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RESUMO

Foi estudada a composicdo da manta ovina, produto carneo salgado,
tradicionalmente produzido na Regido do Vale do Sub-médio Sdo Francisco, com o
intuito de obter-se informagdes, que embasam o estabelecimento de padrfes de
identidade e qualidade para produto e, consequentemente, contribuam para o
fortalecimento da caprinovinocultura da Regido Nordeste do Brasil.

Foram avaliados os teores umidade, cinzas, proteinas e cloretos de mantas
provenientes de trés restaurantes situados no complexo de restaurantes Bodédromo
em Petrolina/PE. Os valores médios dos constituintes nutricionais encontrados para
a manta ovina a caracterizam como um alimento de elevada umidade (71,56 +
0,089), alto valor protéico (21,55 + 0,710) e baixo teor lipidico (1,95 +0,239).

As mantas produzidas pelos trés restaurantes apresentam caracteristicas
semelhantes nos seus constituintes nutricionais, o que caracteriza a similaridade nos
métodos de producdo adotados pelos estabelecimentos estudados e a necessidade
de padronizacdo de processo e criacdo de um regulamento técnico de identidade e
gualidade para este produto carneo derivado.
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INTRODUCAO

Em funcdo do crescimento da demanda por carne caprina e ovina, produtos
industrializados tém surgido no mercado, destacando-se a manta de carne seca.

A Ultima década foi caracterizada por importantes mudangas nos habitos
alimentares dos consumidores de carne (Hoffman et al., 2003). A preferéncia por
carnes de melhor qualidade nutricional e sensorial, mais saudaveis e com melhor
padrdo higiénico-sanitario tem exigido maior profissionalizagdo nos setores de
producéo, industrializacdo e comercializagéo.

O mercado atual constitui-se por um expressivo e crescente numero de
consumidores caracterizados pelo alto nivel de exigéncia, bem informados e sempre
atentos a qualidade. O que remete ao desenvolvimento de pesquisas criteriosas
objetivando a melhoria da qualidade dos produtos que estdo sendo comercializados
e, particularmente, da manta salgada.

E possivel que em pouco tempo, a manta caprino-ovina possa ser produzida
em escala industrial, sendo necessério a aplicacdo de técnicas modernas de abate,



| CONGRESSO DO
TeCNOLOGIA D€ AUMENTOS INSTITUTO NACIONAL

. ® D¢ FRUTOS) OPICAIS
e 4 ] .

procedimentos higiénico-sanitarios de producdo compativeis e sistematicos,
melhoria e padronizacdo das técnicas de fabricacdo, bem como o uso de
embalagens adequadas, que viabilizem a obtencdo de produtos de boa qualidade,
homogéneos e em condi¢gbes adequadas de comercializacéo.

Este estudo teve como objetivo avaliar quimicamente a manta ovina; produto
proveniente da desossa de carcacas ovinas, seguida de processos de salga e
secagem, dando subsidio para a caracterizacdo da manta salgada como um produto
regional com qualidades especificas.

A realizagdo desta pesquisa justifica-se pela obtencdo e divulgacado de
informacdes técnicas sobre o produto outrora denominado “Manta Caprina de
Petrolina”, podendo com isto, favorecer a disseminacdo desta no mercado e
contribuir para o desenvolvimento da cadeia produtiva de caprinos e ovinos de corte
na regido do Vale do Sub-médio S&o Francisco.

Ressalta-se, contudo, a necessidade de uma regulamentacdo técnica que
confira a manta de Petrolina, padrdes fisico-quimicos e microbioldgicos e, que lhe
atribua um memorial descritivo para a sua elaboracdo. Ndo consta no Regulamento
de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA (Brasil,
1997), qualquer artigo que fornega um conceito, caracterizando-a de forma legal.

MATERIAL E METODOS

O fato de processar-se um maior nimero de carcacas de origem ovina, se
comparada a caprina, norteou a escolha da manta ovina para o desenvolvimento
deste estudo.

Foram escolhidas mantas provenientes de trés restaurantes do complexo
gastronbmico denominado de “Bodd6dromo”, localizado na cidade de Petrolina,
Pernambuco. Os principais critérios para selecdo dos estabelecimentos
processadores da manta ovina foram: volume de produgcéo e comercializacdo de
manta ovina/més, aspectos higiénico-sanitarios do local de processo e concordancia
em participar da pesquisa. Foram aplicados questionarios, para a escolha dos trés
restaurantes (A, B, C).

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

Apoés a coleta, as amostras foram identificadas e transportadas em caixas
isotérmicas com gelo para o Laboratério de Andlises Quimicas de Alimentos da
UFPB, onde foram armazenadas em freezer por um periodo nao superior a 15 dias.
Para a realizacdo das andlises, as amostras foram descongeladas sob refrigeracédo
por 12 horas, e trituradas em multiprocessador até completa homogeneizagdo do
material.

As amostras foram submetidas as determinagfes de umidade, cinzas e
proteinas de acordo com as normas analiticas da AOAC (2000), procedimentos n-
39.1.03, n-39.1.09 e n-39.1.15 respectivamente; lipideos foram dosados segundo a
metodologia de Folch et al (1957). Cloretos foram quantificados por volumetria,
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seguindo metodologia do IAL (2008) n-028/1V. Todas as analises foram feitas em
triplicata.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados de umidade, cinzas, proteinas, lipideos e cloretos encontrados
para as mantas ovinas analisadas estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Composicdo centesimal (média + desvio-padrdo) da manta ovina da
Regido do Vale do Sub-médio S&o Francisco.
Umidade Cinzas Proteinas Lipideos
% % % %
Manta ovina 71,56 0,089 2,72 + 0,020 21,55 +£0,710 1,95 +0,239

Verifica-se que a manta ovina possui alto teor de umidade, estando este em
torno de 71,56%. Todas as amostras analisadas apresentaram percentuais de
lipideos abaixo de 3% (Tabela 1), o que ressalta a qualidade nutricional da carne de
ovinos deslanados, a qual é associada um baixo teor de gorduras.

E possivel observar (Tabela 1) que a manta ovina € um alimento bastante
protéico (21,55%), o que confirma a sua importancia como fonte de proteinas de
origem animal para o consumidor. Os teores elevados de umidade e proteinas
encontrados para a manta ovina a colocam na condicdo de um produto perecivel,
sendo necessério o uso de outros métodos de conservagdo somados ao sal, a
exemplo da aplicacéo do frio, através da refrigeracéo.

A avaliacao individual por restaurante, de onde foram obtidas as médias que
representam a manta ovina da regiao estudada, encontram-se nas Tabelas 2 e 3:

Tabela 2. Composicdo centesimal (média + desvio-padrdo) das mantas ovinas dos
trés restaurantes.

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

A amostra C, apresentou o menor valor de umidade (69,32 %), seguida
da amostra B (71,85) e da amostra A (73,51%). A manta C apresentou maior
percentual de proteinas (23,51%) e menor percentual de lipideos (1,28%), no
entanto os teores de todos os constituintes foram semelhantes.

Tabela 3. Percentuais de cloretos (média + desvio-padrao) encontrados para as
amostras de manta ovina dos trés restaurantes.

Restaurante Cloretos Cloretos Médio
% %
A 1,61+0,12
B 1,15+ 0,00 1,46 + 0,065



b 11 SIMPOSIO €M CENCIA € ' |'-coc}6°Re's-S D
TECNOLOGIA D€ AUMENTOS INSTITUTO NACONA
® D¢ FRUTOS TROPICAIS

N MR- AN

C 1,61 +0,12

As amostras A, B e C, apresentaram 1,61%, 1,15% e 1,61% de cloretos,
respectivamente (Tabela 3). Comparando-se esses valores com 0s percentuais de
minerais (Tabela 1) encontrados 2,83% para a amostra A, 2,47% para a amostra B,
2,87 % para a amostra C, é possivel observar que, cerca de 50% dos minerais
encontrados nas mantas, estdo na forma de cloretos. Esse fato esta diretamente
associado ao uso do sal, ingrediente indispensavel para a elaboracao do produto.

CONCLUSAO

Os valores dos constituintes nutricionais encontrados para a manta ovina a
caracterizam como um alimento de alto valor protéico e baixo teor lipidico.

As mantas produzidas pelos trés restaurantes apresentam caracteristicas
semelhantes nos seus constituintes nutricionais, o que caracteriza a similaridade nos
métodos de producdo adotados pelos estabelecimentos estudados e a necessidade
de criacdo de um regulamento técnico de identidade e qualidade para este produto
carneo derivado.
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