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RESUMO

O objetivo do trabalho foi avaliar a porcentagem de visceras condenadas, a
utilizacdo dada, e o valor de venda dos subprodutos de abate de ovinos que nao
constituem a carcaca do animal para o consumidor local oriundos do abate em um
frigorifico localizado na cidade de Dom Pedrito no Estado do Rio Grande do Sul.
Foram analisados 2.341 animais, para determinar a porcentagem de visceras aptas
a alimentacdo humana e as descartadas pela inspecdo federal que seriam
destinadas a fabricacao de farinha de visceras para posteriormente serem utilizadas
na fabricacdo de racado para animais “pet”. Observou-se que 19,31% dos figados
foram condenados, sendo esse 6rgao que mais se perde durante o processo de
abate, seguido da cabeca com 6,32%. As causas mais freqlentes de condenacao
foram hidatidose no figado e as quedas que ocorrem na planta de abate,
prejudicando principalmente a cabeca. Os subprodutos possuem valor de aquisicéo
relativamente baixo, sendo uma alternativa de alimentacao para as familias de baixa
renda do municipio, pois podem ser consumidos de diversas formas, além de ser

uma fonte viavel de proteina se comparada as demais fontes de proteina.

Palavras-chave: Alimentacao. Alternativas. Ovinocultura.



ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the percentage of viscera condemned by
use, and the sale value of the byproducts of slaughtering sheep they are not the
carcass to the local consumers from the slaughter in a refrigerator located in the city
of Dom Pedrito in the State of Rio Grande do Sul. We analyzed two thousand three
hundred and forty-one (2341) animals to determine the percentage of viscera able to
feed and discarded by the federal inspection that would be designed for the
manufacture of flour viscera later to be used in the manufacture of animal feed “pet”.
It was observed that 19.31% of the livers were condemned, and this body that more
is last during the slaughter process, followed by the head with 6.32%. The most
frequent causes of condemnation were hydatid liver and falls that occur in the
slaughter plant, affecting mainly the head. The byproducts have relatively low
purchase price, with an alternative food source for low-income families in the city
because they can be consumed in various ways, besides being a viable source of
protein compared to other protein sources.

Keywords: Feeding. Alternatives. Sheep industry.
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1. INTRODUCAO

A cadeia produtiva da ovinocultura no Brasil € um importante setor da
economia nacional e encontra-se em expansao, geradora de empregos e renda, nos
ultimos anos tem-se intensificado pesquisas voltadas para a producdo de animais e
beneficiamento de seus produtos dentre eles seus subprodutos que podem agregar
valor a cadeia.

Segundo o IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica) em 2010 o
Brasil contava com 17.380.581 cabecas de ovinos, sendo o Rio Grande do Sul o
maior produtor com 22,9% do total de animais.

A criagdo de ovinos no Rio Grande do Sul se destaca como importante
atividade econ6mica, como também pela tradicdo cultural. Disseminada
principalmente pela Metade Sul do Estado, a ovinocultura ficou marcada por
periodos de progressos e crises (ARCO, 2008).

Os precos pagos por quilograma de cordeiro apresentaram consideravel
elevagao na ultima década no estado do Rio Grande do Sul (VIANA e SOUZA,
2007).

Valorizando a atividade junto aos produtores: a tendéncia é de declinio do
autoconsumo nas propriedades e da comercializacdo de carne ovina através de
feiras e agougues, crescendo a possibilidade de comercializacdo em supermercados
e restaurantes (NETTO, 2004).

A ovinocultura € uma das principais atividades pecuéarias desenvolvida no
Estado do Rio Grande do Sul quase sempre empregada juntamente com a
bovinocultura.

Seu estabelecimento como atividade de exploracdo econdémica se deu no
comeco do século XX, com a valorizacdo da l1a no mercado internacional, e a partir
da década de 1940, com o incremento tecnol6gico da producédo (VIANA e SILVEIRA,
2009).

Ja em relacao a exploragdo econ6mica de seus subprodutos, Costa et al.
(2003) relatam que a “buchada ovina ou caprina pode atingir até 57,5% de receita
adicional, em relagédo ao valor da carcaga”.

Com o crescente interesse dos produtores pela ovinocultura de corte
observada nos ultimos anos devido a lucratividade do setor em relacdo a



ovinocultura de 14, a venda de animais para abate tem aumentado
significativamente.

A comercializagdo do animal como um todo deve levar em consideragao nédo
somente o0 peso vivo, mas a propor¢do de seus componentes, ou seja, carcaga e
nao carcaga e a valorizacao desses.

Apesar das inumeras pesquisas na espécie ovina no que se refere a
producdo de carne, rendimento de carcaga e as receitas geradas pela sua
comercializacao, pouca atencao tem se dado as possiveis receitas geradas pela
comercializacao dos subprodutos, o que pode vir a gerar um adicional por animal
abatido, desde que se evidencie tal importancia comercial destes produtos e o valor
pago pelo consumidor final.

O estudo dos subprodutos oriundos do abate animal sdao informagdes que
podem auxiliar na determinacdo da quantificacdo dos 6rgdos que possuem
importancia econémica, uma vez que pode agregar valores a producao ovina.

Kalmazadeh et al. (1998) relatam que “os érgaos e visceras possuem distintas
velocidades de crescimento durante a vida do animal comparado com outras partes
do corpo” e sao influenciados pela dieta oferecida ao animal especialmente o nivel
energético.

Os componentes nao constituintes da carcaca ainda sdo pouco estudados
provavelmente em funcdo do baixo valor que os mesmos atingem, quando
comparados a carcaga o que leva ao desinteresse em se ter mais informacoes.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a viabilidade da utilizagdo de subprodutos
de origem ovina, demonstrar a porcentagem de componentes ndo constituintes da
caraca que sdo condenados na inspecao sanitaria do frigorifico na regiao de Dom
Pedrito, os destinos dos mesmos, listar as formas de utilizacdo dos subprodutos do
abate de ovinos como fonte de alimentacao e buscar informagdes sobre valor pago

pelo consumidor final para sua aquisic¢ao.



2. MATERIAL E METODOS

Os dados foram coletados em visitas ao estabelecimento comercial frigorifico
de abate de ovinos de médio porte com abate mensal de 6.000 ovinos no municipio
de Dom Pedrito no periodo de maio a agosto de 2011.

Foram observados seis abates de ovinos totalizando um montante de
2341 (dois mil trezentos e quarenta e um) animais durante o periodo total de coleta.

O processo de coleta da quantidade de visceras condenadas foi feito através
de observacédo visual. A observacdo € uma técnica de coleta de dados que permite
obter informacdes e examinar fen6menos ou fatos que se deseje estudar. Permite
um contato mais direto do pesquisador com a realidade, possibilitando evidenciar
dados néo constantes em entrevistas ou questionarios (LAKATOS; MARCONI,
1986), e anotacdes do numero de visceras condenadas pelos magarefes que sao os
funcionarios habilitados a utilizarem facas no estabelecimento comercial os quais
sao treinados pelo SIF (Servico de Inspecao Federal) a fim de reconhecerem quais
visceras ndo se encontram aptas a alimentacao humana.

Estas eram encaminhadas para o setor de graxaria do frigorifico através de
uma calha coletora que se encontra no fim da mesa de abate, na graxaria eram
limpas e cozidas, ap6s 0 processo de cozimento as mesmas eram secas €
posteriormente moidas para a obtencao da farinha de viscera.

Sobre a utilizacdo dos subprodutos pelo frigorifico as informagdes foram
obtidas juntamente com a profissional responsavel pelo estabelecimento.

A avaliacao do preco de aquisicao e a comparagao em relacdo ao precos dos
outros cortes pelos consumidores locais foi feita através de pesquisa de preco em
estabelecimentos comerciais do municipio de Dom Pedrito que adquirem
subprodutos oriundos do frigorifico, totalizando trés locais de compra.

Para obterem-se os resultados de porcentagem de cada viscera condenada e
nao apta a alimentacdo humana, assim como as que se encontravam aptas foi
realizada uma andlise estatistica descritiva utilizando o software Excell (versao
2010).



3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Verificou-se que uma grande parte da condenacao dos subprodutos durante o
processo de abate ocorre pelas mais diversas causas dentre as quais: Hidatidose
nos figados, contaminacao das visceras pelo extravasamento de conteddo ruminal
durante a evisceragcao e posterior queda na mesa de abate, quedas no chao, com
isso ocasionalmente alguns érgaos principalmente os intestinos ficarem presos na
mesa de abate que possui sulcos entre suas placas metdlicas a fim de facilitar a
limpeza o que prejudica sua separacao pelo funcionario do frigorifico.

Segundo Silva Sobrinho (2001),

“durante o abate, apenas a carcaca é considerada como unidade de
comercializagdo, desprezando outras partes comestiveis ou que podem ser
utilizadas na industria quimica e/ou cosmética, podendo aumentar o retorno

econdmico da atividade no momento da comercializagéao”.

O esquema abaixo representa o peso vivo de abate (PVA) descontado o
conteudo gastrointestinal resultando no peso de corpo vazio (PCV), que se divide
em peso da carcaca e peso dos componentes ndo carcagca (érgaos, visceras e

outros).
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FIGURA 1: Esquema de divisdo dos componentes do corpo vazio em ovinos (Adaptado de SILVA
SOBRINHO, 2001)

De acordo com Medeiros et al. (2008),

“no nordeste brasileiro, € comum a utilizacdo de visceras (ramen, reticulo,
omaso e intestino delgado) e de alguns 6rgaos (pulmdes, coracao, figado,
baco, rins e lingua), além de outros componentes como sangue, omento,

diafragma, cabeca e patas para preparagdo de pratos tradicionais como a

buchada”.

No municipio, a utilizagdo de visceras na alimentagdo pode vir a ser mais
utilizada, embora seja usada com maior freqiiéncia nos meses mais frios do ano no
preparo de alguns pratos tipicos da culinaria local.

Observou-se que o figado é o subproduto destinado a alimentacdo humana
que sofre maior perda durante o abate (Figura 2), sendo esse subproduto o mais
comum na mesa dos consumidores e com sabor mais apreciado se comparado aos

demais tais como coragao, rins e trato gastrointestinal.
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FIGURA 2: Porcentagem de figados aptos e condenados pelo servigo de inspec¢éo federal do
frigorifico de Dom Pedrito.

A principal causa de contaminagao dos figados € por hidatidose doenga que
ocasiona grande perda de figados para o setor de graxaria, sua utilizagcdo na
alimentacdo humana se da através de fritura, assado ou utilizado como ingredientes
de embutidos.

Outro subproduto de grande aceitagdo pelo consumidor é o coragcdo, que
entra na composicao de patés, também pode ser consumido assado no forno ou na
churrasqueira.

Durante o periodo de coleta de dados de abate uma quantidade pequena de
coracébes (Figura 3) foi condenada pela inspecéo sanitaria geralmente por falhas na

linha de abate ou por extravasamento de contetdo ruminal e contato com fezes.
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FIGURA 3: Porcentagem de coragdes aptos e condenados pelo servigo de inspecéo federal
do frigorifico de Dom Pedrito.



As cabecas embora ndo sejam consideradas subprodutos de abate, geram
apos sua limpeza pelos magarefes os denominados “retalhos de carne”.

E separado o mUsculo masseter o qual é comercializado no comercio local
vindo a servir como ingrediente na fabricacdo de linguicas, ou até mesmo no preparo
de refogados, uma pequena parcela de cabecas sdo condenadas no processo de
abate (Figura 4).

Essa condenacao ocorre por extravasamento do conteldo gastrointestinal
durante a evisceracao ou por quedas na planta de abate devido ao seu contato com
o chao da planta de abate.
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FIGURA 4: Porcentagem de cabecas aptas e condenadas pelo servigo de inspecao federal do
frigorifico de Dom Pedrito.

Apbs o processo de desossa das cabecas, que é a retirada da carne as
mesmas sdo encaminhadas para a fabricacdo de farinha de osso juntamente com os

demais 0ssos resultantes do processo de desossa do estabelecimento.



Juntamente com as cabecas ocorre a inspecdo das linguas, que é um
subproduto bastante apreciado na regido sendo que a quantidade de condenacéo
das mesmas (Figura 5) assemelha-se as das cabecas.
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FIGURA 5: Porcentagem de linguas aptas e condenadas pelo servigo de inspecao federal do

frigorifico de Dom Pedrito.

As formas de consumo das linguas pelo consumidor se dao na forma de
refogados, assada e no preparo de embutidos.

Os intestinos sdo subprodutos utilizados na alimentagdo humana, sendo
chamado de “tripa”, € bastante utilizada como envoltério para a fabricacdo de
embutidos.

Na figura 6 observa-se que uma pequena parcela é condenada, essa
porcentagem condenada ocorre por ficarem presas nos sulcos da mesa de abate ou
por corte de sua estrutura no momento da retirada da gordura visceral, as rejeitadas
entram na fabricacdo de farinha de visceras, que é utilizada para alimentagéo de
“pets”.



100 95,77%

90
80
70
60
50
40
30

20
10 4,23%

condenados aptos

FIGURA 6: Porcentagem de intestinos aptos e condenados pelo servigo de inspecao federal
do frigorifico de Dom Pedrito.
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Em relacdo ao trato gastrointestinal este é muito utilizado na regiao,
conhecido popularmente por “mondongo”, é constituido pelo rimen, reticulo e
omaso, grande porcentagem € apta para o consumo (Figura 7), o abomaso néao €
consumido na regido por sua consisténcia glandular que ndo agrada aos
consumidores.

Sua utilizacdo na alimentacdo humana se da como componente do mocoté
um prato tipico do Rio Grande do Sul, muito consumido no inverno pelo seu alto teor
calérico, embora algumas pessoas também o consumam refogado, no nordeste é

utilizado como ingrediente do preparo do prato conhecido como “buchada”.
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FIGURA 7: Porcentagem do Trato Gastrointestinal aptos e condenados pelo servigo de
inspecao federal do frigorifico de Dom Pedrito.

O rim é um 6rgéao muito procurado para o consumo humano sendo consumido
cozido, assado, frito e no preparo de patés.

Na figura 8 esta descrita que uma pequena parcela de rins € condenada
sendo que a causa principal de condenagdo é por presenca de cistos, que sao
causados, segundo Maxie (1993) e Nieberle e Cohrs (1970) por trés possiveis
origens, com causas em lesdes obstrutivas por doenca renal, alteracbes no
crescimento do epitélio tubular e alteragdes de causa desconhecida com a formacgao
de saculacoes e cistos.
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FIGURA 8: Porcentagem de Rins aptos e condenados pelo servigo de inspecao federal do
frigorifico de Dom Pedrito.
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Observando-se o valor de aquisicdo dos subprodutos comercializados no
municipio de Dom Pedrito, notou-se que estes possuem um valor de aquisicéo
baixo, se comparado aos outros cortes de carnes, vindo a ser uma alternativa para

as populagdes de baixa renda.

TABELA 1
Valor de aquisi¢cdo dos subprodutos pelos consumidores de Dom Pedrito

(produtos do frigorifico local)

Estabelecimento A Estabelecimento B Estabelecimento C

Rins (kg) R$ 5,95 R$ 2,99 R$ 3,50

Trato Gastrointestinal (Kg) R$ 5,95 R$ 6,00 R$ 7,50

Retalhos de Carne (kg) R$ 8,80 R$ 7,00 R$ 8,50

Coragéo (kg) R$ 3,00 R$ 2,99 R$ 3,50
TABELA 2

Valor de aquisicao de outros cortes ovinos pelos consumidores de Dom Pedrito

(produtos do frigorifico local)

Estabelecimento A Estabelecimento B Estabelecimento C

Paleta Ovina (kg) R$ 14,00 R$ 13,95 R$ 13,95
Costela Ovina (kg) R$ 14,15 R$ 13,95 R$ 14,05

Observando-se os dados apresentados nas tabelas 1 e 2, é possivel verificar
que os subprodutos poderiam ser utilizados para elevar o nivel nutricional da
alimentacdo da populacdo de baixa renda, pois apresentam valores menores de
aquisicao e sua inclusdo na dieta seria uma alternativa.

De acordo com Anderson (1988) os subprodutos sao alimentos que se
assemelham em nivel nutricional as carnes, possuindo todos os aminoacidos

essencias.
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Na tabela 3 sdo apresentados estudos com 0s componentes comestiveis nao
constituintes da carcaca de ovinos, demonstrando que estes apresentam alto valor

biolégico com valores proteicos até superiores aos da carne.

TABELA 3

Informagdes nutricionais em 100 gramas de subprodutos ovinos

Figado  Coragao Rins Trato Retalhos  Lingua

Gastrointestinal  de carne

Calorias (Kcal) 138 123 97 94 352,80 225
Proteina (g) 20,99 14,83 15,45 15,27 14,4 15,75
Carboidratos (g) 1,82 2,06 1,12 2,00 1,18 0,00
Gorduras Totais (g) 4,61 5,69 2,90 4,00 5,31 17,51
Gordura Saturada (g) 1,50 1,86 1,06 * 1,87 6,80
Ferro (mg) 7,47 4,65 5,85 0,66 1,53 2,73
Célcio (mg) 0,00 6,00 13,00 81,00 11,00 10,00
Fosforo (mg) 344 175 239 66 189 184

Fonte: Adaptado de Anderson (1988), Madruga et.al (2003)

Observando a tabela 3 nota-se que o figado é o subproduto com maior teor
protéico, possuindo grande quantidade de ferro e fésforo, o coracdo possui mais
carboidratos que os demais subprodutos, rins e trato gastrointestinal possuem
grande quantidade de calcio, vindo a ser 6timas fontes desse mineral, entre os
subprodutos a lingua é oque apresenta maior quantidade de gordura, e os retalhos
de carne oque possui maior valor calérico.

Yamamoto et al. (2004) relata que

“além do retorno econdmico, os componentes nao carcaca podem melhorar
0 nivel nutricional das populagbes menos favorecidas, ja que as visceras
utilizadas para o consumo humano constituem uma importante fonte de

proteina animal, com valores nutricionais semelhantes aos da carcaga”.
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De acordo com o relato do autor é evidente a importancia de sua utilizagéo na
alimentacao, vindo a ser uma alternativa para a ingestao de proteina de baixo custo.

Os subprodutos que sao condenados pelo Servico de Inspecdo Federal do
frigorifico que nao podem ser utilizados na alimentacdo humana sdo encaminhados
para o setor de graxaria do estabelecimento.

Neste setor ocorre o processo de limpeza, cozimento, secagem e posterior
moagem destes subprodutos para a obtencao de farinha de visceras que juntamente
com a farinha de ossos sdo vendidas para uma empresa de fabricacdo de racdes
para caes e gatos.

Esta empresa que adquire as farinhas, gerando uma margem de lucro extra

ao estabelecimento ajudando a cobrir as despesas do abate.

13



4. CONSIDERACOES FINAIS

O valor de aquisicdo dos subprodutos pelos consumidores do
municipio é baixo.

Os subprodutos podem ser consumidos de diversas formas, e
possuem valores nutricionais semelhantes aos outros tipos de carne, sendo
uma alternativa para as populacdes de baixa renda.

O figado foi o 6rgdao que mais sofre perdas no abate, associado
principalmente a hidatidose.

Os subprodutos sdo comercializados no municipio de Dom Pedrito sem
embalagem.

O uso de embalagens e melhor apresentacdo dos subprodutos

poderiam aumentar o interesse dos consumidores.

14
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