que também podem estar vinculados a baixa procura da carne de
carneiro, 0s quais os produtores devem estar atentos e contribuirem juntos para que mais
pessoas possam aderir essa carne em sua dieta, aumentando o consumo desse produto no

Brasil e no mundo.

Palavras-chave: Carne de cordeiro, carne de carneiro, carne de ovinos, comportamento de
consumidores.
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1. INTRODUCAO

Os carneiros sdo animais mamiferos que pertencem a ordem Artiodactyla, ou seja,
sdo animais ruminantes que normalmente vivem em bandos. O termo carneiro, se aplicaao
animal macho, enquanto a fémea € chamada de ovelha. Ainda, o cruzamento desses
animais gera um filhote que é chamado de cordeiro, que € chamado assim até 1 ano de
idade. Somente ap6s a fase juvenil serdo chamadosde carneiros, quando estardo mais

maduros e preparados para garantir a propria sobrevivéncia.

Ainda, ha muita confusao sobre a diferenca entre os caprinos: carneiro e cabritos.
Embora ambos pertecam a subfamilia Caprinae, os carneiros pertencem a espécie Ovis aries
enguanto os cabritos pertencem a Capra aegagrus hircus. Fenotipicamente esses animais
também diferem, enquanto os caprinos possuem barba e os carneiros apresentam o labio
superiordividido. Além disso, as caudas das ovelhas ficam caidas e as das cabras ficam

suspensas para o alto.

Estima-se que os carneiros comecaram a ser domesticados ha cerca de 11000 -
9000 anos a.C. na regido da Mesopotamia (KREBS et al., 2003), oferecendo carne, leite,
peles servindo, posteriormente, também para fabricacdo da Ia e couro. Logo se espalhou
para a Europa, ha cerca de 6000 anos a.C., segundo registros de escavacdes realizadas no
sul da Franca. Na Roma Antiga, também havia larga producéo de carneiros, tendo Plinio,
0 Velho, como um dos principais influenciadores dacultura de ovelhas e 1a (PLINY THE
ELDER, 1855). Desde entdo, esses animais foram propagados pelo globo, embora tenham
se tornado mais populares no continente asiaticoe se integraram a cultura local, se

tornando figuras importantes em religides, por exemplo.

A citacdo biblica "Cordeiro de Deus", replicada em cultos cristdos mundialmente
e conhecida tambem nas religiGes judaica e islamica, apresenta a figura de Cristo como
cordeiro, um animal puro e usado para a purificagdo dos pecados cometidos em virtude
do seu sacrificio (FERREIRA, 2007). De fato, os cordeiros, por serem juvenis, sao
animais bastante doceis e de facil manejo pelos pastores, 0s quais participam da protecao

a esses animais contra as adversidades da vida selvagem.



Além da referéncia do carneiro jovem nas trés mais populosas religiées do mundo,
mais um fato curioso une a trajetdria do consumo do animal aos dias de hoje: dentre as
cartas de Pero Vaz de Caminha ao rei de Portugal hé relatos de que os ovinos — cordeiros,
ovelhas, carneiros e borregos — estavam entre as espécies consumidas pela tripulagdo das
caravelas de Pedro Alvares de Cabral (MAIA, 2021). Entretanto, se tratando do consumo
no Brasil, a ocorréncia da carne de carneiro é relacionada aos imigrantes oriundos de
paises europeus, como Portugal, Espanha e Italia, e asiticos, como Siria e Libano, que

compartilham essa mesma tradigao.

J& configurando relevancia histérica na humanidade por estarem em diferentes
cenarios, esses animais representam figuras importantes nas religides como observado em
oferenda de rituais, e em mitologias, como o Velocino de Ouro, representado por um
carneiro sacrificado cujos pélos eram de ouro (AFONSO, 2013). Além disso, como
discutido acima, esses animais ja participam do cenario da agropecuaria através da

producdo de proteina na forma de carne ou de leite.

Entretanto, embora seja apreciada em diferentes partes do mundo, a carne de
carneiro ainda ndo é massivamente consumida pela populacdo, principalmente quando
comparada a outros tipos de carne com grande volume de consumidores, como a carne
bovina e aviaria. No Brasil, por exemplo, segundo a Associacdo Brasileira de Criadores
de Ovinos (ARCO), a média de consumo de carne entre os brasileiros € de 44 kg para a
carne de frango, 35kg para carne bovina e 15 kg para suinos, enquanto para os ovinos a
média é de 400 gramas por habitante ao ano.

O curioso € gue o carneiro também oferece uma carne vermelha de qualidade,
embora seja confundida como carne branca devido sua cor, a qual é determinada em
relacdo as fibras musculares, ao pigmento de mioglobina e a hemoglobina no sangue do
animal, que podem divergir em funcéo da alimentacdo, da gordura intramuscular ou do
pH da carne animal. Ainda assim, ela permanece agradavel aos seus consumidores, 0s

quais prezam pelo seu sabor, aroma e suculéncia, mas ainda ndo é fortemente consumida.

Coccédo em agua, grelhar, fritar, assar e defumar séo formas de preparo da carne
gue podem tornar os produtos mais atrativo aos consumidores, embora outras variaveis
também possam contribuir para o baixo consumo. O alto valor para a aquisi¢do de um
carneiro jovem, por exemplo, implica diretamente nessa baixa procura, embora 0s

especialistas apontem a falta de informacgéo da carne como a principal variavel para a
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pouca procura e, consequentemente, a baixa industrializacdo desse ramo na industria da

carne a nivel nacional e global.

O objetivo desta revisdo bibliografica é buscar informacdes relevantes a respeito
da carne de carneiro e enriquecer a pesquisa com ideias que possam elevar o consumo
desses produtos. Para isso, foi verificado o perfil de consumo dessa carne no cenario
global e nacional, tentando buscar informagdes sobre sua producéo e vendas anuais, sendo
interna ou por exportacdes. Além disso, foram verificadas caracteristicas a respeito da
carne, como ponto de vista nutricional e gastrondmico, formas que possam valorizar essas
carnes, seja através do corte, formas de coccdo ou de tempero. Ainda, sdo adicionadas
possiveis razbes que podem impactar o consumo e devem estar sob a dptica dos
produtores, a fim de que a cultura da carne de carneiro se expanda e aumente sua

relevancia no cenario da agropecuaria.

2. A CARNE DE CARNEIRO

2.1.  Andlise nutricional

Conhecer o perfil nutricional de produtos alimenticios é essencial para garantir a
salde humana e prevenir possiveis problemas cardiovasculares ou doengas como anemia
e diabetes, por exemplo. Além disso, ter esse estudo em maos pode servir como étima
estratégia de marketing para atrair mais consumidores que buscam por melhores habitos
alimentares, priorizando carnes ricas em nutrientes ou com baixo teor calérico.

Segundo a USDA Food Composition Databases, uma porcao de 100g de carne de
um carneiro jovem apresenta cerca 258 kcal, 57g de agua, 17g de gordura e25,6g de
proteina (ARNARSON, 2019), valor préximo as 269 de proteinasdo bife bovino, para a
mesma porcao, e também contendo todos os vinte aminoacidos essenciais.

Embora estime-se que o teor lipidico é cerca de 17%, esse valor pode sofrer
alteracdo e atingir até 21% de gordura em toda carne. Diferentes varidveis podem
participar dessa modulacdo, como a idade do carneiro e o tipo de dieta do animal. Dentre
os lipideos, € mais comum encontrar gorduras saturadas e monoinsaturadas, embora
também haja gordura poliinsaturada em menor quantidade. Sabe-se que gordura saturada
é um fator derisco para doencas cardiovasculares (DE SOUZA, et al., 2015), ndo sendo
este um bom incentivo para o consumo desse produto. Ainda, é esperado encontrar
maiores niveis de gordura saturada na carne do cordeiro do que na carne bovina ou

suina, por exemplo(HIGGS, 2000).
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Entretanto, o sebo do cordeiro apresenta uma familia de gorduras trans tipica de
ruminantes, a qual difere da gordura encontrada nos alimentos ultraprocessados e que
pode ser benéfica para a saude, o acido linoleico conjugado (do inglés conjugated linoleic
acid - CLA), que tem diferentes fungdes fisiologicas, como acdo anticarcinogénica,
antiobesidade, antidiabética, anti-hipertensivas, entre outras (KOBA & YANAGITA,
2014).0 mais interessante é que, quando comparada a de outros ruminantes, como de boi,
a carne do cordeiro apresenta maiores niveis de CLA (MULVIHILL, 2001), podendo
servircomo um bom atrativo para o consumidor aderir ao produto.

Em relacdo as vitaminas e minerais, estudos realizados no carneiro jovem indicam
que a carne € rica em micronutrientes e contempla a dieta humana. Dentre 0s encontrados
estd a vitamina B12, cuja deficiéncia pode estar relacionada a doencas neurodegenerativas
e ao comprometimento cognitivo (MOORE et al., 2012). A biodisponibilidade de B12
nos animais pode variar, sendo encontrado cerca de 42% na carne do peixe, 61%-66% na
carne de frango e 56%-89% na carne de cordeiro (WATANABE, 2007).

E esperada essa alta quantidade de B12 em carneiros por serem ruminantes, sabe-
se que essa vitamina € sintetizada por algumas bactérias e arquéias que estdo muito
presentes em algumas plantas e fungos pela interacdo microbiana (WATANABE &
BITO, 2017). Assim, ao ingerir 0 pasto, 0s animais ruminantes acumulam a B12 nos seus
tecidos, servindo como boas fontes na cadeia alimentar.

Entre os minerais encontrados esta o selénio, importante devido sua acdo
antioxidante e anti-inflamatéria, além da producdo de horménio tiredide (RAYMAN,
2012). O zinco também esta presente e € importante porque desempenha papel importante
no sistema imune (SHANKAR & PRASAD, 1998), além de atuar em diversas vias
metabdlicas. A vitamina B3, ou niacina, também esta presente na carne do cordeiro, um
fato bem positivo ja que sua deficiéncia esta relacionada ao aumento de risco de doencas
cardiacas (LAVIGNE & KARAS, 2013).

Segundo ARNARSON (2019), outros minerais também estdo presentes, assim
como o sodio, podendo ser encontrado em altos niveis em produtos ultraprocessados.
Assim, dependendo do publico-alvo, oferecer produtos com desequilibrio de um desses
nutrientes pode ser uma propaganda negativa, enquanto, para outros, a sensagdo de
consumir a carne processada pode compensar o déficit nutricional. E preciso um estudo

a fundo da forma de propagar esse tipo de produto.
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Outros componentes também foram encontrados, como a creatina e taurina que
desempenham importantes papéis no crescimento e manutencdo dos musculos e
aumentam a performance fisica (GU, 2020). Essas informacfes mostram que a carne de
carneiro, embora possa apresentar variacfes quando comparada a carne de outros

animais, também é benéfica para a saude humana e pode ser incluida na dieta.

2.2.  Andlise sensorial

No estudo OSORIO et al. (2009) é apresentada uma série de caracteristicas
relacionadas a carne de ovinos realizada a partir de uma analise sensorial, a qual mede
propriedades de determinado produto permitindo fazer a conexao com o consumidor e
mensurar quao agradavel é ao gosto alheio, servindo como uma ferramenta poderosa para
a aderéncia ao mercado. Assim, é possivel conferir os pontos chaves que uma carne de
cordeiro, material estudado, deve apresentar servindo como parametro para que 0S
produtos consigam agradar o publico.

Na analise sensorial diversas técnicas sdo empregadas para mensurar as
caracteristicas de determinado produto em relacdo aos sentidos, de forma que seja direta
e replichvel (GUERRERO, 2005). Por exemplo, a viséo é relacionada ao momento da
compra, propondo a aceitacdo ou recusa através da apresentacao, seja por cor, rigidez,
formato entre outras. Embora para carnes nao haja tanta influéncia, a audicdo também
participa da analise através da mastigacdo, sentindo a textura do produto e gerando
vibracdes que serdo captadas pelo ouvido, podendo agrada-los ou ndo. O tato permite
sentir o peso, a textura, maciez do produto, se é gorduroso ou ndo, quéo hidratado entre
outros. Obviamente, o paladar gera a sensacdo de sabor através das papilas gustativas que
perceberdo o doce, salgado, amargo, &cido, sendo o principal alvo da andlise. Ainda, ha
o olfato, oferecendo a percepcao do aroma.

Assim, essas analises podem ser determinadas através de diferentes trés diferentes
formas: 1) qualitativas, que descrevem as caracteristicas observadas; 2) gquantitativas,
atribuindo diferentes pontuagdes para a mesma caracteristica, mostrando sua intensidade;
e 3) heddnico, descrevendo percepgdes pessoais sobre o que mais ou menos agrada ou
sugestdes, por exemplo, sendo esta uma forma subjetiva de avaliagdo variando do analista
(SANUDO & OSORIO, 2004).

Se tratando da carne de ovinos, alguns sdo pontos mais atrativos para analise. Por

exemplo, a suculéncia, a qual pode ser apresentada de duas formas, sendo umidade a
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primeira. Por ser relacionada a retencdo de agua, ela pode afetar outras caracteristicas;
por exemplo, uma carne com pouca retencao de dgua pode gerar mais perdas por oreio ou
na hora do cozimento, podendo diminuir o valor nutritivo, além de dificultar a fabricacéo
de embutidos, os quais poderiam gerar produtos mais rentaveis. Outra forma de perceber
a suculéncia é devido a interacdo entre a gordura intramuscular da carne e o fluxo salivar.
Dessa forma, um cordeiro bem juvenil pode ndo ter a carne suculenta por nao ter ocorrido
uma deposicao adequada dessa gordura.

A distribuicdo da composicéo tecidual no cordeiro pode contribuir para a melhoria
da textura, como, por exemplo, a gordura subcutanea, a qual reveste, protege e evita
perdas, ajudando na maciez da carne (SANUDO et al. 2000). Outra forma de avaliar seria
através do pH; carnes com baixos valores perdem mais dgua e ficam mais secas, diferente
das que apresentam pH elevado, apresentando uma carne mais suculenta.

A cor é outro aspecto analisado cuidadosamente por estar relacionado com o quao
fresca a carne esté interferindo diretamente no desejo de compra do cliente por ser a
primeira interagdo entre o consumidor e o produto. Uma carne com coloragdo mais escura
pode passar a impressao de um alimento menos fresco ou estragada, enquanto os clientes
prezam por uma coloracdo mais vivida Uns dos fatores que interferem na corsdo as
proteinas mioglobina, relacionada a retencéo do oxigénio no masculo, e a hemoglobina,
que participa do transporte do oxigénio pelo sangue (AHARONI & TOBI, 2018)..
Animais crescidos em pastoreio a campos necessitam de maior oxigenacao, fazendo com
que haja mais pigmentos, gerando uma carne mais escura quando comparada a de animais
crescidos em confinamento. A altitude também é outro fator influenciador pela mesma
razdo. Ainda, sabe-se que animais lactantes apresentam carnes mais claras em decorréncia
da anemia gerada pelo fato de o leite ndo possuir ferro.

A qualidade da é testada inclusive pela sua textura, podendo ser composta por
diferentes sensagdes. Sua maciez, por exemplo, pode ser percebida emum momento
inicial, durante o corte e a mastigacao, e é diretamente relacionada aos tecidos conjuntivo
e muscular. Nesses tecidos, as interacfes entre as proteinas, ocasionadas devido ao
proprio metabolismo bioguimico, podem interferir na rigidez do alimento. Ainda, o tecido
adiposo pode participar através da insercdo de gordurasintramusculares, a qual interfere
tambem na suculéncia.

Nos ovinos, 0s mdasculos semitendinoso, reto femoral, vasto lateral e
semimembranoso costumam apresentar as partes mais macias (JEREMIAH et al., 1971),

além de que animais até 5 meses costumam apresentar carne mais macia, podendo ser em
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decorréncia da maior presenca de gordura (SANUDO et al., 1986). Monin (1989)
observou gque o aumento de nivel alimentar melhora a maciez por redistribuir as taxas dos
tecidos, fazendo com que o tecido conjuntivo seja menos abundante, enquanto ha maior
nivel de fibras musculares brancas e aumento do pH. Embora j& sejam bastante antigas,
essas informacdes ajudam a guiar em direcdo de como vender um produto de cordeiro
com carne mais macia e que agrade mais.

Ainda, a juncéo da percepcdo do olfato e paladar fazem surgir o elemento "flavor”,
ligado ao odor e sabor do produto desde antes a entrada do alimento na boca, durante a
degustacdo e depois da degluticio. Compostos volateis e substancias sollveis séo
responsaveis por essa percepc¢do, sendo assim, podem variar por masculos devido as
diferengas em sua composi¢do quimica ou metabolismo. Um exemplo é a fracdo de
fosfolipideos na gordura intramuscular que, embora ndo tenha apresentado diferenca entre
alguns pedacos da carne, tiveram diferencas entre as gorduras da paleta e das costelas
guando comparadas com a da perna (SHROLAND et al., 1970).

Alguns estudos afirmam que racGes mais energeticas geram mais engorduramento
e seu consequente flavor mais acentuado, por exemplo, Macedo et al. (2008) mostram
que a adicdo de semente de girassol na dieta altera o perfil de &cidos graxos nos musculos
de Longissimus dorsi, melhorando a qualidade da carne para o consumo. Por outro lado,
outros autores também atribuem a potencializacdo do flavor a diferentes gendtipos
(DUCKETT & KUBERT, 2001), ou seja, organismos com a composi¢do genética
diferente, fazendo com que o metabolismo apresente diferencas e, consequentemente,
variacoes no flavor.

Apds Osorio et al. (2009) discorrer todos esses pontos comentados nos paragrafos
acima, Bonacina e colaboradores (2011) apresentam uma série de dados comparativa da
carne de cordeiros considerando seu sistema de terminagéo, ou seja, criados na pastagem
nativa (PN), na PN ao pé da mée, PN com dieta suplementada e outra analise
considerando o sexo, entre as fémeas e machos (Tabela 1,2 e3). Para isso, contaram com
um N amostral de 90 animais, sendo 45 machos nédo castrados e fémeas, com analise de

variancia e teste de Turkey considerando 5% de significancia.
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Tabela 1 - Informacdes referentes a diferentes sistemas de terminacéo e sexo

Sistemas de terminagéo Sexo
Medidas | 0
instrumentais Pastagem ao pe Pastagem com CV (%)
Pastagem da méde suplementacéo Fémea Macho
' CRA(%) ' 77,86a ' 78,95a ' 80,33a ' 79,43A ' 79,05A ' 4 '

FC (Kgf) 2,33b 2,84a 2,55b 2,33B 2,59A 11,78

L* 47,87a 49,49a 49,02a 51,70A  49,86A 20,08

ax 18,74a 20,52a 18,87a 18,18A  18,48A 16,58

b* 9,05a 10,54a 10,81a 10,23A  11,06A 28,06

Cort 54,40a 57,17a 54,83a 53,26A  55,00A 19,39

Nas medidas instrumentais estdo a capacidade de retengdo de agua (CRA), for¢a de cisalhamento (FC),
luminosidade (L) e cor da carne, podendo ser vermelho (a*) ou amarelo (b*); CV = coeficiente de variacao.
N amostral de 90 animais, sendo 45 cordeiros machos ndo castrados e 45 fémeas, divididos em 15 por cada
sistema de terminacdo. Médias com letras diferentes seguidas na mesma linha diferem p<0,05. Retirado de
Bonacina et al. (2011).

As conclusdes indicam de que a carne das fémeas apresenta uma menor forca uma
menor forca de cisalhamento (FC) em comparagcdo com 0s machos nédo-castrados,
indicando que as fibras da carne se rompem com mais facilidade, ou seja, € uma carne
mais macia. Se tratando do sistema de terminacdo, os animais ao pé da mae também
apresentaram maior forca de cisalhamento, podendo ser em decorréncia de uma maior
movimentacdo com as maes pelo pasto, uma ideia também sustentada pela maior

quantidade de mioglobina encontrada nesses animais em relacdo ao restante.

Tabela 2 - Distribuicdo quimica na carne de cordeiro.

Sistemas de terminagdo Sexo
Medidas
P 0,
instrumentais Pastagem ao pé Pastagem com CV (%)
Pastagem da mée suplementacéo Fémea Macho
‘Umidade 75620 77.36a '76,12ab 75868 76.96A 327
Proteina 18192  18,62a 18 48a 18,38A  1848A 417
‘Gordura '395a  2.86b '3,60ab 401A 2938 4585
‘Cinza '098a 0098 0,962 '098A  097A 10,2

CV = coeficiente de variagdo. Médias com letras diferentes seguidas na mesma linha diferem p<0,05.
Retirado de Bonacina et al. (2011).
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Se tratando da composi¢do quimica da carne ndo houve diferenca significativa
entre as variaveis sexo e o sistema de terminacdo, mas, sim, quando analisadas
isoladamente. Segundo estudos anteriores (PARDI et al., 1996), a taxa de umidade e
gordura sdo inversamente proporcionais e esse resultado € visto nas carnes das fémeas e
dos cordeiros terminados em pastagem; ambos obtiveram maior teor de gordura
simultdneamente com o menor de umidade, diferente do restante nos sistemas de
terminacéo (Tabela 2), corroborando com a concluséo de Lawrie (2005) de que machos
apresentam menos gordura intramuscular. Além disso, 0s animais em pastagem ao pé da
mae apresentaram menor teor de gordura em comparagao com 0s demais tratamentos, um
dado que pode sustentar a ideia da movimentacdo desses filhotes pelo pasto com a mée,
como sugerido pelo dado de forca de cisalhamento (Tabela 1).

Em relacdo a analise sensorial, os machos apresentaram maior intensidade no
aroma do que as fémeas, tanto na carne como na gordura (Tabela 3). Sabe-se que ha maior
intensidade do flavor com o aumento da idade e do peso vivo, assim, é esperado que
machos sejam mais pesados e, consequentemente, rendam um aroma mais intenso.
Entretanto, a carne das fémeas apresentou uma pontuacdo significativamente maior do
que as dos machos, podendo ser em decorréncia de uma maior gordura intramuscular
depositada, tornando-as mais suculentas.

Todas essas informacdes acerca das sensacdes obtidas pela ingestdo de carne de
cordeiro ajudam a trilhar o caminho de apresentar uma carne mais saborosa ao publico
que possa ser melhor aceita. Para isso, diferentes tratamentos e grupos séo analisados para
que os resultados visualizados sejam mais descritivos e assertivos. Entretanto, atingir um
nivel de exceléncia na qualidade ndo é suficiente enquanto o publico ndo estiver
preparado para isso. E importante apresentar informacdes e ensinar o consumidor a
apreciar a qualidade do produto oferecido, abrindo seus sentidos e ideias, permitindo que
0 consumo dessa carne se torne mais comum na vida das pessoas, de forma que sua

aquisicdo aumente.
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Tabela 3 - Avaliacdo da qualidade da carne através de analise sensorial.

Pastagem
Escalade 1a9 nativa (PN) PN ao pédamae PN comsuplemento Fémea Macho
‘Odor '4,85b 4,608 4,85b 491B 4,63A
'Aparéncia: Brilho  4,25a 3,89 4,008 440B  3,69A
‘Maciez '5,25b '5,02a '5,26b 5388  4,98A
‘Suculéncia 4,62b 4,59 4,562 4768 442A
‘Fibrosidade 2,622 3,320 2,79 291A  2,92A
‘Mastigabilidade ~ 2,50a '3,08b '2,72a 251A  293B
IGosto: Salgado I2,40a I2,36a I2,36a '2,40A '2,35A
‘Gosto: Doce '1,82a 2,37¢ 2,080 211A  2,07A
‘Gosto: Acido '1,97a 2,28¢ 2,07b 208A  2,13A
‘Sabor 4,73 4,662 4,650 476B  4,60A
‘Aroma: Carne 4,36 4,292 431a 441B 420A
IAroma: Gordura I3,52a I3,37a '3,42a '3,54B |3,33A

Meédias com letras diferentes seguidas na mesma linha diferem p<0,05. Retirado de OSORIO et al. (2009).

3. CONSUMO

3.1.  Anivel mundial

A nivel global, o consumo da carne de cordeiro é muito variado entre 0s paises
em decorréncia de diferentes fatores, podendo ser culturais, sociais, econdmicos e
geograficos. Paises onde a populacdo é majoritariamente mugulmana costumam ter maior
consumo dessa carne. Por exemplo, na Arabia Saudita cerca de 10% do consumo de toda
proteina animal consumida é correspondente a carne ovina (CANAL RURAL, 2021).

Se tratando do consumo da carne de cordeiro, ndo h4d muitos dados recentes e
especificos para esse tipo de carne. Entretanto, em 2013, a China foi disparada o pais que
mais consumiu carne caprinos (bodes, cabras, etc) e ovinos, o que inclui os cordeiros
(FAOSTAT, 2013). O pais consumiu cerca de 3,9 kt (quilos toneladas), sendo seguida
pela india, Nigéria, Paquistdo e Sud&o, configurando o top cinco (Figura 1). No total, o

consumo mundial dessas carnes foi 15,5% a mais do que ha dez anos atras, para a época,
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podendo estar acompanhada do crescimento populacional e/ou mostrando o interesse

crescente das pessoas.

south Africa B

1500 2 000 2 500 3 000 3 500 3 000

Figura 1: Paises que mais consomem carne do carneiro jovem. Fonte: FAO (2013)

Se tratando dos rebanhos de ovinos pelo mundo, segundo um estudo da
Organizacdo das Nagbes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (Food and Agriculture
Organization - FAQ), realizado em 2008, a China detém o maior rebanho, sendo seguida
pela Australia, pela india, Ird, e, em quinto lugar, pelo Sudio (EMATERCE, 2009). O
que pode justificar € que a China e todo o Oriente Médio possuem uma afinidade maior
com a carne de ovinos por questdes culturais e religiosas. Sendo uma poténcia no setor,
a Australia e a Nova Zelandia sdo responsaveis por mais de 70% do mercado global de
exportacdes, segundo a MLA (Meat and Livestock Australia), sendo a carne de bezerros
(vitela) a mais exportada, seguida pela carne de cordeiro, carneiro e bode (Figura 2) .
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Figura 2: Exportacoes de carne vermelha pela Australia em toneladas. Fonte: MEAT &
LIVESTOCK AUSTRALIA (2021).
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Segundo dados da MEAT & LIVESTOCK AUSTRALIA (2021), as exportagdes
da carne de cordeiro chegaram a 22600 toneladas, embora represente uma queda de 20%
em comparacéo a 2020 (Figura 3). Ainda, os EUA e a China sdo os principais clientes das
exportacdes do mercado australiano, enquanto o comércio da carne ovina para a regiao
do Oriente Médio e Emirados Arabes tenha apresentado queda. Dados da US LambReport,
fornecidos pela Steiner Consulting, indicam que as importac6es de cordeiro por outros
fornecedores diferentes de Australia e Nova Zelandia continuam limitadas, o que fornece

suporte de preco ao produto australiano.
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Figura 3: Exportagdes de carne em toneladas de peso embarcado, para carne de cordeiro e carne
de carneiro, respectivamente. Fonte: MEAT & LIVESTOCK AUSTRALIA (2021)
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Se tratando da carne de carneiro, as exportagdes em marco de 2021 foram cerca
de 4% abaixo em relacdo a 2020 (Figura 4). No ano de 2021 as vendas recuaram 26%,
podendo ser resultante de baixos niveis de abate, o que limita a disponibilidade de carne
para exportagdo. Na China, houve um salto expressivo de 58% no ano até marco.
Entretanto, para outros paises esse salto da China impactou os outros mercados, levando
ao declinio do volume de carne de carneiro embarcada.

Segundo a Organizacéo para Cooperacgédo e Desenvolvimento Econdmico da FAO
(OCDE-FAOQ), o consumo de carne de ovinos deve crescer em média de 1,5% por ano até
2023, em virtude do crescimento econdmico e populacional, mantendo a producao e
permitindo a exploracdo desse mercado (CANAL RURAL, 2021). Isso se deve
principalmente aos maiores importadores da carne ovina da Australia, que também podem

servir como compradores em potencial para 0 mercado de ovinos no Brasil.

3.2. No cenario nacional

A nivel nacional, o desempenho da carne de cordeiro ndo apresenta grandes
valores de consumo, estando bem abaixo do consumo per capita anual de carne bovinas
e suinas, por exemplo. Em 2003, o consumo era de 0.55 quilos por pessoa ao ano,
apresentando uma elevacdo em 2013 e atingindo a 0.62 quilos de carne consumida por
pessoa ao ano (FAO, 2013), mas, atualmente, esse valor varia entre 400g de carne
consumida (SCHNEIDER, 2020).

Considerando as regiBes brasileiras, esse tipo de carne é mais tradicional nas
regides Sul e Nordeste do pais, embora estados de outras regides demonstrem interesse
pela criacdo dos animais. A regido Norte, junto com Nordeste e Sul, mostrou um salto de
47,5% no volume de ovinos comercializados entre os anos de 2006 e 2017 (EMBRAPA,
2018).
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Tabela 4: Desenvolvimento do rebanho de ovinos.

Rebanho de ovinos Taxa de variacdo
2015 2016 2017 2018 2019 2018/2019 2015/2019
Norte 655.656 684.950 656.251 665.370 595.846 -10,45 -9,12
Nordeste 11.149.336 11.597.530 12.058.840 12.630.902 13.512.739 6,98 21,20
Sudeste 700.336 669.680 623.693 611.202 603.276 -1,30 -13,86
Sul 4.877.671 4.406.362 4.258.404 4.012.426 3.958.484 -1,43 -18,84
Centro-
Oeste 1.027.552 1.045.425 1.009.579 1.027.452 1.045.242 1,73 1,72
Brasil 18.410.551 18.403.947 18.606.767 18.947.352 19.715.587 4,05 7,09

Fonte: Pesquisa da Pecuaria Municipal (IBGE, 2019)

O Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) realizou a Pesquisa da
Pecuaria Municipal (PPM) e coletou dados dos anos de 2015 a 2019 a respeito do rebanho
destinado a ovinocultura. Houve um salto de 18,4 para 19,7 milhdes de cabecas a nivel
global (Tabela 4). E interessante notar que na regido Nordeste houve acréscimo de
cabecas, assim como no Centro-Oeste, entretanto, no restante das regides houve uma
variacdo negativa, refletindo uma perda da forca nessas regides, enquanto o Nordeste
segue mantendo o padrdo nacional elevado.

Indo mais a fundo, o estado mais populoso em nimero de cabecas de ovinos € a
Bahia, segundo a PPM (2019), com mais de 4,4 milhdes, representando cerca de 20% do
total brasileiro, sendo seguida de Rio Grande do Sul e Pernambuco (Tabela 5).
Curiosamente, a distribuicdo do rebanho também se mostra variavel entre os estados de
uma mesma regido, como a Nordeste, por exemplo. O estado com menor rebanho é o

Amapa, sendo seguido do Distrito Federal e Roraima.

Tabela 5 - Distribuicdo dos rebanhos de ovinos pelos estados brasileiros no ano de 2019.

Grande Regido e Unidade da Federacao N° de cabecas Regiédo (%) Brasil (%)
Norte 595.846 3,02
Rondbnia 68.158 11,44 0,35
Acre 86,388 14,5 0,44
Amazonas 41.171 6,91 0,21
Roraima 27.610 4.63 0,14
Para 257.726 43.25 1,31
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Amapa 2.812 0,47 0,01
Tocantins 111.981 18,79 0,57
Nordeste 13.512.739 68.54
Maranh&o 297.127 2,2 1,51

Piaui 1.670.522 12,36 8,47

Ceara 2.380.481 17,62 12,07

Rio Grande do Norte 825.483 6,11 4,19
Paraiba 668.858 4.95 3.39
Pernambuco 2.702.636 20.00 13,71
Alagoas 307.047 2,27 1,56
Sergipe 164.269 1.22 0.83
Bahia 4.496.316 33.27 22.81
Sudeste 603.276 03.06
Minas Gerais 183.938 30.49 0.93
Espirito Santo 44.640 7.40 0.23
Rio de Janeiro 36.710 06.09 0.19
Séo Paulo 33.988 56.03 1.71
Sul 3.958.484 20.08
Parana 588.996 14.88 2.99
Santa Catarina 311.545 7.87 1.58
Rio Grande do Sul 3.057.943 77.25 15.51
Centro-Oeste 1.045.242 5.30
Mato Grosso do Sul 432.919 41.42 2.20
Mato Grosso 467.734 44.75 2.37
Goias 122.761 11.74 0.62
Distrito Federal 21.828 02.09 0.11
Brasil 19.715.587 100.00

Fonte: MAGALHAES e colaboradores (2020).

E interessante observar que mesmo com o Parana tendo cerca de 588 mil cabecas
de ovinos o consumo da carne de cordeiro no estado ainda sofre uma resisténcia pela
populacéo do estado, segundo o estudo de Constantino e colaboradores (2018). Apesquisa
se baseou em 951 habitantes da cidade de Londrina e regido que frequentaram a542

Exposicdo Agropecudria em 2014, considerando género, idade, grau de escolaridade
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e renda familiar. Os resultados indicam que 62,9% das mulheres entrevistadas nédo
consomem carne de ovino, contrapondo os 66,5% dos homens entrevistados que
consomem a carne (Tabela 6).

Comparando a faixa etaria, é visto que ha maior consumo no intervalo de faixa
etaria dos 20 aos 39 anos, sendo seguido entre os 40 a 59 anos, enquanto os menores de
19 anos e maiores de 60 s&o 0s que menos consomem. Se tratando da escolaridade, é visto
que apenas 12,5% das pessoas sem instru¢cdo consomem a carne, dado muito inferior
quando comparado as pessoas com superior completo, dentre as quais 67,7% consomem
carne ovina. Essa realidade é similar quando se compara quanto a renda familiar, onde
72,4% das pessoas que recebiam até um salario-minimo ndo consumiam carne ovina,
enquanto 73,6% das pessoas que recebiam de sete a nove salarios-minimos consomem a

carne de 1 a 60 dias no ano.

Tabela 6 - Avaliacdo do consumo da carne ovina de acordo com género, idade,

escolaridade e renda familiar

Numero de pessoas % sobre total entrevistados
Categoria
Consome N&o Consome Consome N&o Consome
Género
Masculino 313 158 32,9 16,6
Feminino 178 302 18,7 31,8
Idade

Menos que 19 anos 33 40 3,5 4,2
20 a 39 anos 252 226 26,5 23,8
40 a 59 anos 153 147 16,1 15,5

Maior que 60 anos 53 47 5,6 49

Grau de escolaridade
Sem instrugdo 1 7 0,1 0,7
Fundamental incompleto 40 52 4,2 55
Fundamental completo 45 62 4,7 6,5
Ensino médio incompleto 24 28 2,5 29
Ensino médio completo 140 187 14,7 19,7
Ensino superior incompleto 67 36 7 3,8
Ensino superior completo 128 61 13,5 6,4
Pés-graduacéo 46 27 4.8 2,8
Renda familiar

Até 1 salario minimo 16 42 1,8 4.8
De 1 a 3 salarios minimos 147 185 16,7 21
De 3 a 6 salarios 142 118 16,1 13,4

De 6 a 9 salarios minimos 75 46 8,5 5.2
> 9 salarios minimos 81 29 9,2 3,3
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Fonte: Constantino e colaboradores (2018).

A via de consumo é mais comum nos que adquirem a carne direto do produtor,
sendo seguida dos que consomem em restaurantes. Entre 0s que ndo consomem a carne,
o principal motivo é devido a falta de costume, além do fato de ndo gostarem. A razéo
pela qual ndo gostam € principalmente atrelada ao cheiro forte do animal, mas, também,
pelo sabor adocicado encontrado na carne. Por esse motivo, analises sensoriais tém
grande importancia para a venda desse produto, ajudando a determinar qual condicdo do
animal permite uma carne mais bem avaliada pelos consumidores, seja por uma dieta
diferenciada ou local de criagdo, por exemplo.

Além das entrevistas, foi feito um estudo com 134 consumidores do Norte do
Parana durante a Exposicdo Agropecuaria e Industrial de Londrina onde cada pessoa
recebeu um pedaco de 3cm de carré ovino grelhado sem tempero, advindos de cordeiros
abatidos com 35kg. Os consumidores receberam a por¢éo sem saber que tipo de carne se
tratava, junto com biscoito de agua e sal e um copo de &gua. O intuito era que depois da
degustacdo fosse respondido um questionario com escala de intensidade (ABNT, 1993)
numa escala de oito niveis em que se era avaliada a carne em relacdo a qualidade da

textura, do sabor e da aceitabilidade geral.

Tabela 7 - Avaliacdo da aceitabilidade da carne ovina

Parametros avaliados NUmero de pessoas |Percentagem Numero de pessoas |Porcentagem
Aceitabilidade geral
Gosto extremamente 36 26,87
Gosto muito 63 47,01
131 97,76
Gosto moderadamente 29 21,64
Gosto ligeiramente 3 2,24
Desagrada ligeiramente 1 0,75
Desagrada
moderadamente 1 0,75 3 294
Desagrada muito 1 0,75
Desagrada extremamente 0/0.00
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Qualidade da textura

Gosto extremamente 52 38,81
Gosto muito 62 46,27
130 97,01
Gosto moderadamente 12 8,96
Gosto ligeiramente 4 2,99
Desagrada ligeiramente 1 0,75
Desagrada
moderadamente 2 1,49
4 2,99
Desagrada muito 1 0,75
Desagrada extremamente 0 0
Qualidade do sabor
Gosto extremamente 41 30,6
Gosto muito 65 48,51
130 97,01
Gosto moderadamente 19 14,18
Gosto ligeiramente 5 3,73
Desagrada ligeiramente 2 1,49
Desagrada
moderadamente 1 0,75
4 2,99
Desagrada muito 1 0,75
Desagrada extremamente 0 0

Fonte: Constantino e colaboradores (2018).
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Os resultados indicam que 26,9% responderam que gostaram extremamente,
enquanto a 47% respondeu que gostou muito e 2,3% avaliaram a carne como
desagradavel (Tabela 7). Em relacdo ao género, a carne apresentou alto nivel de
aprovacgdo, sendo classificada como agradavel por 98,4% dos homens e 98,1% das
mulheres. Se tratando da textura, 38,8% dos entrevistados responderam que gostaram
extremamente, 46,3% responderam que gostaram muito e apenas 3% marcaram como
textura desagradavel. Por fim, a Gltima variavel analisada foi o sabor; 30,6% afirmaram
gostar extremamente, 48,5% avaliaram como gosto muito e cerca de 3% marcaram 0
sabor da carne como desagradavel.

Alguns pontos interessantes dessa pesquisa é ver que homens, dessa populacdo
analisada, consomem mais carne de ovinos do que as mulheres e a faixa etaria mais
consumidora se concentra no intervalo de 20 a 59 anos. Além disso, é relevante observar
o perfil socioecondmico desses consumidores, sendo mais comum de encontra-los entre
as pessoas com nivel superior completo e recebem de 1 a 3 salarios-minimos, podendo
ser justificado pelo elevado valor da carne em comparacao as demais, como frango ou
boi. Esses dados podem servir como indicativo para empresarios de quem pode ser 0
publico-alvo de uma carne de cordeiro largamente produzida, permitindo ser mais certeiro
em campanhas publicitarias ou num desenvolvimento de carne mais adequada, mesmo
estando nitido que essa populacao ainda ndo tem o habito de consumir muita carne ovina.

Mas o mais interessante de todo o estudo de Constantino e colaboradores (2018)
€ gque mesmo com 0 baixo consumo, quando as pessoas experimentam a carne a
aceitabilidade é positiva, agradando a grande maioria. Ou seja, 0 baixo consumo pode
estar relacionado a falta de consumo ou a experiéncias ruins com carnes ndo preparadas
adequadamente. Assim, considerando essa amostra, é observado que ainda ha um
bloqueio para o largo consumo desse produto, mas que pode ser resolvido e se tornar

rentavel.

4. PROCESSAMENTO

Para atingir um maior publico, é importante selecionar partes adequadas do animal
que podem oferecer uma boa textura, aparéncia e custo. Além de focar no cliente, o
produto deve atender as demandas do produtor, gerando rentabilidade a atividade. Para
isso, busca-se 0 melhor rendimento das carcagas na industria. Ha muitos anos em que é

visto a preferéncia o consumidor por uma carne magra (MILLER et al., 1995),
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principalmente por razdes de salde, refletindo num produto com menor camada de
gordura, embora haja preferéncia por consumir carnes com maior teor de gordura
(MILLER, 2003).

Assim, € esperado que as carcacas apresentem a menor quantidade de gordura
possivel a fim de reduzir os custos do processo, ja que seria necessario remover essa
gordura desnecessaria nos cortes dos produtos. Mas é importante lembrar que as carcagas
precisam da camada de gordura para impedir que o processo de resfriamento danifique a
carne, prejudicando o produto final (CRAVO & AFERRI, 2006), sendo necessario
encontrar um equilibrio. Ou seja, esse processamento é muito importante pois impacta
diretamente o consumidor através da entrega de um produto limpo que seja interessante
para comprar e ao produtor que precisa tornar o processo menos custoso, aumentando sua
rentabilidade.

As diferentes formas de cortes da carcaca podem ter diferentes valores atribuidos
e suas proporcles atribuem um indice para sua avaliagdo comercial (PILAR, 2002) e
podem apresentar variacao entre regides e paises em virtude da cultura local da populacéo
(CARVALHO, 2002). Devido a essa importancia, diferentes formas de classificacdo de
seccionamento das carcacgas foram adotadas (Imagem 4). Osorio e colaboradores (1998)
apresentaram duas formas de estratificacdo realizadas por galchos para ovinos, sendo que
a primeira divide a carcaga em cinco pecas: quarto, costela, espinhaco, paleta e pescogo;

enguanto a segunda divide em quatro porc@es: quarto, costela, paleta, pescoco.

. 1. Quarto;
1. Quarto,' 2. Costela;
2. Costela; : 3
3 3. Espinhaco;
3. Paleta; e
4. Pescoco 4. Paleta;
. ! 5. Pescoco
Sugestdo 1: Osério, 1998. Sugestdo 2: Corte de fazenda

Figura 4: Cortes tradicionais de carnes nas carcagas ovinas feitos no estado do Rio Grandedo Sul.
Fonte: Carvalho e Pérez (2018).

28



Entretanto, GONZAGA e colaboradores (2018), em estudo da EMBRAPA,
apresentam um sistema de seccionamento feito pelos franceses que fornece uma maior
obtencdo de cortes carneos do que os métodos realizados pelos gadchos. E possivel
resgatar cortes como pernil, lombo, costelas com pe, costelas do fundo, sela, paleta,
pescoco e peito; todos esses cortes podem ser posteriormente seccionados novamente,
gerando sub-cortes mais praticos para os consumidores. O processo comega com a

segmentacdo da carcaga em trés partes: quarto traseiro, dianteiro e pescoc¢o (Figura 5).

Pescogo

Foto: Gladis Ferreira Corréa

a)

O
~

Figura 5: Carcagca dividida em quarto dianteiro, traseiro e pescogo. a) esquematizagdo dos cortes e b) corte
realizado em cordeiro. Retirado de GONZAGA et al. (2018)

A remocdo do pescoco esta relacionada a porcéo cervical da carcaca, a qual
contém vertebras cervicais, facilitando o manuseio da carcaga. Mesmo sendo o menor
pedaco, a proporcao de carne e 0sso € vantajosa e tem baixo preco para 0s consumidores.
O pescoco pode, ainda, ser fatiado em partes com 2,5cm de espessura (Figura 6, a),
podendo render cerca de oito pedacos. O interessante é que essa por¢ao apresenta uma
boa textura e sabor, sendo ideal para ensopados e cozidos.

Considerando o quarto dianteiro é possivel obter a paleta, um corte contendo 0sso
e relacionado a regido escapulo-traqueal da meia carcaca, obtido através da separacdo da
escapula, imero, radio e ulna, e carpos (Figura 6, b).
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Fotos: Gladis Ferreira Corréa

a)

Figura 6: Mais cortes para melhor aproveitamento da carcaga. A) Esquema do corte dapaleta

considerando suas bases 6sseas: 1) escapula, 2) imero, 3) radio e ulna, e 4) carpos.

B) Corte do pescogo.

Ja com a paleta removida, € possivel segmenta-la em trés partes distintas através
do corte da escapula e umero dos radio/ulna. Em animais maiores, sugere-se separar o
umero da escapula, deixando uma escapula inteira ou "Raquete da paleta” e seguir com a
retirada dos 0ssos do Umero.

A paleta contém boa proporcdo de carne e 0sso e compete a atencdo dos
consumidores com o pernil, isso devido a sua maciez, sabor e textura. Pode ser utilizada
de diferentes formas, embora seja mais frequente o uso da peca inteira no churrasco, sem
0ss0s, recheada ou enrolada e em bifes. Entretanto, dependendo do seu corte, pode ser
feito outros tipos de cocgdo. Mais um aproveitamento da regido da paleta é o pedaco
direcionado ao radio e a ulna, chamado de garrdo, podendo ser feitas por¢des da regido
para ensopados e caldos.

Quanto ao quarto dianteiro, ja sem a paleta, pode ser feita a fragmentacdo em acém
ou agulha, peito e costela do dianteiro (Figura 7). O peito pode ser desligado das costelas
do dianteiro e ser fatiado, em sentido transversal ao esterno, em pedagos com cerca de
5x5cm para cozidos ou feijoada. Ja a costela do dianteiro, quando cortada das vértebras
torécicas, também pode ser repartida em fatias. A regido das Ultimas vértebras toracicas

ligadas ao dorso das costelas pode ser fatiada em carré, gerando oito pedacos,
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geralmente com boa aceitabilidade pelos consumidores devido sua maciez e versatilidade

de formas de preparo.

Figura 7: Esquematizac&o para identificagdo do corte do acém. a) costela do dianteiro, b) peito, e )

guartodianteiro sem a paleta.

Se tratando do quarto traseiro, um tipico corte dessa regido € o pernil, costela e
lombo, podendo servir como inspiracdo para diferentes tipos de cortes considerando que
toda essa porcdo é considerada carne nobre, apresentando uma maior configuracao
muscular. Por exemplo, o filé mignon, maminha, alcatra e patinho s&o alguns cortes que
podem ser extraidos dessa regido, os quais tém grande valor na culinéria nacional.

O lombo traseiro é muito valorizado por ser muito assado em churrasqueiras e
fornos ou de outras diferentes formas, agradando muitos consumidores devido sua
versatilidade no preparo e por ser uma peca nobre, rica em carne e baixos niveis de
gordura. Apoés devidos cortes, ainda € possivel obter as costelas do traseiro, podendo ser
preparada em churrascos, sendo recheada ou cozida.

As costelas dos traseiros podem ser preparadas para churrasco, serem recheadas
ou cozidas. Para isso, recomenda-se a dissocia¢do do vazio e a retirada dos 0ssos. Ainda
referente a regido posterior do animal, os cortes nobres serdo retirados. Dentre as partes
mais nobres, o pernil € o com o preco mais elevado em virtude de ter a maior quantidade
de carne quando comparada ao peso total do animal. Sua textura macia permite que a pega
seja preparada inteira ou fatiada, podendo ser assada no forno, churrasqueira ou em
panela.

Estudar e aprimorar os cortes das carcagas permite aumentar o rendimento de
aproveitamento do animal. Os cortes discorridos neste texto, discutidos no estudo de
Gonzaga e colaboradores (2018), mostram um aumento de 30% do aproveitamento da
carcaca quando comparada com o método tradicional gatcho, alem de possibilitar maior

diversidade de cortes que podem ser preparadas de diferentes formas e em porcoes
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pequenas. Essas caracteristicas tém grande importancia no estudo de consumo da carne
de carneiro pois elas podem aumentar a chance de adesdo dos consumidores a esse tipo
de carne porque serdo expostos a maior variedade e a por¢cdes menores, servindo como

porta de entrada para uma o crescimento de uma nova cultura do consumo dessa carne.

5. FORMAS DE CONSUMO
5.1.  Uso de temperos
Uma das formas de tornar a carne mais atrativa para mais consumidores € através
do modo de preparo daquele produto que podera oferecer uma experiéncia gastronémica
mais interessante. Essa experiéncia pode aparecer de diferentes sensac@es, apelando para
um ou mais sentido. Por exemplo, carnes ja temperadas podem contribuir na
aceitabilidade do consumidor.

No estudo de CRUZ e colaboradores (2015), é apresentado um hamburguer de
carne de carneiro, um produto alternativo para um melhor aproveitamento de carnes
pouco nobres, evitando desperdicio, e que pode oferecer uma elevacdo no lucro dos
abatedouros. Ainda, é feita a comparacdo desse hamburguer quando temperado com
orégano, erva rica em compostos fendlicos, os quais podem atuar em diferentes vias
fisioldgicas, como anti-inflamatdrio, mas, também, como antioxidantes nos alimentos
(BALASUNDRAM et al., 2006). O estudo contou com 66 consumidores analisando trés
tipos de hamburguer: com 0%, 0,5% e 1% de orégano, considerando a massa total como
100%, sendo designificados como P, F1 e F2, respectivamente. Uma das anélises consiste
em cinco niveis de gradacdo, onde o consumidor deveria responder de "Certamente
compraria” a "Certamente ndo compraria".

Os resultados indicaram que, embora ndo houvesse diferenca significativamente
estatistica, houve uma maior tendéncia para "Certamente compraria” no hamburguer
temperado que levou 0,5% de orégano, apresentando uma média de 48,48% contra o
hamburguer n&o temperado com 40,04%. Ainda, dentre os consumidores do hamburguer
com 1% de orégano, apenas 1,51% afirmaram que certamente ndo compraria, enquanto o
hambdrguer ndo temperado apresentou 3,03% na mesma resposta. Esse resultado indica
que um melhor refinamento vindo de temperos pode apresentar alguma tendéncia ao

maior consumo nessa forma de carne de carneiro.
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Figura 8: Intencéo na compra de hamburguer de carne de carneiro temperado com orégano. Diferentes
concentracfes de orégano plotadas no eixo X. P: (0% de orégano); F1: (0,5% de orégano); F2: (1% de
orégano). CV- coeficiente de variagdo. N = 66. Retirado de CRUZ e colaboradores (2015).

Assim, mais analises sensoriais com a carne de carneiro temperada seriam
necessarias antes de entregar um produto com adicdo dessa ou outras especiarias.
Entretanto, uma alternativa mais abrangente e menos laboriosa seria através da entrega
do produto sem tempero, mas com sugestdes de modo de preparo com temperos na
embalagem, podendo se tornar mais atrativa e oferecer ao consumidor uma experiéncia
mais agradavel.

5.2.  Diferentes métodos de coccao

Outra forma de tornar a carne mais atrativa é através da sua forma de cozimento.
Sabe-se que a coccdo pode afetar a gordura e a retencéo de 4gua, impactando diretamente
no sabor e textura do produto (HOPKINS, 2016). Os acidos graxos, principalmente de
cadeia ramificada, sdo relacionados ao sabor do carneiro cozido, enquanto o nivel de
suculéncia da carne € associado a quantidade de agua e gordura que permanecem na carne
mesmo apos determinado grau de cozimento (PANNIER et al., 2014)

Estudos mostram que as diferentes formas de cozimento oferecem diferentes
impactos no perfil aromatico da carne de cordeiro, assim como no seu sabor (ROLDAN
et al., 2013). Além disso, 0 ato de cocgéo leva a oxidacdo da mioglobina, convertendo o
grupo heme para ndo heme (LOMBARDI-BOCCIA et al., 2002), causando modificacGes
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nas proteinas, podendo levar a uma alteracdo nutricional (SUN et al., 2015), a facilitacdo
da digestdo e, consequente, alteracdo da textura da carne.

O desenvolvimento de novas tecnologias relacionadas ao preparo da carne
também permite a reducdo de riscos associados a carne. Por exemplo, sabe-se que o
cozimento por um maior tempo em baixa temperatura pode reduzir a formacdo de
substancias prejudiciais a saude, como hidrocarbonetos poliaromaticos, aminas
aromaticas heterociclicas e acrilamidas (TROY & KERRY, 2010). Ainda, o cozimento
ohmico, que aquece de forma rapida e uniforme o alimento, o vapor superaquecido, e uso
do infravermelho melhoram a textura e o sabor da carne, além de reduzir as perdas
nutricionais, as contaminagdes microbianas e reduzir a geracdo de substancias perigosas
(OH et al., 2014), embora ndo haja muitos estudos assim para a carne de carneiro.

Suleman e colaboradores (2020) realizaram uma analise dos diferentes tipos de
cozimento na carne do carneiro jovem e discutiram sobre os beneficios e desvantagens
dos métodos. Comecaram pela forma mais comum de coccdo que é através do cozimento
em agua (Figura 9, a), onde foi realizado um estudo com fatias da carne cozinhadas em
agua (100°C) e discutido que o tratamento reduzia a perda de nutrientes e aumentava 0s
componentes aromaticos, em comparagdo com outros métodos (NAM & LEE, 2010),
embora levasse a perda de vitaminas hidrofilicas e a perda de cor (CUPISTI et al., 2006),
podendo ndo ser uma forma interessante de apresentacdo ao consumidor.

Em relacdo a carne quando grelhada, pode haver perdas sensoriais em relagdo a
textura e a cor, em temperaturas muito altas, entretanto, outras propriedades como aroma
e sabor sdo potenciadas nesse tratamento, além de manter o formato original da carne
(PAN & CAO, 2009). Assim, esse conjunto de caracteristicas potencializadas agregam
muito valor a carne de carneiro, sendo uma excelente alternativa para atrair mais pessoas
(Figura 5,b).
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Figura 9: Métodos convencionais de cocgdo. Os métodos consistem em a) ebulicdo, b) grelhar, c) fritar, d)
assar, e) defumar, e f) ensopado. Retirado de SULEMAN et al. (2020).

A fritura ndo ¢ um método muito saudavel por aumentar o conteudo de
componentes carcinogénicos (JINAP et al., 2016) e, caso 0 mesmo 6leo seja reutilizado,
pode ocorrer o conteido de acrilamidas na carne (Figura 9, c). Entretanto, suas vantagens
oferecem uma interessante textura a carne, com excelente crocancia quando frita na
temperatura certa, além de reduzir a probabilidade de contaminacdo com bactérias
(SHABBIR et al., 2015).

Outra forma bem popular de preparar carne é assa-la, conferindo um bom sabor
(Figura 9, d). Durante o processo, grande parte dos componentes gerados sao compostos
de enxofre, podendo ser residuos do aminoacido cisteina, cistina ou tiamina (vitamina

B1), os quais possuem grande importancia para o aroma da carne. Entretanto, esses
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compostos podem representar ameaca em funcdo da mudancga de estrutura quimica
podendo se tornar compostos cancerigenos (SILVA et al., 2016). Outra questdo é o
ressecamento da carne na superficie devido a perda de agua, podendo abrir margem para
formagéo de compostos nocivos como acrilamidas (MODZELEWSKA-KAPITULA et
al., 2012)

A defumagcdo da carne também é uma opcao para expandir o mercado e atrair mais
consumidores (Figura 9, e). Devido a precariedade das propriedades sensoriais da carne
defumada pode ser facil de conseguir maior adesao, entretanto o processo pode promover
substancias causadoras do cancer devido o carvdo (DOMINGO & NADAL, 2017),
embora um processo com menos fumaca gere menos substancias como HAAs (HOU et
al., 2017). Uma alternativa é o uso de fumaca liquida na carne que ajuda a reduzir os
COmpOostos perigosos.

Ainda, no estudo é citado um tipo de estufagem de carne, a qual consiste em
cozinhar a carne em agua com especiarias, como cogumelos e vegetais, com propdsito de
deixar o sabor bem mais acentuado, sendo um ensopado (Figura 9, f). O apelo é muito
mais focado no paladar, embora possa ndo ser uma forma de adesdo constante dessa forma
de prato. Um dos problemas pode ser associado ao alto teor de acidos graxos, podendo

ajudar em problemas cardiovasculares (GUO et al., 2014).

6. FORMAS DE EXPLORAR MAIS O MERCADO

Embora estudos de analise sensorial, formas de preparo, diversidade e rendimento
de cortes sejam importantes para tentar expandir o mercado da carne de carneiro, é
necessario frisar que parte da razdo do baixo consumo pode ser relacionado a outros
fatores, independente do produto em si. Um dos principais pontos que julgam ser
responsavel pelo baixo consumo € o elevado valor da carne de carneiro em comparacao
com outros tipos de carne, levando a divida de se o consumo é baixo devido ao alto valor
da carne.

Entretanto, ha de se considerar que o valor é elevado justamente devido ao baixo
consumo, que pode estar relacionado a questdes que vao além da carne. Sao comentados
por QUIROZ (2019) alguns pontos que podem indicar outras razdes que justifiquem o
atual cenario para carne de carneiro e que podem ser mais bem trabalhados para a

mudancadesse perfil. Comecgando pelos proprios frigorificos
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A nivel global, o consumo da carne de ovinos, em geral, € maior em paises com a
maioria da populacdo é de religido muculmana (CANAL RURAL, 2021). No cenario
nacional, além do consumo ndo ser frequente, poucos conhecem outros tipos de corte
além da paleta, pernil ou carré de carneiro. A auséncia dessa cultura dificulta a expanséo
do mercado, sobrando apenas pequenos nichos para ocupar. E importante que haja um
incentivo para levar maior conhecimento ao consumidor sobre as carnes de carneiro. Mais
acOes de marketing, apresentando diferentes cortes ao consumidor, ensinar diferentes
formas de cocgéo e temperos, receitas e etc podem empolgar as pessoas para comecar a
consumir mais desses produtos.

A auséncia de dados mais precisos sobre a carne de carneiro € um crivo inicial
que contribui para a baixa distribuicdo do produto aos consumidores. Durante esse
presente trabalho, por exemplo, poucos dados sobre a carne especifica para carneiro
foram encontrados na literatura académica ou de noticias em portais de noticias. Muitas
vezes foi necessario utilizar informac6es que agrupam o consumo de todos 0s ovinos para
tentar estimar como se comportam os produtos de carneiro nesse meio. Ou, ainda, utilizar
informacdes disponiveis sobre cordeiros para estimar como a populacao se comporta em
relacdo ao animal enquanto filhote, ja que ndo foram encontradas informacdes sobre o
animal adulto. Nesse contexto, se torna pouco praticavel ter aces audaciosas para tentar
expandir esse consumo se ndo ha dados o suficiente para tentar prever uma forma de
marketing que seja eficiente sem oferecer risco ao produtor.

Ainda, é importante frisar que todos esses dados relacionados ao consumo de
ovinos podem estar subestimados em decorréncia de muitos abates ocorrerem
clandestinamente, sem aval de érgdos superiores, fazendo com que as estimativas possam
ndo refletir com confiabilidade a proporcéo real do mercado brasileiro de ovinos (SORIO
& RASI, 2010), sendo esse mais um problema. Devido a esses abates clandestinos, além
do comércio da carne de ovinos néo ter sido bem estabelecido, uma boa qualidade padrao
da carne néo foi atingida devido aos abates feitos de maneira incorreta, sem padronizagao
na idade dos animais, no tipo de dieta ou ambiente em que estavam inseridos. Essas
variaveis impactam diretamente a carne do animal fazendo com que haja discrepancia e
perda da exceléncia, influenciando na aceitabilidade dos consumidores, o que pode
justificar a baixa procura.

As formas de lidar com esses problemas sdo claras. E necessaria uma base de
dados e mais informacdes do publico consumidor para dar confianga ao produtor e focar

em estratégias mais certeiras. Procurar empresas no ramo de pesquisa de dados e
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estimular que haja maior empenho em relacdo a ovinocultura. Ainda, sdo necessarias
medidas contra a cultura do abate clandestino através de melhor fiscalizacéo pelos 6rgaos
publicos. Essa acdo é essencial para contribuir no melhoramento de captacao de dados e
da melhor padronizacéo da carne de carneiro, elevando a qualidade sem que haja produtos
gue possam contribuir negativamente para esse mercado.

Ainda nesse contexto de exigir melhor fiscalizacdo, sdo necessarias politicas
publicas que sustentem a ovinocultura, incluindo a cultura de carne de carneiro. Uma
assisténcia técnica de qualidade, crédito de financiamento e outras formas de incentivos
vao ajudar que esse mercado se estabeleca com mais forca. Conhecer o perfil
socioecondmico dos criadores dos ovinos também é de grande relevancia para a
elaboracéo de politicas publicas. BELCHIOR e colaboradores (2014) estudou o perfil de
336 criadores de ovinos para corte em Taua, no Ceara e observou que a grande a maioria
constitui pequenos ndcleos familiares, com estabilidade, liderados por homens com baixo
nivel de instrucdo, donos de fazendas com boa infraestrutura, mas com baixa
produtividade. Essas informagdes sdo necessarias para moldar o nivel de assisténcia
necessaria de forma que supra a caréncia técnica desses produtores.

Adentrar no foco de discussdes politicas pode ser dificil para os produtores, mas
MORAIS (2017) mostra que produtores de leite de ovelha e derivados criaram a ABCOL
(Associacdo Brasileira de Criadores de Ovinos Leiteiros) com intuito de ganhar espaco,
defender a atividade e reduzir as travas no setor. Esse € um exemplo para outro ponto que
deve ser melhorado: a integracdo entre os produtores de carne de carneiro. A formacao
de uma cadeia bem estruturada, através da organizacdo entre os produtores, fortifica o
setor e pode servir como parametro para uma melhor orientacao de custos, lucros e ganhar
padronizacéo e elevar a qualidade.

Com uma rede mais bem estruturada, é possivel tracar estratégias melhores para
fortalecer o mercado e conseguir alinhar a oferta e demanda. A variacdo nesse
alinhamento é prejudicial para 0 mercado pois pode causar muita variagdo no preco da
carne de carneiro. Com essa variagéo, toda a cadeia pode ser prejudicada porque 0s
frigorificos ndo dar&o conta de lidar com a oferta no periodo de entressafra, assim como
o distribuidor ndo sera capaz de manter o valor. Dessa forma, o consumidor que sofre
com o preco e pode deixar o produto de lado, tanto pelo pregco quanto por considerar um
produto sazonal. E preciso que haja um enfoque dos produtores no periodo de entressafra,
no intervalo em que os animais ainda ndo estdo preparados para o abate, para que haja

uma estabilizacdo durante a venda.
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7. CONSIDERACOES FINAIS

O consumo da carne de carneiro € mais frequente em paises de religido
mugculmana, enquanto no restante dos paises sua frequéncia € baixa. No Brasil, poucas
pessoas consomem a carne de carneiro e uma das razdes que aparentam ser 0 motivo é o
sabor forte da carne. Entretanto, estudos com pequenos grupos mostram que as pessoas
quando provam a carne ndo indicam alto nivel de rejeicéo, indicando que talvez as razes
para o baixo consumo sejam outras. Diferentes formas de cortes da carcaga e de tempero
da carne podem ajudar a driblar a barreira sensorial que as pessoas atribuem a carne de
cordeiro.

Outras causas ndo relacionadas a natureza da carne podem ter forte peso no baixo
consumo. A auséncia de uma cultura de carne de cordeiro, falta de informac6es sobre
rebanho, vendas e publico consumidor interferem em planos para engrenar esse habito no
Brasil. Além disso, a falta de integracdo entre os produtos afeta toda a cadeia de
distribuicdo, impactando diretamente a oferta e demanda, elevando os precos dos
produtos. A¢Oes contra esses problemas podem ajudar a alavancar o consumo da carne,
tornando esses produtos mais comuns na mesa do consumidor brasileiro e gerando

maiores retornos para produtores.
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