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1. Introducéo

E do conhecimento e opinido comuns que a carne de borrego tem altas qua-
lidades intrinsecas. A tenrura, sendo a sua mais importante caracteristica, € a quan-
tidade e tipo de gordura os seus afributos mais desvantajosos. A tenrura como
uma das caracteristicas mais apreciadas da carne de borrego €, no entanto, facil-
mente diminuida por um processamento inadequado da carne.

1.1, Textura e ienrura

A textura da carne de borrego, tal como das outras carnes, resulta da organi-
zagao dos elementos fisicos e estruturais do mdsculo e da sua inier-relag8o. Essa
organizagio depende dos fendémenos bioguimicos que se desenrolam ante e pos-
-parto. A organizagdo e inter-relagao referidas levam a que os elementos fisicos
no seu conjunto, ou em maior ou menor grande de individualidade, sejam promo-
tares de estimulos no ser humano. Estes sdo apercebidos fisiologicamente pelos
sentidos quando a carne penetra na boca e se iniciam as acofes mecAnicas, pri-
meiro de corie e também, mais tarde, de mastigagao.

A tenrura, por seu lado, € para o consumidor a mais importante caracteristica
organoliptica da carne de qualquer espécie, correspondendo a forma como a carne
resisle as acgdes mecanicas (corte, distenséo, esmagamento, etc.), levadas a cata
sobre a carne na boca. Dai resultar haver carnes ditas duras ou rijas e carnes tenras.

A tenrura pode ser medida por maguinas. Mas a tenrura e a textura, s podem
ser adequadamente medidas e estudadas por seres humanos devidamente frei-
nados para isso. A utilizagdo de seres humanos & essencial, pois nenhurna maquina
podera exercer todas as acgbes que sio levadas a cabo sobre a carne na boca
pelos dentes, bochechas, saliva, etc.

Os dois principais compenentes musculares que influenciam a tenrura séo:
o tecido conjuntivo (colagénio) e as proteinas estruturais que efectuam a conirac-
¢do muscular

1.1.1. Efeitos do tecido conjuntivo {colagénio) na tenrura

A tenrura depende, scbretudo, do tipo € em menor grad da guantidade de
colagénio. A carne de animais jovens contém mais colagénic do que a carne dos
animais mais vethos, ela & no entanto, mais tenra. Isto reside no facto da carne
de animais mais velhos possuir colagénio de tipo insolivel, guando submetido a
aquecimento. Por outro lado, nos animais jovens esse colagénio € de fipo soluvel,
e portanto mais facilmente destruido quando aquecido.

1.1.2. Influencia das proteinas musculares na tenrura

Sabe-se que os musculos descontraidos ou em descanso sd0 mais tenros do
que aqueles que se contraiem e encurtam. isto deve-se a que no musculo con-
traido {sncurtadc) existe uma maior concentragdo de esiruturas proteicas do miis-
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:U'O'porl umdadg de volume muscular. Estas estruturas, que resistem aos dentes
musculos bocqls”do _consumador, encontram-se assim mais inttmarnente ar
das e a sua resisténcia mecanica & assim aumentada e

1.1.3 Factores que afectam a textura e a tenrura da carne de ovino

Séo diversos os factores
que afectam a textura e a tenr
i 08 ue afe ura da carne de ovino:
;i;ag?zgsncgs prc?prlas do anlmals‘ (idade, raga, sexo, eic.), caracteristicas in\:;fri]\i:
duais (ia a muscul_o (pH, _qu_antldade e tipo de colagénio, etc.}, o manejo ani
e ab:tr:nae a p_{océug:ao {nutricdo, exercicio, etc}), a condugdo doa:. animais antes
» 8 8Ccao de abate em si e o proces
: : samento d 5
peratura ambiente, posicdo da carcaga, etc.) " G5INS 8003 0 abete iem-
. Sica , efc.).
m termos de aceitacio da carne de borrego por parte do consumidor, o com-

E do conhecimanto da industri
ustriz gue carcacas de avi i i
. ' IN0 & bovino -
gurgggi a temperatwgg abaixo de 10°C nas 10-12 h imediatamente aggznc? Ztczgn
Que o pH atm@ um valor de cerca de 6.2, apresentam uma carne ma?s;
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Para além deste problema, tal como ja foi referido, a tenrura da carne de bor-
rego & bastante elevada, quande comparada com a de outras espécies. Isto deve-
-se, provavelmenie ao tamanho e espessura das células musculares (fibras mus-
culares), que sdo pequenas, e ao facte de o tamanho das fibras musculares ser
inversamente proporcional ao grau de tenrura. Mesmo a carmne de animais com
idade entre 3-9 anos pode apresentar uma tenrura aceitavel, se for apropriada-
mente processada apds ¢ abate e adequadamente cozinhada.

Existe ainda na estruiura da carne gordura que se encontra envolvendo cada
célula muscular, Esta gordura denomina-se gordura intramuscular. Uma correla-
¢édo entre a tenrura e este tipo de gordura ndo tem sido encontrada pela maioria
dos investigadores, mas guando foi por alguns encontrada foi mais do tipo posi-
tivo gue negativo. Portanto, a correlagiio que existe enire estes dois factores € pro-
vavelmente fraca, e também se pode deduzir gue, em termos de tenrura, animais
mais gordos dao uma carne de melhor qualidade. Esta correlagdo positiva deve-
-se ao efeito diluidor dos elementos estruturais {(as proteinas musculares relaciona-
das com a contracgdo e o colagénio} proporcionado pela gordura intramuscular,

Em relagio & infludncia da raga ou sexo sobre a tenrura, tem-se chegado &
conclusdo que € dificil a provadores detectarem diferengas significativas de ten-
rura, entre carne resuliante de carcagas de ovines de diferentes ragas ou sexos.

1.2. A suculéncia

A suculéncia esté relacionada com a guantidade de agua e gordura existen-
tes na carne. A suculéncia da carne cozinhada pode apresentar dois aspectos:
uma sensagdo de humidade durante os primeiros movimentos de mastigagao, pro-
duzida por uma rapida libertacdo de fluidos da carne; e um segundo aspecto,
que & 0 de uma manutengao desta suculéncia, aparenternente devida & liberta-
géo lenta de sucos e ao efeito potencialmente estimulante da gordura, que se der-
rete na boca, no debito de saliva.

Como o segundo aspecio d& uma impressdo mais duradoura do que o pri-
meiro, na maior parie dos estudos acerca dos factores que influenciam a suculén-
cia da carne, foi demonstrada uma mais aperiada correlagdo entre a gradagao
da suculéncia e o contetdo em gordura, do gue enire a suculéncia e a quanti-
dade de agua na came.

A tenrura e a suculéncia estdo relacionadas. Quanto mais tenra & a carne,
mais depressa se libertam os sucos durante a mastigagdo, e mais sucuienta a carne
parecera ser, Para carne dura, no entanto, a suculéncia é maior e mais uniforme
se a libertagdo do fluido é lenta, pois a carne permanece mais tempo na boca
até ser destruida {mastigada).

O método culindrio utilizado para processar a carne também € importante para
obtencdo de uma suculéncia adeguada. Em geral, procedimentos gue levam a
uma maior retencdo de fiuidos e gorduras levardo a obtengdo de uma carne mais
suculenta. Dai, a suculéncia geralmente variar inversamente com as perdas de agua

por aquecimento da carng, por exemplo, a carne mal passada € mais suculenta
do que a carne bem passada. Muito pouca investigagdo tem sido conduzida no

41



qule_a dtnz respeito 4 suculéncia das carnes de ovino cozinhadas, Deve-se, no entanto

z: ien _e;r que uma prqpnedade da gordura de oving, considerada L:Iﬂf'C& éa sua:
paci adfa para _cobnr,_como uma camada, a lingua e o palato, O que p;)de i

a uma estimufagdo mais forte da salivacao. o

1.3. O «flavor»

. .
"rodag a;!ac\,;;:: te; r?s ﬁscc:a:ssigr:ao qug resulta_ da combinagdo do cheirg do sabor.
o «ffavor» apresenta-se c:omgoagorg;-?rfajits:crjai;f;‘csilaged:stci l'zCil eESt'UdO e, A
0 ctavor uaar txistem ja identificados cen-
e “ﬂavor:oTrgg:Sstos. que se pensa queﬁ em conjunto e interaginde dao origem

: as carnes vermelhas tém um «flavor» a carne («flav :
que 5 gerado pelas porgdes magras da carne. o eameo)
s ;ésocgi;?ufe\?egenoavtgoh c;s E't(ajrcurso{e:s r.esponségeis pelo «lavars tipico das mes-
o oo salvei tOdasgas {hi ’rqs~soluvels) € estao localizados nos tecidos gor-
Quimicos omtan o iodas @Species, pensa-se que urna variedade de cormpostos
ot s S0tia o§ com o «flavor» da carre de oving, Um dos mais impor-
fantes o hircinc‘,,'cé; . S;:; nsf?veis pelo «flavor «a carneiros foi identificado como sendo
iy o i - BSie «iavors doce-amargo nao ¢ tipico de todas as carnes de

> @ ser mals comum em carne de animais mais velhos
m geral, o «flavors da carne de borrego é apreciado, mas pode éer alterado

forma a
o duasqsa;e;n saen::t?jt;efegim na carne os «flavors» tipicos dessa pastagem. Cerca
oy coman pas oreio n‘out'ra pastagem, S80 necessdrias para eliminar
oo deem}_s a_no;mgrs, Proprios da primeira pastagem.
do e boar?;gzjsls iae;ii:flhos tendg a te:r uma maior intensidade de «flavors
6 v & SoorregC ., ir alg_uma influéncia do sexo no «flavor da camne
! uaimente que & pequena, se & que ha alguma influéncia do

oS autOfe taf ]bel” de nonst| aray taver uma Ut() eqguena d (=
|

No ent
anto, os trabz_;tlhos consultados no tocante & influéneia do sexo e da

aos paises

norgepda Eui;) :ul da Europa, como Pertugal, ou ainda que aos paises mais ao

s B deF\);elr por ex'er‘nplqi como a Islandia, e ao resto do mundo. Este facto

produote ot :;10 50 & utlll;a_ga0 de diferentes ragas e diferentes sistemas de

o oo (idadeso-szsa; nutil(;;zo), como tambeém & produgio de diferertes tipos

: , estado i ili
oA de gordura, eic} e a uma diferente utilizacdo
O tempo de i

do «flavorsf » Oi{or?eazenamen‘to sob refrigeracao é limitado pelo desenvolvimento

n0Acition gory o2 sd ancrmalls causados pelos microrganismos que usam ami-
nie de energia. Por ouiro lado, o limite de tempo de armazena
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mento sob congelagéo & determinado pelo desenvolvimento de odares da rangifi-
cacdo e «ffavors» causados por reacgdes guimicas gue atacam os lipidos. A tem-
peratura de — 10°C, a carne de borrego pode ser armazenada, mantendo a sua
alia qualidade, durante um perfodo de oito meses, quando obtida a partir de ani-
mais apascentados. O tempo pratico de armazenamento de carne de borrego que
foi apascentado, a temperaturas entre —16°C a —20°C, é de, pelo mencs, doze
meses. Contudo, a temperatura de armazenamento sob congelagéio ndo € o Unico
factor gque pode significativamente influenciar a capacidade de manutengdo de qua-
lidade da carne de avino coengelada. Assim como, também, ndo é o <lavors a Unica
caracteristica organolépiica que limita o tempo e as condigdes de armazenamento
sob congelagdo. A qualidade da carne pode ser influenciada por factores comao
a variabilidade animal e as formas de processamento & embalagem.

1.4. A aparéncia

Esta caracteristica organoléptica é, como foi dito airds, o primeiro critério de
avaliagdio da qualidade da carne por parte do consumidor. Por isso, € vulgar dizer-se
que «antes da boca comem os olhos». A cor da camne e da gordura e a relag@o
entre os diferentes componentes teciduais inffuenciam fortemenie os critérios de
selecgdo das pegas da carcaga de borrego. No entanto, ndo existe frequentemente
uma relacdo entre a aparéncia da carne de ovino crua e a textura, «flavors, aroma
e suculéncia do preduto cozinhado. As carnes de avino contém menos mioglo-
bina que as carnes de bovino, Assim, a carne de borrego @ geralmente mais clara
que a carne de bovino mas, esta cor, que varia do vermelho claro ao vermetho
tijolo, escurece com a idade do animal, atingindo uma cor vermelho-escura.

Foi encontrada uma refacdo significativa entre a cor da camne e o valor do
pH, em carcacas de animais de quatro anos e meio. No entanto, na carne de ani-
mais mais jovens (6-24 meses), esta mesma relagio n&o foi enconirada. Isto con-
trasta com a carne de boving, onde tanto a cor como a textura se alteram a valo-
res de pH altos. A carne de carcagas de borrego electricamente estimuladas parece
manter a sua cor ao longo do armazenamento sob refrigeracao, quande ¢ com-

parada com a carne de carcagas nao estimuladas electricamente. A gordura, que
se encontra nas pecas, deverd ser, de preferéncia, branca, apesar de tal como
a cor do masculo ndo ter correlagas com a palatibiidade e composicao da carne.

A aparéncia pode ser diminuida pelo aparecimento de hemorragias (petequias)
na musculatura. Estas correspondem a discretos pontos hemorragicos do fama-
nho de uma cabega de alfinete, com até cerca de 1cm de dimeiro. Aparecem
frequentemente nos musculos da parede interna da cavidade torécica mas, pedem
ocorrer em qualquer musculo e também nas paredes do intestino. A carne de bor-
regos & mais comumente afectada do que & carne de animais mais velhos. A causa
destas hemorragias ainda nao esta totaimente esclarecida. Sabe-se, contudo, que
animais ndo aturdidos mostram poucas ou nenhumas hemorragias muscuiares.

Pensa-se, por isso, gue o aumento da pressdo sanguinea imediatamente depois
do aturdimento aumenta a possibilidade dos capilares se roturarem. Mesma assim
o problema ndo pode ser compietamente evitado sangrando os animais antes do
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atuuerdilmento. Portanto, a[g}{m outra factor deve predispor osg capifares & um enir
gica(; n;znljz.n ggt‘r;apigzrﬁblhgade, é que' a0 se darem contracgdes musculares cls-
rioa d It ;gio' do ait_!rdlmento, estas podem levar & rotura meca-
s Capiare | m em.sablldo que o «stress» ante-morlemn aumenta a
i uass e{ ter}omeno e fpl de igual mado observado que a sua incidéncia
o cori ebo almente eliminada usando um procedimento de aturdimento
istof embolo perfurante, ou corrente eléctrica de alta VoIt iy
¢80 a cabega e ao dorso. e com aplice:
A aparénci i
o Ospanj;cgi dF:ls ::arcagas & da carne pode ainda ser diminuida pela forma
podiidbadeits d:ga {{!atados durante o %ran‘sporte € antes do abate. Rampas de
&, muito ingremes, esco??ezrzz?atz dsgjnagg?éss fgadequ‘adamente e s ilo
o egadias, € apoio, efc., sdc uma fi
2u ztt?; r;) ;nectjo d?s animais e lsvar a que eles possam cair. Se por L?r;mlis ;
m tensao (stress), por quiro lado, as quedas levam ag apareciment%

caixas de camionetas, em m
\ angas de condugdo d imai
comas r ‘ lug € animais ou nes parau
natade :;)esaatr) correpiemente origem da feridas. O mesmo se pode dizerci:h:()a if ;
me cha% a gs ovinos pelo ve_-fo, no dorse, que estd na origem de hemorragiass
rossa manipu'a?rzzg:hiistgs salo alguns dos exemplos da necessidade de con
ais calmamente e com t i -

e 5 a : odos os cuidados. Pa 5
&« 0s na aparéncia, a falta de cuidado leva, ainda, a rejeictes i pl

coensequentes perdas econdmicas. ‘ ’ pareiais com

1.8. A qualidade microbiolégica das carnes de ovino

ue corre inevita
gadas " gi;z;intg fo:?a Igirma _lnewtavel se 'epcontram, mais ou menos, conspur-
o o e evfsceragéo naga}o das 'sulperﬂczes da carcaga da-se durante a esfala
oo Sonmoataanee efectul dpor rnterrnedlo_das maos e utensilios, se aquelas nio
gons (o ot interior?j as. As contaminacées podem ainda ter arigem endo-
05 & il inteatal e lat;)ﬂggamsmo), por os animais serem portadores passi-
20 nivel o e ;a 50 oo » em alguns elementos do tecido linfatico, e ainda

A amostr
agem efectuada em carcacas das diferentes espécies, no matadouro

carcacas rastreadas
se encontrav: i i
e am contaminadas, nos ovinos esse valor era 6
Diversos e :
canisman SS;u:rgsi mgstram lambém que a incidéncia e o nimero de micror-
das caroaes OW&: e das carcagas apresentam uma variagdo sasonal. O facio
O apresentarem ndo s¢ baixos nimeros de microrg;'.-mismos
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como também a variagio destes nuimeros ser influenciada pela estacao do ano,
deve-se & forma extensiva como esta espécie & produzida. A possibilidade dos
animais paderem ser criados num ambiente, e de uma forma naturais, leva a gue
fendmenos de «stresss e de contacto apertade entre animais nao tenham lugar
e que, por isso mesmo eles sejam rnais resisientes a infecgGes. Portugal, no entanto,
ainda & fortemente penalizado, em termos sanitdrios, pela existéncia de brucelose
e outras doencas bacterianas, virais e parasitrias, que diminuem ou anutam a

qualidade da carcaga e da carne.

2. Algumas desvantagens da carne de ovino
relativamente a outros alimentos

No nosso pals ndo existem dados objectivos que nos permitam determinar
o tipo de qualidade da carne que os consumidores poriugueses preferem. Nao
existe, também, informacado objectiva, publicada, que nos permita conhecer as varia-
¢Oes regionais de opinido do consumidor. Da consulta de dados estatisticos, nota-
-se que 0 consumgo de carne de ovino se tem mantido relativamente estavel. Nou-
tros paises, assim como em Portugal, a carne de ovino tem sido encarada como
uma carne de menor qualidade, mais pobre, com um tipo de gordura e um «f|a-
vars, que levam a gue seja preterida em favor da carne de outras espécies. No
nosso pais, no entanto, a situagéo parece estar a mudar, sendo a carne de ovino
cada ver mais encarada como um produto tradicional de alta qualidade.

Fora de Portugal, o conhecimenio da situagao & bem diferente. Existemn diver-
sos organismos, estatais e privados, que através de um trabalho continuo de pes-
quisa, junto do publico, conseguem ter uma ideia mais correcta da vontade e das
preccupagdes dos consumidores de carne e de produtos transformados. Esses
produtos abrangem, muitas vezes, ndo s6 0 prépric mas também outros paises
que com ele se relacionam em termos de importag&o ou exportagdo. Este facto
verifica-se sempre com o objectivo de aumentar os rendimentos dos produtores
e processadores, através dum conhecimento das tendéncias do consumo.

Desses estudos, conclui-se que os consumidores desses palses encaram a
carne de ovino, em primeiro lugar, como sende demasiado gorda. Esta OpInido,
junto com outros faciores que se apresentarao mais adiante, fem levado nalguns
paises (por exemplo no Reino Unido e na Islandia) a uma dirminuigdo da competi-
tividade desta carne face a outros alimentos considerados mais convenientes. Dai,
se ter dado uma diminuigdo do consumo da mesma nesses palses. Como exem-
plo, cita-se 0 caso da Islandia onde © consumo de carne de borrego ja foi de
40 ky per capita por ano, € é actualmente s6 de 36 kg.

A gordura na carne de ovino, comeo na carne de outros mamiferos domésti-
cos, & considerada uma das suas caracteristicas indesejaveis, nao 50 devido a
sua guantidade, mas também devido ao seu tipo saturado. A crescente atitude
de recusa face as gorduras de origem animal, resulia de trabalnos publicados no
ambito da dietética, os quais (correcta ou incorrectamente} indicaram, como se
sabe, que as gorduras de tipo saturado sdo prejudiciais 4 saude humana, e leva-
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ram a uma preocupacdo, nalguns
au ) casos, exagerada. Também na
fem a um ca ada. m nEo houve, por v
o r\%'o > rﬂ:nz:[r)na frente dg Oposicac a essas ideias, ou esclarecimenlopda sei}tzfas.
Sun;o o entan ',jness_es paises, as razées de recusa ou dirminuigdo geral do eon
o ;En(;\;lfzo ligam-se igualmente: ao facto das pegas de ovino sererz;
na sua maioria) e conte j
: rem muita gord : :
comasiac ) gordura que é nec -
fo ng Cozigi\gngg :e%rangesbdesperdsmos, quer no talhg, fabrica de c;irénemiaeilf'fg:]sifn
; as de borrego para aém d
( : e serem s
e oo a ale pequenas, també
noon quzl;tsj por serem osfsudas e diticeis de separar em porgdes; a ;n rseee‘.rern
e is‘so sl ;aor‘ta{das, muitas esquirclas (pequenos bocados de D'SSO) psen?:fn-
e oo e éIg s a sua gordura ser dificit de lavar das superficies de t‘:abalhO
ooz dé m cada vez malor, possibilidade de compra de carne de bovino {co :
otade ta‘;jor vaflor nutritve e de dlavor» mais apreciado, e ainda, socialm ?
plaads ffsica)('} Zoa;.pa prgocupagéo crescente na manutencgdo da li;1ha coerpiru]'a?
; arecimenio da concorrénci
it encia da carne de ave {com
o e . I ordur,
o Coms;ie E—;:iedmenor preco); a profiferagaoe de selugdes dieiéz%cis vega:-
Shvers & Sompe a0 da carne fresca com alimentos apresentados sob as maj
6 o e ni&?ntes formas, prontos a consumir ou cozinhas: por dltimo devédc?
ot g imp(ajr:i ;thJada, sem 0 aparecimento de pecas novas ou éntereésantes
vl ooy o[]tfé que lgva a uma menor utilizagdo da carne de avina, com-
S especies, éa i ibili if . -
formecin i8] Impossibilidade actual de a utilizar na trans-
Diversas 5 i
; ConSideeri;tgragoes N&s Nossas sociedades levaram a que a carne de ovi
o e Va inconveniente, como acima foi aportado. Ha um nimero fg:
: £Z maior, que trabatham for: ‘
g a de casa {Quad 5
s . . uadro 1.), e port
(p:)asa passga;,;ar é"'{lUIE’O termpo na cozinha, por exemplo, em Frar:t;a u%aagé?;ango
oo asea 27 r;g;tr?tsé por refeigdo, na cozinha; um produto a!ém;antar sera po?
: & conveniente, quanto mai '
: h , ais pronto a i i
oot consumir estiver,
o tomadgsdf% :gt::l'he:es empregadas também leva a que muitas das refeigg:;
e g s fora ni ::Osa. O tempo disponivel para a escolha de produtos ali
ment I & por isso serdo comp -
S et . rados os qu
a primeira vista, uma mefhor imagem, em todos os aspectosq ° spressniarem.

foss

Quadro 1
As i
pectos ligados ao consumo, em alguns paises da Comunidade Eurapeia

GER F UK I E
%‘gastcs na alimertacoftotal do vencimento 18,6 19.8 20 27.3 28
Namero médio de pessoas por habitagdo 23 2.8 2.2 2.4 238
% emprago femininc/poputacio activa 42 41 39 36. 21‘
% pessoas com mais de 50 anos em 1995 | 54 51 53 850 46
% refeicGes tomadas fora de casa 49 42 45 a5 26

[Adaptado de Falcon (1990
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Como conclusdo pode-se dizer que as caracteristicas indesejaveis da carne
de ovino tém um efeifo de fal maneira forte sobre o consumidar, gue as carne
de outras espécies geralmente conhecidas por se apresentarem contaminadas por
salmonelas, listerias, campilobacterias e outros agentes patogénicos (por exemplo,
aves e suinos), competern favoravelmente com esia. Mas existem ainda outras
razées que tendem a levar a uma diminuigo do consumo da carne de todas espe-
cies. A evolugdo economica das sociedades consideradas mais avangadas levou
a uma massificacdo da produgdo com a consequente diminuicdo da qualidade
da carne, um aumento da agressdo ao ampiente e de formas de maneio em gue
os animais vivem em ambientes confinados, que impedem & exibicao de um esta-
vel equilibrio psicossomatico, levando em muitos casos a um sofrimento desne-
cessario. Apesar de hoje em dia se tentar criar novos sisternas produtivos cada
vez mais naturais, esta imagem influéncia a opinido publica nalguns paises, sobre-
tudo aqueles em que a disponibilidade econdmica e 08 niveis de seguranga social
tém levado a que as preccupactes de bem-esiar atinjam outras espécie humana.
Os procedimentos de abate, que levam a que se assegure uma carne de boa gua-
iidade e a gue se diminua o scfrimento dos animais abatidos ndo sdo devidamente
utilizados, mesmo quando s30 obrigatdrios. Pelas razdes apontadas, em cagos extre-
mos, seres humanos tem sido eliminados ou feridos em nome da libertaga@o e defesa
dos animais. Dentro da measma linha de pensamento, 0s governcs tém vindo apertar
o controle sobre todas as formas de produgdo animal na europa e um numero
cada vez maior de consumidores ou deixou de consumir carne, ou passou a con-
sumir carne de animais criados sob condigdes ditas naturais, orgénicas ou ac ar

fivre.

3. O problema da gordura na carne de ovino

" A carne que estd em exposicdo para venda pode ia ter sido aparada, isto
para combater a imagem de uma carne gorda, com uma gordura caracterizada
por «ifavor» especifico considerado desagradavel e de tipo saiurado, com 0s s8Us
incorvenientes, como foi apontado atrés. Esta operagdo é geralmente levada a efeito
para que o consumidor n&o seja levado a pensar que estd a comprar gordura
em vez do desejado musculo. Como encarece 0 produto, pode manifestar-se a
tendéncia oposta do talhante para néo aparar as pegas, uma vez que elas ja sao
pequenas e também para manter o prego da carne a niveis mais competitivos.
Neste caso € o consumidor & aparar a carne em casa. Depreende-se, por estas
duas siluagdes expostas, gue talhante vive dividido entre dois aspectos: a apre-
sentacdo da carne & 0 prego da mesma. Naos supermercados, de qualidade, onde
a carne (mals cara) se vende por si mesma {por ter sido préviamente embalada
e se encontrar pronta a levar em expositores), prevalece a apresentagao de pegas
aparadas, para que o consumidor ndo seja levado a pensar duas vezes. Em qual-
quer dos cascs, & sempre 0 consumidor quem paga a gordura existente na carcaga.

Estudos efestuados no Reine Unido demonstraram ser corrente uma relagéo
carne magra: gordura de 6:1, e que 0s consumidores prefeririam uma mesma rela-
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¢ao de 10:1. De onde, mais uma vez, se pode concluir que a gordura & um dos
factores determinantes na escolha da carne por parte do consurnidor, O efeito da
gordur_a nas pecas foi também estudade de forma elucidativa, no rﬁesmo als,
em QOzs En_c;uéritos tevados a cabo junto do consumidor entre 1'955 e 1982 ﬁles'
ses inqueritos, eram apresentadas costeletas com diferentes quantidades dé or:
dura subcutanea. Verificou-se, pela comparagédo dos resultados, que em 1982gt I
como em_1955, eram preferidas as costeletas que apresentavar'n menos ord, .,
No mq_uerlto de 1982 também se concluiu que os consurmidores finham corio ?egg-
cupacdo a manutgngéo de uma imagem saudavel. Em inquérito idéntico iesad -
a qa_bo nos anos oitenta na Républica da Irlanda, chegou-se & mesma cor’}clus' ;
verificando-se, no entanto, tambem, que o preco era um factor chave na escol?'lo,
de pecas, quer elas apresentassem uma maior ou menor guantidade de gordur. ;
Isto deveu-se, provalmente, ac mais baixo nivel de vida existente nesse pal‘sg ua da.
compa!radt? com o existente no Reino Unido. O peso do preco na escolha dg can o
podera verificar-se em Portugal, onde os rendimentos dos consumidores, tal mo
na Irlanda, sdo mais baixos do que no Reing Unide e eeme
o g(g:;;aralieua existente é a de que as pessoas com mais idade gostam mais
. a carne do qQue geracoes mais jovens. Esta ideia, retirada de resulta-
dos ebtldf)s em .dlversos inquéritos, estd igualmente ligada a outra ideia de qu
as geragoes' mais velhas ndo tinham dinheiro para comprar carne mais maq ;
Np entanto, jovens de paises como o Reino Unido, apesar de quando in uiri%ral
dizerem prgfenr came magra, no seu dia-a-dia consomem harnburguers qu {AOS
cerca de trinta por cenio de gordura. Deduz-se, por isso, que desde queqngoem
veja, a gordura ndo ¢ um factor indesejdvel, pelo menos nalguns casos %
-Tod.os__os rgsulfados apontados atras sdo vélidos, apesar de diversos i'n Uéri
tos & opinido pdblica indicarem que, em geral, o publico acredita que a carneqm s
gorda tem melhores caracteristicas de comestibilidade, Esta Opinido é também sals
teqtadg pela maioria dos tathanies e reflecte-se na procura, por parie destes Léfse
animais gordos, e tem consequéncias a nivel dos aspectos comerciais que a.tré
se a.pontaram e da rendibilidade da produgdo. A influgncia sobre a rod i
exprime-se da seguinte maneira. Sabe-se que a partir de determinado F;):JontLL;gr?O
crescimento dos animais, a deposicio de gordura passa a fazer-se em maior uaﬁff
tidade que a de musculo. Nesta altura da crescimenio torna-se anti»econdmicoq a
o} p(odutor manter esses animais, uma vez que & precisa mais energia para " rnrja-
duzir 1 g de gordura corporal do que de musculo, Néo se sabe, contudo, ob'gct'
vamgnte, Quanta gordura & necessdria para se obter urna carné de ovino’ d Jb :
quah[f_;:iad@T até porque outros factores sdo importantes e com ela Enterager?] >
dos ggizt;z;a-zed?::s frn: vez que a cornp_cgsigéo da gordura, em termos de aci-
cos 9 , ente da dag outras espécies. Esta diferenga em dcidos gordos
le que a gordura seja mais saturada, promovendo os inconvenientes també
ja referidos. .O desconhecimento dos niveis de gordura desejados pelo consumm
dor portugués, tanto a r_u’vel de apresentagdo, como a nivel de CoOmposicas, enfraI:
qzeizgrr; 8 nossa posigdo no que toca a medidas que poderao permitir d.efinir a
qualidade do produto acabado. Enfraquecida também se encontrara a nossa defi-

Gaﬂ e o0 118| arame ltO animais.
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4. Possiveis solucdes para as desvantagens da carne de ovino
relativamente a ouiros alimentos

Com a falta de dados (econdmicos, sociais, etc) relatives & carne de ovino
(e de outras especies) e & sua uiilizacao, dificil se torna apontar vias que levem
a um aumento do seu consumo e & sua prevaléncia na competigdo face a carne
de outras espécies e outros tipos de alimentos. A superficialidade das solugGes
apresentadas neste trabalho fransparecerd devido a {repete-se) actual inexistén-
ciade dados, que so poderdo ser recolhidos por um conjunto de técnicos prove-
nientes das mais diversas dreas do conhecimento em qualquer pafs.

4.1 O problema do encurtamento pelo frio

O encurtamento pelo frio resulta, como 4 disse, duma refrigeracio nao ade-
quada das carcagas desta espécie. As carcacas de ovino n&o deverdo ser reftige-
radas até temperaturas abaixo de 10° C, nas primeiras dez a doze horas apos o
abate. Estes valores variam consoante os autores, alguns indicam uma regra de
12° CA12 h, mas a temperatura de 15° C, parecer ser unanimente aceite como um
limite de temperatura seguro. E também indicado por outros autores gue uma car-
caca ndo devera ser refrigerada a uma temperatura abaixo de cerca de 10°C,
enguanto o pH dos seus musculos ndo atingir o valor de 6.2. Os vaiores aqui refe-
ridos sdo valores meédias. Obviamente, dever-se-do adequar os tempos & tempe-
raturas & diferentes palses ou empresas, onde se uiilizem diferentes linhas ou ragas,
de diferentes tamanhos, com diferentes graus de gordura de cobertura, e diver-
sas outras diferentes condigdes,

A refrigeracdo devera por diversas razdes, ser efectuada ¢ mais precoce e
rapidamente possivel. Essas razdes podem ser de ordem higiossanitaria e legal.
Razdes de ordem econdmica, COmo sejam, entre qutras, as perdas de peso por
evaporacdo e exsudagdo, o espago de refrigeracao que & ocupado pelas carca-
cas até que se atinja a temperatura de refrigeragéo deseiada, a cadéncia de saida
de carcagas do matadouro ou salas de pré-embalagem e uma premente recupe-
ragdo do capital investido, levam a que 0s industriais pretendam por mote proprio

uma refrigeragao dentro dos mesmes moldes. As duas ditimas razoes sdo mais
evidentes em matadouros com altas cadéncias de abate, e sobretudo em paises
como a Nova Zetandia, onde & necessario congelar rapidamente carcagas para
exportacdo.

Para que a refrigeragdo se possa fazer abaixo dos 109 C o mais precocemente
possivel foi estudada e posta em prética a estimulagao eléctrica de carcagas de
ruminantes. Através da estimulaggio eléctrica os musculos recebem uma corrente
eléctrica que os estimula, e os leva a exercitarem-se através de contracgdes. Este
exercicio forcado leva a uma aceleragéo dos fenémenos metabolicos intramus-
culares, com uma mais rapida queda do pH ¢ instalagdo da rigidez cadavérica.
A técnica utilizada consiste, pratica, na aplicacdo de dois polos de corrente, um
dito vivo e outro gue actua como terra. Esta aplicagéo poderd ser manuai ou atito-
mética e as correnies a utilizar poderdo ser baixas {cerca de 100V, AC) ou altas
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{700-1000 V, AC) em qualquer um dos casos, respectivamente. Em qualquer uma
das tecnicas sdo necessarios um bom contacto elétrico, os pulsos de corrente deve-
rao ser aplicados, pelo menos, dentro de um periodo de 1 h apds o abate e ndo
devergo ser aplicados durante um periodo que exceda os 2 mim. No caso de
se utilizar uma baixa voltagem a estimulagdc devera comegar 0 mais cedo possi-
vel, logo na sangria, de modo a se poderem ainda encontrar as vias nervosas
em estado de conduzirem as correntes aplicadas 4 carcaga. A utilizaggo de altas
voltagens envelve, por seu lade, a necessidade de se tomarem precauctes de segu-
ranca, tanto a nivel eléctrico, pelas voltagens empregadas, como mecanico, pelas
contracgles e consequentes violentos movimentos efectuados pelas carcacas. Este
tipo de voltagens envolve, também, uma maior necessidade de espaco, pela necas-
sidade de implantar os sistemas de seguranca e os automatismos necessarios a
estimulaggo. Outros aspegtos devem ser levados em conta, mas ndo é possivel
apresenta-los neste trabralhe, Dever-se-a, contuda, referir que em alguns casgs a
estimulagdo eléciria € ainda utilizada para que se possa acelerar a maturacao, em
especial a tenderizacdo.

4.2 Aturdimento de ovinos e a qualidade da carne.

O bem-estar dos animais e a forma humana como que atigem unicamente
pessoas mais sensiveis. Os industriais do ramo das carnes sabem que & atengdo
posta na condugdo dos animais e o seu tratamento em vida devem ser controla-
dos de forma a se obter uma carne de qualidade e com mais baixos custos. Por
isso o aturdimento ndo deve ser encarado como uma operacao insignificante, supér-
flua ou sentimental mas, scbretudo, como uma técnica importante em termos de
qualidade,

O aturdimento dos ovinos é hoje em dia efectuado por electronarcose, atra-
vés da aplicagao de eléctrodos — cabega-a-cabega, cabega-dorso e ja se estuda
a aplicaggo cabega-membro locomotor. O segundo tipo de aplicagdo é 0 que apa-
rece referenciado como produzindo resultados considerados, actualmente, efecti-
vos, em termos de qualidade da carne e de insensibilizagdo dos animais.

Para que o aturdimento seja produzido segundo se deseja & preciso que utili-
zem correntes eléctricas de determinada voltagem ou amperagem, e uma frequén-
cia adequada. E frequente os operadores do equipamento ndo sabersm quais os
parémetros indicados para utilizacéo do mesmo e fiarem-se na queda do animal,
come sinal de o processo estar a correr bem. E também frequente os animais
serem aturdidos em grupo. Noutros matadouros o processo de insensibilizacio
utilizado € enervacio, que se sabe ndo produzir aturdimento dos animais mas,
6 a sua parafisagdo, com manutengdo da sua consciéncia, e noutros, ainda, nao
é efectuada qualquer insensibilizagdo. O aturdimento em grupo, ou seja insensibi-
lizag&o de um grupo de animais s6 depois se procedendo 4 sua sangria tem diver-
$0s inconvenientes. Um deles € o periode entre a aplicagdo da corrente e a san-
gria ser demasiado longo; o outro € os animais poderem vir a recuperar durante
esse periodo, necessitando entdo de ser de novo narcotizados. Uma sangria num
periodo muito longo apés a aplicagdo da corrente pode levar ao aparecimanto
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de petéquias a nivel muscular e uma repeticZo do processo induz stress nos ani-
mais com conseqguéncias diversas, na qualidade da carne. Outro aspecto' impor-
tante é a falta de manutencédo que soire 0 equipamento, com, como & Obvio,
aumento das probabilidde de insucesso. o .
Muito se poderia dizer acerca de métodos de iﬂsenablh'z_a(;ao, mas a litera-
tura existente i& foca com aigum pormenor as iécnicas a utilizar, devendo, con-
tudo, os responsaveis por matadouro efectuar ensaios, d? forma a teftar o] efelto
produzido, pela técnica que utilizam, nas populagGes animais gue sdo abatidos
no seu matadouwro. Pois, diferentes populagtes, com diferentes pesos e ouiras carac-
ieristicas fisiologicas poderdo reagir de forma diferente a um mesmo tratamento.

4.3 Possiveis formas de enfrentar o problema da gordura

Como se disse atrds, a gordura em excesso € o seu tipo, isto é, saturada,
constituem na carne oving, entraves a sua preferéncia favorecendo o ’consumo de
carnes de outras espécies. Por isso, as carcagas mais magras sere't'o, até cgno ponto,
as rmais desejadas, quer para os consumidores do proprio pais de origem das
carcagas, quer para exportacao. ' ) ‘

As carcagas poderzo ser tomadas mais magras atrezves de uma alteragao gené-
tica, ou seja mudanga das ragas ou linhas de utlllza(;?o corrente sabe—s.e que as
racas que apresentam um peso maduro mais elevado em as carcacas mais magras
a determinado peso duranie o crescimento. Assim, ragas mais Qequenas terdo de
ser abatidas a pesos mais leves, de forma a evitar a deposicdo de gordura em
excesso. Isto deve-se ao facto de a partir de determinado ponto na curva delcres-
cimento dos animais a gordura passar a ser depositada na carne dEJS animais em
guantidades mais elevadas que as dos outros componente_st. A opcao de escolher
um raga de maior peso maduro enfrenia, no entanto, uma dlflcq!da’de. A regra apre-
sentada, quanto ao peso maduro e composiGao da carcags, NEo e absoluta e algu-
mas ragas apresentam-se como sendo mais magras do que seria de esperar. As
ragas mais magras, quando comparadas com as outras @ um mMesmo peso de
carcaca, também sdo mais eficientes no uso de alimentos, porgue como ja sz? disse
& necessaria mais energia para produzir 1g de gordura, gue 1g de musculo.

A diminuigdo da quantidade de gordura corporal pode ser de igual modo ser
atingida aproveitando a variagao inter-racica em carne magra/Kg de carcaga (Qua-
dro 2). Isto & possivel dado que os valores apresent:jldos no Quadro 2 demons-
tram que a variagdo em carne magrafKg de carcaga relat!varnent‘? Qrgnfie gznt(e'
ragas. Opde-se a um mais rapido me]horamentp, _neste aspecto, a zpemste_nma, ja
em operacdo, de meios para medir a composigéo carporal dg annmal V|vo.~Por
isso, talvez a mudanga dnica e simples da raca dos sementais seja a opgac a

encarar a curto prazo.
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Quadro 2
Peso vivo adulto da raga e contelido em carne magra na carcaca
Pesg Carme Pesa Vivo
Raga da carcaga magra adutto
(g} (g'kg de carcaga) (kg)*
Dorset Down 18.2 547 77
lle de France 186.1 558 78
Oldenburg 15,4 575 —
Oxford Down 16,1 563 100
Suifolk 16.0 563 91
Texel 16.2 605 87

— Descendéncia de dois tipos de ovelhas cruzadas

— Resultados corrigidos para um peso vivo de 375 kg

" estimativas do MLC (1882), citadas por Wood (1984)

[resultados de Wolf, Smith & Sales (1980}, citados por Wood (1984)]

Outro pqnto a considerar & que o melhoramento no sentido da obtengio de
carcacas mais magras pode ser atrasado pelas atencdo posta noutros aspectos.
A forma e a conformagdo da carcaca, por exemplo, sdo demasiado enfatizadas
apesar da existéncia de evidéncia de que em ovinos uma boa conformacéo esté;
invariavelmente ligada a altos niveis de gordura.

o Quadre 3
Caracteristicas de carcacas de borrego com diferentes conformagdes
tipo de conlormagéo
significancia
a )
peso c_ia carcaga {kg) 14.51 14.47 NS
comprimento da perna (mm) 220.5 253.0 *
espessura a gordura (mmj 2.8 1.8 b
cencentracdo em lipidos
{la carcaga (g/kg) 303.6 256.4 b
area do longissimus dorsi (cm? 9.73 912 .

— @blecky (compacta)
— bleggy {esquia)
[adaptado de Kirton & Pickering (1967), citlados por Wood (1984)]

Isto também se liga com a dificuldade que ha em estabelecer quais as carca-
cas qule apresentam uma boa conformagéo devida a um bom desenvolvimento
muscular e as que apresentam o mesma tipo de conformagao, mas devida a uma
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maior cobertura em gordura. Por outro lado dé-se demasiado énfase & conforma-
¢80 aquando da classificagdo de carcagas, como, por exemplo, na classificagdo
que foi usada pela JNPP pela classificagao francesa e ainda a utilizada pelo Meat
and Livestock Comission (LC) do Reino Unido. No Reino Unido, as estimativas apon-
tam para gue s0 cerca de 20% das carcagas rejeitadas pela classificag@o, o séo
por excesso de gordura, e que muito perto de 80% das carcagas rejeitadas, séo
rejeitadas por fraca conformagao.

Urmna outra evidéncia, que pode levar a uma resolugde do problema da gor-
dura nas carcagas oving, é a de que a guantidade iotal de gordura no corpo e
distribuida de forma diferente, em diferenies ragas, As ragas «tlipo ovelha» («maes)
t&m relativamente mais gordura abdominal do que ragas «tipo carneiro» {«pai»),
e inversamenie menos gordura subcutanea do que estas. O uso das primeiras pode-
ria por isso resultar em menos gordura subcutanea na carcaga. Esta € a situagio
gue se pode dar nas carcagas dos borreges das nossas ragas leileiras, em que
as maes apresentam, como noutras fémeas de aptidao leiteira, uma maior deposi-
cdo de gordura intra-abdominal,

Pelo que se disse até aqui parece que se podem tomar medidas para dimi-
nuir a quantidade de gordura, em especial a gordura subcuténea. O mesmo ja
néo de pode dizer quanto & gordura intermuscular, que & de desenvolvimento pre-
coce, e que ¢ a que mais contribui para a menor atracgdo dos consumidores pela
carne de ovino.

A producdo de borregos machos, em vez de fémeas, também € uma ideia
a considerar, especialmente se os animais forem abatidos antes da idade em que
os problemas de comportamento relacionados com a maturidade sexual surjam.
Pade-se observar no Quadro 4 a diferenga, em composigdo da carcaga, existente
entre borregos fémea e macho.

Quadro 4
Relagdo entre o peso da carcaga
e a composigdo da carcaga (g/fkg), sexo e carne vendivel

macho fémea signulicancia

Carcaga de 16,8 kg

— Carne magra 606 564 wEE

— 08s0 166 147 o

— gordura subcutinea 107 140 *

— gordura intermuscuiar 121 149 T
Carcaga ¢f 14,6 kg

— carne magra 642 605 bl

— 0SS0 177 157 .

— gordura subcuténea 82 102 *

— gordura intermuscular 112 150 b

— Resultados obtidos a partir de borregos Dorset Down descendentes de cinco diferentes
sementais
[adaptado dse Butler-Hogg, Francombe & Dransfield (1984), citados em Wood (1984)]
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No estudo que deu origem aos resultados mostrados no Quadro 4 as carca-
cas fprgm aparadas como para venda a retalho. A gordura infermuscutar mostrou-
-se dificil de aparar e eslava presente mesmo nas carcagas mais feves. Houve tam
bém dificuidade em se transformar carcagas gordas em carcagas maéras mesm —
quando eram aparadas. , °

‘ Qutra forma de reduzir & gordura nos ovinos abatidos seria, ainda, o estabe-
Iecnrpento dum mercado baseado no peso morto {peso da carc'aga) e 'na classifi-
cagfo da carcaca. Dessa forma se poderiam penalizar as carcagas que apresen-
tassem gordura em quantidades indesejdveis e dar prémios as carcacas mais
magras. Na actualidade a categorizacdo das carcagas s6 pode ser feita visual-
mente, pois gsta via, apesar de subjectiva, d&-nos, nesia espécie, uma ideia mais
completa e (til do que aquela que nos é proparcionada at!avé,s de mediagbes
da espessura da gordura subcutinea. Estdo ja em estudo e adaptagio opergcio-
nal sistemas que nos podem dar uma apreciagdo da composicdo das pecas na
carcaca e no animat vivo. Premiando as carcagas mais magras os produtores seriam
incentivados a seleccionar mais apertadamente o tipo de animal que fornece
para abate,‘tqnto geneticamente, como em termos de crescimento ou maturidadm
Se os subsidios comunitarios premiassem carcagas mais magras, esta setia maiz
uma forma de dimingilf a gordura na carne de ovino. Estas ideias n'éo 580 provavel-
mente postas em prética, porgue como se disse, existe a ideia entre os comergian-
tgs de gue a carne de animais gordos & melhor, enquanio a de animais mais magros
é dura e{sem sabor. Também, como se disse atrds, esta ideia & infundada, pois den-
tro do nivel de gordura corporal, considerando normal, ndo ha qualque]r efeito d.
gor'dura nas caracterfsticas de edibilidade da carne. Podem-se, ainda, acrescent .
mais guatro factores que podem levar a esta reluidncia em dir'ninuir ala quantédadaer
de gordu‘ra na carne de ovina. Em primeiro lugar, sdc do conhecimento gera a
consequéncias de uma desmesurada procura em diminuir a gordura na carne d;
porca, que levou ndo s a alteragGes negativas na qualidade da carne, mas tam-
k?em a alteragSes no maneio & bem-estar dos animais. E, segundo Iugéf & oferta
€ menor que a procura, ou situa-se, praticamente ao mesmo nivel (Qua&im 5)

Quadro 5
Grau de autoabastecimento nos paises comunitdrios, em 1988
%% de autoabastecimento
bovino i

Bg’zlgicafLuxembu:go 21 16 >
Dinarmarca 296 10 o
Alemanha 87 o G
Grécia 72 e o
Espanha o8 & o
::iran‘(j;a 98 gg gg
rfanda
Holndia 249 120 197
Portugal 208 279 262
Reino Unido % g? %

80

[adaptado de Falcon (1990))
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todo o resto, manter a cadéncia e o volume final de abate,
a actividade dos matadouros. Em Portugal, com o possivel aumento do nivel de
vida dos consumidores também esta situagdo podera vir a prevalecer, devido a

Mesmo em paises como o Reino Unido, em que a qualidade é activamente
procurada, o facto apontado leva & que as grandes companhias de abate, que
fornecem os supermercados, tenham como principal especificagdo a cumprir, a
uniformizacéo do tamanho das pegas a pré-embalar. Sendo mais importante. que

para tornar rendivel

uma cada vez maior procura de carne desta e doutras espécies. Mas, 0 ponto
mais importante, e aquele que nos parece mais frontalmente opor-se a uma dimi-
nuicde da gordura na carne, oU pegas da carcaca de ovino, pertence ao foro da
produgao animal. Se observarmos atentatemente o Quadro 6, constatamos quée
as reprodutoras ovinas, em termos de producdo, quando comparadas com as
tameas de outras espécies, s8o, energicamente, menos eficientes, do que essas.

Quadro 6
Estimativa das quantidades relativas de energia metabolizavel (EM)
requeridas para manutengao das maes e para crescimento da gerac&o de abate
em quatro diferentes sistemas de produgio

e i:sze"a porcos® ovinos® povinos®

peso da méde (Kg) 3.0 180 75 450
peso do produto (carcaga, kg) 15 50 18 250
peso de 1 carcaga/mae 0.50 0.28 0.24 0.55
descendentesfano 240 22 i5 0.9
peso em carcaga/anc/peso da mae 120 6.2 0.36 0.50
proporgao de Em gastofano cont:

— a mae 0.04 0.20 0.70 0.52

— & descendéncia 0.96 0.80 0.30 0.48
— a broilers

— b até 80 peso vive
-~ ¢ de ierras baixas
— d de carne
(Webster, 1989)

A despesa que tem de ser feita para manter uma fémea reprodutara (e o efec-
tivo reprodutor em geral) & enorme e dai se tentar reduzir ao maximo os custos
de manutencao desies animais, airavés duma diminuicao da aiengéo dada aos
mesmos. Tende-se para diminuir ao mMaximo 0s gastos das fémeas em energia
de conservacdo. Assim, estas s80 geralmente mantidas em regime exiensivo,
devendo ser peguenas, Comer pouco e ter uma boa camada de gordura subs-
cutanea, que as proteja das agruras climéaticas. Esta opgéo vai contra todas as
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tendéncias de se usarem ragas maiores, mais pesadas e mais magras, que pro-
duzissem filhos com iguais caracteristicas. Por isso, os resuliados negétﬂros pem
termos de qualidade da carne, acontecerdoc mesmo que se estabelecam i,‘ i
des de cruzamenios entre diversas ragas. ) pram

4.4. O problema da sasonalidade

Outro problema gue se pde, em termos de abastecimento de carme de bor-
rego, fresca e de boa qualidade, é a sasonalidade da producéo. Esta leva a o
0$ pregos gofram uma baixa, significativa entre os meses de Mérgo a Julhaqe[‘r'r?
que ha maior oferta. Os pregos aumentam também significativamente a partir de
Jutho, quando a oferta &, ndo s& menor mas, também a procura se torn‘; maior,
quer pefo afluxo de turistas nos meses de Verao, quer, mais tarde no ano, pel ,
tradxgxonat consumo de carne de borrego no Natal. V'e{ifica-se uma quedlap:rr?
Janeiro-Fevereiro, com um pico de novo em Margo, devido & tradicdo do consumo
de borrego na Pascoa. Este desencontro entre a producdo e o consumo pod
levar a que gualidade diminua, por diversas razdes. Em primeire lugar, se a ;ertz
for exagerada, ha uma quedz nos pregos € isso pode levar a gue o p‘rodutor nao
Se preccups, entdo, com a gualidade ja que vai vender o produto a um baixo preco
Ppr outro lado, quando noutros meses se verifica o contrario, facil sera vender carﬁ .
ainda que de pior qualidade. Nesses periodos, em que né;o ha borregos para fo?:
necer ac mercado, todos os outros grupos etérios de menor qualidade, ndo s6
em termos de «flavors, como também de ternura e cor, sio vendidos, éofrend
a imagem da: carne de ovino, em geral, com este pfocedimento . °
i As solur;,qes para o problema da sasonalidade pédefa”o ser cfiversas e deve-
rao ser sugersdgs por um variado cenjunto de técnicos de diferentes formacées
Apontamos' aqui, no enfanto, algumas, com as quais nos foi possivel contgctar-
e que seguidamente apresentamos. E possivel encurtar, ou estender o periodo d '
crescimento a‘té a idade de abate usando nos rebanhos sementais de diferentei
ragas e também manipulando a alimentagdo. O uso de machos com caracteristi-
cas de maturaggo de tipo precoce, média ou fardia, ligadas a alguma forma d
sgplemento dlimentar, permitiria a venda de carne de borrego duranie pelo rnenoz
oito meses, a partir de um mesmo rebanho no Reine Unido. Dentro duma mesma
raca, bom?gos atingindo 0 mesmo peso a diferentes idades, ndo terdo necessa-
riamente diferentes composicGes de carcaga, apesar de ser fr,equentemente obs a

vado quﬂe borregos engordados rapidamente com concentrados, tendem a ser gi
dos e te;rn de ser vendidos a pesos relativamente baixos, er&(,;uanto o] opost% :
\éercéadewo para borrggos engordados fentamente ou engordados fora de épocae
° n;3&30 ?e abate esta t_almbern ligado ao facto de borregos mais jovens consegui:

Captar precos mais allos por quilograma do que malatos existe a ideiz de
que a carmne Fﬁe malatos ¢ ligeiramente mais rija do que o de borregos. Tal dife
:ent(;a de qu.alldadel n.ém tem sido objectiva e consistentemente encontrada.. £ impor:
Ca{g f. também, qef|n|r um esguema dg qobrégﬁes adequado, que aqui ndo des-

emos, par ndo ser da nossa especialidade. Esse devera ser um esquema de
cobrigdes adaptado aos rebanhos de carne que permitia atingir uma oferta mais
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regular, com meihor escoamento de menares lotes de borregos. Isto trard eviden-
temente problemas de alimentagao, uma vez que em determinadas épocas do ano
os alimentos naturais escasseiam. Este probelma ja é resolvido pelos criadores,
com a suplementagdo alimentar dos ovinos efou acabamento com concentrados.
A utilizacdo de concentrados e outras formas ndo naturais de aiimenta¢io, apesar
de ndo serem rendiveis no momento actual, podem vir a enfraguecer a nossa com-
petitvidade a nivel de pregos. Isto podera acontecer quando formos levados a
enfrentar paises em que as pastagens sao funcionais e ricas, durante a maior parte
do ano. Uma terceira hipotese, utilizada noutros paises, mas que achamos nao
ser muito adaptavel ao nosso, consiste na congelagao de carcagas na época de
maior produgdo e depois 0 seu lento escoamento ao longo do ano. Esta afigura-
se-nos descabida no nosso caso, como dissemos atrds, pois que paises que
podem competir com 0s NCsSos Pregos, tém a possibilidade de pdr no nosso mer-
cade produto congelado. Por outro lado, ainda, a camne fresca {refrigerada) atinge
pregos mais elevados e tem uma maior aceitagdo junto do pubfico. Esta menor
aceitagdo da carne congelada, por parte do publico, parece, no entanto, basear-
-se em razfes complexas, que t&m mais a ver com preconceitos tradicicnais dos
consumidores, em todos os paises, do que com reais e significativas diferencas
de qualidade. N&o existe qualquer razdo pela qual as caracteristcas de comestibi-
lidade nao devem ser mantidos apés a congelacdo e armazenamento sob essa
forma. £ claro que tudo isto depende de um conhecimento e aplicagdo correctos
das técnicas de congelacdo e descongelagao, que, na maior parie dos paises,
sdo descurados e levam a uma menor qualidade do produto descongetado.

4.5. A aparéncia e a apresentac@o do produto para venda

Inquéritos tevados a cabo no Reino Unido e Nova Zelandia, indicaram que
as donas de casa se encontravam menos satisfeitas com a carne de borrego, do
que com as de bovino, suino ou ave. As criticas, j& apontadas atras, levaram a
que se efectuassem tentativas de criagéo de desmancha, criados quer pelo MLC,
quer pelo Institute of Meat. Ambos os metados envolvem urma completa remogéo
do osso e da gordura em excesso. No caso do método do Institute of Meat, pro-
duzindo uma proporgao menor de pecas roladas e ainda produzinde costeletas
serm 0sso e bifes. A abordagem do problema, levada a cabo pelos nec-zelandeses
é diferente. Pouca ou nenhuma desossagem ¢ feita e a serra eléctrica € usada
na carcaga coengelada para produzir pegas com um aspecto diferente e mais ima-
ginativo do que anteriormenie. Tanio os métodos do MLC {Reino Unido), como
o da Nova Zelandia, so s80 adequados a carcagas magras, uma vez que a gor-
dura intermuscular excessiva ndo pode ser facilmente removida, de forma a per-
mitir a retenc@o com uma forma aceitavel o produto acabado. Assim, as carcagas
pesacias e gordas, que podem ser preparadas inadequadamente através duma
desmancha normal e que baneficiam de técnicas alternativas ndo podem ser melho-
radas por estes métodos. Métodos de corle europeus, usados nas carcagas de
boving, que permiiem uma maicr separagéo muscular, podiam ser adaptadas para
uso nas carcacas de ovino mais pesadas. Os grupos musculares assim obtidos,
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rpﬂ{;{;?;n Pentao ser transformados num produto com um aito contetido em carne
- Farece que a exclusdo de gordura p
or esta forma remave o cheir

: 0 POUCo
atraen}e 2 o gosto «pegajosor, geralmente associado com a carmne de bo?re 0,
;que S80 fr39uentemente citados como a razéo pefa qual poucos produtos fr g :
ormados sdo fabricados com carne de ovino, e
o istas rlova:? apresentacdes ou cortes levam a um encarecimentc do produo
ue nao so mais méo-de-obra é utilizad 5 I

a, como também a 3
dura leva 2 um aumento d o o oorn 9o

0 prego/kg de carne magra. E

u ! : . Estes cortes e g

¢oes s2o bem recebidos nos paise : oo o
S em que ha sectores do m
temn atraldos e iém capacidade fi i s e e ser-
e financeira para compr
& idos e i ar essas carnes, Em P
. . ortugal
Coi::i‘gr:goeciiiren? ROIE 0 consumo de carne per capita ainda é baixo quan%o
© de outros paises da Europa. U iti

) - Uma das criticas a est

coftes e apresentagdes, por i i difo airs
! parte dos talhantes ingleses & i di :

d e, como foi dito at
oones © : atras,
inovaggegso(s/leLg?sst em mao-de-obra. O organismo que estuda e promove estas

-~ aurgumenia que & possivel en
{ contrar formas d ibili
trabaho, e ja tem estudo o i e
, S qQue provam os seus ponios de vi i
> e vista. Deve aind
-8& que estes cortes 380 mais indi e
e cados para os superm
o : permercados que possuem
oot erlzcci:le dalasmancha & pre-embalagem, onde grande lotes de carne pc?dem ser
A meo;g mente trabalhados do que em pequenos retathistas
l » . )
i e hib?t:tre]tgsnwgl cée \Inda em Portugal possa ser methorado, um maior
sgja deslocado da agricultura inddstria i
de i ra a inddstria
e tambeém 4 medida em i y o ; babao
que um maior numero de mulh ’
estes corles poderdo entdo vi i \ Mais o e e et
0 vir a {er uma maior procur i ’
: a. Mais uma v
que estes estudos, a virem a ser o o
, efectuados no nosso pais, tal
105, 25 podorie v ! pais, tal como o foram nou-
: vados a cabo por equipa 2Cni i
! 0 : s de técnicos com difer
magoes académicas e experidéncias profissionais. rentes for

4.6. Produtos transformados fabricados com carne de ovino

Acarn ir0 &
elo mur;dg ?Ger ;arr\?:? te- utsada na manufactura de vérios produtos de salsicharia
. nanto, ndo tém havido muita licaco
e canrco fora. ( _ s publicactes acerca do uso
em produios carneos. Foi ob i
_ T . servado que um I d
res ireinados ndo conseguia distingui s por bt o
uia distinguir a presenca d i
_ e cerca de trinta po
carne magra de carneiro mist i i
Urada com carne de bovino, N 3ri
vadores tém tido, invariav il ieplapmdratolire
, elmente, uma dificuidade idera istingui
: ! , consideravel em disti :
cies de origem da carne S0 & qoana
. quando o «flavors por si so i isto &
s era testado, isto &, quando g
e c&{lj;gres fO{al?”l mascarados. Contudo, a maior parte desta investigagdo tem
e ut%lizadosa am paises onde.o consumo de carne de borrego € elevado, e tém
o o Omrprovadores que tém uma larga experiéncia na testagem de 'carnes
S sér ! ros con'su_mldores. que ndo comam normalmente carnes de ovino
A Drdals senssye;s aos flavors» desta carne, ou & textura & sabor «gordu‘
o aa é.}a ¢ L;}rri gstovmo. Pofdeﬂam por isso, detectar carne de carpeiro que fosse
08 manufacturados, mesm ! ]
Rl d S, 0 em muito baixas concentractes.
o Camepusas;os ;;(;se c_ontem uma variedade de condimentos e especiarias, g tipo
Pode nao ser tdo importante, pois o «lavam tipico da espécie pode-
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ria ser totalmente mascarado pelos condimentos adicionados. A alteragdo da dieta
animal, para modificar os «flavars» da carne de borrego, apesar de ndo ter sido
ainda aparentemente testada comercigimente, oferece uma possibilidade de pro-
duzir um produto cérneo, indicado para um determinado fim ou mercado. Tam-
bém a cura de carne de ovino tem sido tentada. Sabe-se que o dlavor» da carne
de borrego € mais parecida com a de porce se 0s borregos que Ihe dao origem
forem alimentados com silagem de milho. A aparéncia e forma de uma perna de
ovino sdo mais parecidas com as do presunto de porco se a perna é cortada de
uma carcaca quente e se orientarmos a sua forma. No entanto, a qualidade de
produtos curados de ovino € menor se estas séo feitos com carne de animais mais
velhos {e portanto de menor qualidade). Assim a possibilidade da cura ser uma
forma de aproveitamento de carcagas de ovinos em fim de vida reprodutiva ndo
& possivel, com os conhecimentos actuais, tal como n&o o & noutras espécies.
Esta ideia foi bemn expressa por investigadores da Ausirdlia, onde sendo a came
de ovino abundante e a carne de suino importada, se investgou a possibilidade
de fabricar um presunto de ovino. Foi também indicado pelos investigadores desie
pais que este praduto s& poderd vir a suplantar o de origem porcing, $& o mer-
cado regional j& existente em algumas regiGes da Australia vier a ser procurado
peios consumidores. Noutro pafs onde & alvo de um grande consumo, a Isléndia
{cerca de 36 kg/habitante/anc), existe o costume de fumar a carne de borrego.
Desconhecemas o processo pelo qual se obtém esse borrego fumado. Pela prova
do produto pareceu-nos, a finalidade de jumagem, ser essenciaimente uma forma
de madificar o dlavers @ ap mesmo tempo aumentar a fenrura, sobretudo se a
fumagem for feita a determinadas teperaturas. A primeira hipdtese parece ser a
mais provavel, uma vez gue num pafs em que tal came & consumida em grande
quanitidade, a variacdo oblida no «favors poder ser um factor que leve um aumento
de cansumo de carne. O aspecto da conservagio também ndo devera ser posto
de parte, uma vez que nesse pais os borregos sao abatidos em seis semanas
do ano e depois consumida 2 sua carne ao longo do ano. Experigncias efectua-
das em Portugal com carne de carneiro ou de ovelha, como forma de aproveitar
a carne desses animais ja com uma certa idade, tém levado & conclusdo que a
carne destes animais, de mais idade, ndo tem aptidao para fornecer um produto
transformado com aceitagdo entre o publico {ex. guisado em lata). O que condiz,
em tenmos de resultados no focanie ao aproveitamento da carne, com as expe-
riéncias apontadas atrés e levadas a efeito em paises estrangeiros. Existe em deter-
minadas regides do nosso pais um produto curado feito a partir de carne de cabra
& denominado «cabrunto» com o qual ndo fivernos contacto directo e cuja descri-
¢ao, que obtivemos por intermedic de outros, ndo Nos permite fazer quaisguer

comentarios.
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