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RESUMO

A carne caprina € de grande importancia na culinaria brasileira, e exerce
grande influéncia sobretudo na regido nordeste, onde se consome a maior
quantidade deste produto e € la onde se encontra a maior parte dos rebanhos
Caprinos do pais. Além da carne, a produgao de Caprinos, rende outros produtos
derivados destes animais como o couro, muito utilizado nas industrias de roupas e
calgados, a partir da criagao desses animais, também ¢é extraido o leite que é
utilizado na fabricagédo de queijos e demais laticinios.

O intuito do trabalho é apresentar desde a histéria do animal, junto a sua
chegada ao Brasil, até os seus produtos finais obtidos apds o abate do animal.
Um dos principais pontos da pesquisa € dar visibilidade a produgao caprina
sobretudo no Nordeste, além de mostrar a sua importancia e representatividade
na regido, mostrando os beneficios de seu consumo e fazendo com que os
produtos, pratos tipicos e a cultura sejam mais valorizados. Palavras chaves:

Carne Caprina, Caprinocultura na Regiao Nordeste, Cultura do bode.



1 INTRODUGCAO

Observando o cenario da caprinocultura desde tempos imemoriais,
nota-se que o ramo constitui uma das principais atividades pecuarias. Os caprinos
acompanharam o homem desde sua evolugdo e dessa forma foi uma das
primeiras espécie que o homem domesticou. Hoje, proporciona aos nossos dias
produtos importantes como leite, carne, pelos, pele e estrume. (RODRIGUES;
PEREIRA; TEIXEIRA, 2011).

Esse animal durante muito tempo se adaptou as condi¢des do clima
Nordestino. Dessa forma, analisando a importancia da caprinocultura,
considerando sua fungao de importante fonte de alimento, as carnes caprinas, é
uma das principais fontes de proteinas de area rural, sua pele é de qualidade
excelente e o leite tem alto valor nutritivo. De outra forma, tem um papel
significativo gerando renda para populag¢des rurais e proporciona permanéncia e
sobrevivéncia ao homem do campo. (NOGUEIRA; KASPRZYKOWSKI, 2006).

Dentre o consumo de carnes, a carne caprina € bastante influenciada
por fatores sociais, culturais e econémicos. A demanda pelos diversos tipos de
carne ¢é fortemente influenciada pelos precos relativos e pela renda dos
consumidores. Sendo assim, foram realizados pesquisas, as quais mostraram que
o poder dos pregos e dos rendimentos para explicar as alteragbes na demanda
por carne, € hoje consideravelmente menor que ha algumas décadas. (LUCENA;
et. al 2018).

Tem um sabor caracteristico muito apreciado pela alta gastronomia, é
uma carne que possui diversas vantagens em termos nutricionais quando
comparadas as demais carnes vermelhas consumidas. Com um baixo teor de
calorias, gorduras e colesterol, sua alta digestibilidade e os elevados niveis de
ferro, faz com que o seu consumo aumente a cada dia. (GUIMARAES, 2021)

Os caprinos, também conhecido como “bode” adaptam-se melhor que
os demais tipos de gado nas condi¢cdes adversas do semiarido Nordestino, regido
onde muitos agricultores criam, pois suportam mais a escassez de pasto e o calor
intenso. Diante disso, € mais acessivel aos pequenos criadores, pelo preco ser
mais alcancavel que a do gado bovino. (AMARAL, 2013).

E uma espécie altamente difundida em todo territério nacional, tendo
concentragdo maior no Semiarido Brasileiro. Possui um grande potencial para

ampliacdo de carne, leite e seus derivados, além disso, contribui na participacao



do Setor industrial no segmento de calgadas e vestuarios, que séo feitos com as
peles dos animais. Esses produtos podem ser disponibilizados de forma a suprir
as e demandas do mercado interno. (LUCENA; et. al, 2018).

Assim, portanto, os caprinos tém um papel fundamental tanto
culturalmente quanto para o agronegécio. Sua versatilidade reside em produtos
que tém um valor econdmico social, dentre eles estao: o leite, a pele, a carne, o
esterco. Varios fatores influenciam para que o “bode” tenha um valor devidamente
conhecido pela sociedade, pois movimenta o comércio do agronegocio e a cada

dia mais estdao em evidéncia no mercado.

2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral

e Informar a importancia da Caprinocultura na Culinaria

Nordestinas e suas influéncias: econémicas e gastronémicas.

2.2 Objetivos especificos

e Apresentar sua historia e tradicao ao longo do tempo.

e Descrever preparagdes gastronémicas com o uso da Carne
Caprina.

e Reconhecer os fatores relevantes na criagdo de caprinos

para o Agronegocio.

3 JUSTIFICATIVA

O tema foi abordado com base na representatividade da carne
caprina para a gastronomia nordestina, visando a apresentagao dos processos
necessarios para se obter um produto final de qualidade, preparos feitos a partir
dos cortes desse animal incluindo receitas tipicas regionais com grande
relevancia e sua importancia na cultura nacional, sobretudo na regiao do nordeste

brasileiro onde € mais apreciada. Além disto o trabalhado tem o intuito de



desmistificar o tabu sobre o consumo da caprina, mostrando sua histéria e

chegada ao pais.

4 METODOLOGIAS

Para a construcao deste trabalho foi realizado nos meses de setembro e
outubro de 2022 um estudo com a formacao tedrica sobre o tema. Foram
expostas algumas metodologias com o objetivo de mostrar a importancia da
Caprinocultura e como ela influencia o agronegécio e a cultura na regido
Nordeste. Foi aplicado o método indutivo, pois foram analisados casos que
permitiram um raciocinio desenvolvido desde fatos até uma conclusdo de ordem
geral que teve como finalidade evidenciar conhecimentos disponiveis na integra
por meio eletronico. Quanto a tematica abordada foi de maneira objetiva. Nas
bases de estudo foi utilizado o Google Académico, para a coleta de dados foram
estabelecidos alguns artigos disponibilizados na integra, sendo utilizadas as
palavras chaves: Carne Caprina, Caprinocultura na Regido Nordeste, Cultura do
bode.

5 RESULTADOS

5.1 Histéria dos Caprinos

A criagdo e o estudo das cabras, é denominado caprinocultura. Foi
essa a primeira espécie animal, ha cerca de 7.000 anos, a serem domesticados,
tendo como finalidade a produgéo de alimentos. A espécie citada, que deu origem
a essa domesticacado, foi a Capra hircus, que derivou-se de outras ragas.
Atualmente, as cabras dessa categoria podem ser encontradas principalmente em

regides do continente asiatico.

Segundo MAIA, M da S. (1994) os caprinos chegaram ao Brasil com
os colonizadores portugueses, junto aos primeiros animais domesticos em
meados de 1535. Possivelmente as racas introduzidas no territorio brasileiro

tenham sido as mesmas criadas em Portugal e regides espanholas.



Na atualidade, o Brasil possui cerca de 10 milhdes de cabras,
fazendo com que o pais ocupe a décima posicao entre os maiores criadores
desses animais, sendo responsavel por cerca de 2% do rebanho mundial. Por sua
facil adaptacéo as adversidades do clima semiarido nordestino, a criagdo caprina
se ficou bem nessa regido brasileira, e é Ia onde se encontra cerca de 90% do
rebanho nacional, segundo o Embrapa. A produgdo caprina nos estados do
nordeste € bem dividida, e mantém uma diversificacdo entre os animais
destinados ao corte, a producéo leiteira e até o couro, que € bem aproveitado no
segmento de vestuario e tem uma grande representatividade na cultura do sertdo

nordestino.

5.2 Do ABATE A0 USO

Segundo a professora Cristiane Leal dos Santos, na caprinocultura, o
primeiro passo a ser dado é a escolha da raga, a regido, o clima e as condi¢cdes
de pastagem irdo influenciar nesse quesito, tendo em vista qual sera a atividade
que ira ser desenvolvida, leiteira ou corte, e também do tipo de manejo que
podera oferecer. A rusticidade é uma caracteristica importante em lugares de
paisagens naturais, algumas racas nao se adaptam as condi¢bes de uma dada
regidao sendo ela diferente daquelas do seu habitat natural. As ragas dos caprinos
sdo classificadas em trés grupos basicos: ragcas de corte, ragas leiteiras e de
dupla aptidao, ou seja, de carne e leite. Dentre as racas nativas no Brasil, estdo a
Canindé, Mossotd e Repartida, essas foram adaptadas ao nosso territério, e sao
mais rusticas. Na producdo de leite estdo as Saanen, Toggeburg, Murciana e
Parda Alpina, essas ndo precisam de um ambiente de manejo tdo rustico. Na
producao de carne esta a Boer, e a Savanna, essas sdo as mais usadas em todo
o pais. A ragca Anglonubiana € usada na producao de leite e também de corte. A
adaptabilidade é um fator importante para as racas nos ambientes em que se

desenvolveram.

Diante da grande variedade climatica que existe no Brasil, é exigida
uma raca especifica a ser utilizada, sendo escolhida para cada regiao, a que se

adapta melhor as condicdes climaticas. E importante levar em consideracéo a



disponibilidade desses animais da raca e do sistema de produgao ao qual sera
escolhido, para garantir um melhor investimento e retorno financeiro positivo. Para
a producao de cabrito mais pesados devem ser tomados alguns cuidados, dentre
eles, a escolha das ragcas para o cruzamento e o sistema de criagdao que é
adequado ao clima e realidade da propriedade, a utilizacdo de técnicas de
reprodugao, a prevencado de doengas e o conhecimento de nutricdo. (SENAR,
2020)

E uma é6tima espécie a ser desenvolvida num pais como o Brasil,
que tem altas temperaturas, especialmente no Nordeste. No manejo, a estrutura
deve ser montada acessivel e ndo tem a necessidade de usar grandes
investimentos no abrigo e na alimentagdo, a caprinocultura acaba sendo uma
atividade de facil manejo com o custo baixo, os caprinos apresentam um 6timo
desempenho, como exemplo, temos a cabra leiteira que podem produzir até 5L de
leite por dia. (CULTE, 2017)

Diante disso, o abate dos Caprinos € um dos ultimos passos até chegar
ao produto final, esse processo deve ser feito através de um aparelho
insensibilizador, com intuito de atordoar o animal. Apds isso, o animal deve ser
dependurado por suas patas traseiras, e depois deve ser feito um corte em seu

pescocgo para degola-lo, dando inicio a separagao da carcaga.

Para ser obrigada uma carne de qualidade, alguns cuidados devem
ser tomados durante o processo de pré abate. Dentre esses cuidados, a idade e 0
peso do animal sdo fundamentais para obter um bom produto final, sendo
recomendado o abate do animal ainda jovem, com idade em torno de 4 meses e
um peso entre 26kg e 30kg, para assim obter uma boa carcaga com formagao de

carne ideal para agradar as exigéncias dos consumidores.

Além de todos os fatores fundamentais apresentados para um bom
resultado da carne, a higiene do manipulador e dos utensilios que serao utilizados
durante o abate € de suma importancia para evitar a contaminagao da carne e
obter um bom resultado no produto final. (ARAUJO, 2016)



De acordo com os escritores José Barbosa dos Anjos e Raimunda Alves
Marques de Jesus, deverao ser destinados ao abate imediato aqueles animais
que, de acordo com a idade, apresentarem bom desenvolvimento corporal e com
musculatura bem destacada, que encontrarem se em bom estado de saude,
possuindo secre¢cdes nas cavidades naturais (boca, narinas), ndo estar com pelos
arrepiados e opacos. (ANJOS; JESUS, 2013)

Para a populacéao, o leite de cabra, vem sendo aceito a cada dia mais,
ele possui muitos derivados, além do leites UHT e pasteurizados, sdo também
derivados: o leite em pd, iogurtes, queijos finos, doces, bebidas lacteas, entre
outros, gerando resultados economicamente satisfatérios. Para uma boa
producao leiteira, os cruzamentos sao importantes fatores para o agronegocio, e
tem a finalidade de produzir animais que se adaptem melhor as circunstancias.
Para a producao de leite sdo muito usados os cruzamentos industriais, que sao
de duas racas diferentes, e resulta em um cabrito(a) mestigo(a), permitindo
fémeas com boa produgdo leiteira, e menores gastos na aquisicdo. No
cruzamento triplo ou tricross, sdo usadas fémeas meio sangue, que sao
resultantes do cruzamento industrial, e dessa forma sao aproveitadas como
matrizes, e cobertas por machos puros, dentre os beneficios estdo: uma dupla
exploracdo, com matrizes leiterias e animais para o abate. O cruzamento
absorvente acontece a partir de animais sem raga ou de um grupo de uma raga
que foi escolhida, com reprodutores de racas para producdo de leite. Uma
produgcdo de leite de qualidade, é necessario que o animal se alimente
corretamente, e deve ser verificado o0 manejo e o controle das pastagens para

serem utilizadas da melhor forma possivel. (SENAR, 2020)

Para tanto, € um leite com alto valor bioloégico, rico em calcio e
proteinas, vem sendo uma boa opg¢ao para uma alimentacdo saudavel, por
possuir menos gordura que o leite de vaca, e também € digerido facilmente. Na
alta gastronomia é usado para preparagédo de diversos pratos e molhos. Nao é
muito popular, mas € muito encontrado em liquido e na confec¢cédo de queijos, e
pode ser ingerido pelas pessoas alérgicas a caseina, que € uma proteina
encontrada no leite de vaca. E um produto que pode ser consumido de inimeras

formas, e tem inumeros beneficios a saude humana por ser rico calcio, boa



digestibilidade, absorgdo de nutrientes, rico em selénio para alta imunidade,
possui acidos graxos e Vitamina A. (RODRIGUES, [2021])

Ademais, a carne de bode apresenta um bom resultado no seu
consumo, tanto pelo seu sabor, muito utilizada na gastronomia, quanto ao seu
valor nutricional. Pesquisas feitas na UFPR, mostram que a carne de bode é a
mais saudavel, por ser a carne mais magra. Tem baixo teor de colesterol e caloria,
e altos indices de nutrientes, baixos niveis de proteina e de ferro, e possui uma
alta digestibilidade. (CORTEZ, 2020)

Segundo Addrizzo (1990), conforme citado por Guimaraes (2017, p.
125) a carne de caprinos, possui um sabor caracteristico e cada vez mais vem se
tornando apreciado pela alta gastronomia, € uma carne que possui inumeras
vantagens em termos nutricionais, tem baixo teor de calorias, gorduras e
colesterol, tem uma alta digestibilidade e possui elevados niveis de proteinas e
ferro, € a carne mais magra consumida no mundo. Por ser uma carne com baixos
indices de gorduras e colesterol e aliada aos altos indices de nutrientes torna a

carne de cabrito recomendavel para cardiacos e diabéticos.

E uma carne rica em proteinas, calcio, 6mega 3 e dmega 6, e
desempenha um papel anti-inflamatério, ligado a resisténcia imunoldgica. A
proteina esta incluida na lista dos dez produtos de maior crescimento na
demanda do mercado Americano, e é bem digestiva, possui muita leveza.
(GUIMARAES, 2017)

Seja a carne de bode assada ou cozida, em Petrolina, no Sertdo de
Pernambuco, é tradicdo na mesa, por uma questéo cultural e também por muitas
familias criarem o animal. E considerada uma das carnes mais saudaveis nos

dias atuais, pelas caracteristicas nutricionais do alimento. (RODRIGO, 2022)

E uma carne leve, e a cada dia mais vem crescendo a oferta de
cortes especiais e dos seus derivados. Com um alto desenvolvimento no
processamento de embutidos e defumados, ja foram criados muitos produtos com

a proteina animal, a bisteca de cabrito defumado, a linguiga mista de cabrito,



diversos patés e além disso, a Bahia vem produzindo os primeiros queijos finos
de cabra. (SOSSEGODAFLORA, 2016)

Posto a isso, as ragas apresentam uma atividade no crescimento da
caprinocultura no Brasil, e entre elas estdo: a Boer, com pelagem branca e a
cabeca e os peitos vermelhos, tem como aptiddo a producdo de carne. A
Anglo-Nubiana com orelhas grandes, largas e pendentes, podem ter chifres, tem
a pelugem muito variada, desde preta e branca a manchada, e com
predominancia de varias cores, a aptiddo é carne e leite. A raca Saanen de
orelhas pequenas a medianas e retas, pode ter ou nao chifres, de cor branca, a
aptidao é o leite. A Canindé com orelhas medianas, bem inseridas e abertas, séo
pretas com o lombo e o ventre listrados que vai do castanho ao castanho escuro,
aptidao é mista e pele. A raga Marota com orelhas pequenas, de forma alongada,
arredondadas, pele branca, a aptidao é carne e pele. Parda Alpina, com orelhas
médias, movimentos rapidos e levantadas, a pelagem geralmente castanho
parda, com a lista preta, na regido do dorso-lombar da nuca, a apitidao ¢é o leite.
(ROCHA, 2013)

Na produgao de carne, tem a raga Boer, que € uma raga indigena e
surgiu no inicio do século 20. A raga Savana, de caprinos de grande porte, que
surgiu na Africa do Sul. A Anglo-Nubiana, que pertence as raca de dupla aptiddo
e tem origem Asiatica- Africana, € uma raga bem aceita por produtores pois se
adapta as condi¢cdes da zona-semiarida da regido Nordeste. A raca Moxoto, tem a
origem naturalizada no Nordeste Brasileiro, € uma raga bastante rustica e que se
adapta a zona semi-arida da regido Nordeste. A Canindé, também naturalizada no
Nordeste do Brasil, € bastante usada no Sertdo Cearense. Na produgao de pelos,
a raga Angora, originaria de Angora, € uma raga mansa, indicada para planaltos e
em terras de clima seco e terras onduladas, ndo é recomendada em climas secos

e quentes.

Na producédo de Leite, esta a Pardo Alpina, que tem a média diaria de
leite variando de 2,0 kg a 4,0 kg, para lactagao a duragéo varia de 240 a 280 dias.
A Alpina Britanica, a produgéo é de 2,8 a 5,3 kg, a lactagao varia de 280 a 305

dias. A Murciana com média de producado de leite de 600 kg por lactagdo. A



Toggenburg com a média diaria de leite entre 2,0 a 4,0 kg para uma lactagéo de
255 a 290 dias. A raga Saanen, com média diaria variando de 2,5 a 4,9 kg para
uma lactagdo com a duracao de 260 a 305 dias. (TILBURG, [202])

Posto a isso, o couro caprino € de grande importancia para o
agronegocio e para a caprinocultura, € um produto retirado dos animais de origem
caprina, e sao extremamente versateis na industria, podendo ser utilizado na
producdo de vestimentas, calgados, acessorios e pode até ser encontrado em

instrumentos musicais.

Segundo JACINTO; COSTA e LEITE (2006), a pele dos Caprinos a
depender de seu peso e do mercado, pode representar até 25© do valor do
animal. Na regido nordeste, onde se encontra 93% do rebanho caprino nacional,
isso representa uma grande receita econdmica, principalmente no sertdo onde

esta concentrada a maior parte dos rebanhos.

A qualidade da pele é um ponto critico para pequenos produtores. O
manejo inadequado dos animais, na separagdo da pele da carne e na
conservagao até a venda, prejudica a qualidade do produto final. As injurias as
peles ndo s&o apenas de manejo, o transporte e o abate, especialmente o
informal, sem os devidos cuidados na esfola, respondem por importante parcela
na depreciagao da pele. A utilizacdo de tecnologias simples, como o uso de faca
rombuda ou simplesmente a conservagcao da pele na forma salgada ja seria
suficiente para melhorar a qualidade da pele e a remuneracéo do produtor. A pele
salgada ja evitaria os danos do processo de espichamento e os custos adicionais

de reidratagao na industria (Leite, 2002).

De maneira geral, estima-se que para tornar-se de fato competitivo
no mercado, o setor de peles de pequenos ruminantes deve considerar os
seguintes aspectos: melhorar as condi¢des da matéria-prima, ja que um
percentual elevado de peles é refugado nos curtumes, ao passo que menos de
10% sao classificadas como de primeira; melhorar o padrdo genético dos
rebanhos, evitando-se as diversidades em tamanho e espessura da

matéria-prima; melhorar o manejo dos rebanhos, evitando-se o0s inumeros



defeitos em virtude dos riscos de cercas de arame farpado, riscos de espinhos,
ataque de ectoparasitos, vacinagdo em locais inadequados, esfola inapropriada e
ma conservagao da pele; e a implementagdo de programas integrados de
manejos alimentar e reprodutivo, de forma que sejam possiveis estagbes de
monta ao longo do ano, regulando-se a oferta do produto com o abate de animais
jovens (Leite, 2002).

Dessa forma, o animal também possui uma cultura rica, e que faz parte
da vida do sertanejo. Mais de 90% dos rebanhos de bode no Brasil, sdo
encontrados na regido Nordeste, e com isso representa muito para a historia do
povo. E expressada de forma muito variada, na arte popular, em cordel,
artesanato, xilogravura, como também na culinaria, no vocabulario do sertanejo,
na musica. Em todo o territério do Nordeste, o bode é festejado €& muito
importante para a cultura como um todo. (RICARTE, 2021)

E festejado em muitos lugares, representa muito para identidade
cultural do nordeste. A convivéncia do homem com o bode, diariamente, resulta
numa intimidade com o animal, proximidades e sentimentos de afeto une o
homem ao bicho. Sio relatadas muitas historias que sdo contadas no folclore e
literatura de cordel, o bode i0i6 e o bode bito, sdo exemplos dessa identidade
cultural na cidade de Sergipe, e também ocorre a festa do bode, o bregabode no
rio grande do norte, o tejubode no Ceara, no Piaui tem a festa do bode, em
Pernambuco a festa em Sertania, na Bahia, a festa no povoado riacho grande. No
Ceara ocorre uma feira de ovinocaprinocultura, e realiza muitas atragdes, como, o
festival de gastronomia a base de carnés caprinas e ovinas. Mas quem ganha
destaque nacional é a festa do bode rei, que acontece no interior da paraiba.

(papjerimum, 2011)

5.3 categorias dos animais de abate

Os caprinos destinados ao corte, sao divididos em categorias e

classificados da seguinte forma: cabritinho, cabrito, capao, bode e cabra.



Cabritinho - Compreende o animal com idade inferior a 8 meses.

Quando ainda acompanha a mae, é denominado de maméo.

Cabrito -Corresponde ao animal com idade entre 8 e 15 meses.

Quando castrado, produz carne de boa qualidade.

Capao - E o macho com mais de 15 meses de idade, castrado e que

deve ser abatido antes de completar 2 anos de idade.

Bode - Compreende o macho adulto, ndo castrado e com idade
superior a 2 anos. A carne é pouco atrativa em termos de consisténcia, sabor e

odor.

Cabra - Fémea adulta, com idade acima de 2 anos e que produz carne

de qualidade inferior.

6 PROCEDIMENTOS PARA OS CORTES DA CARCACA

Recomenda-se que, antes da realizagdo dos cortes, a carcaga seja
embalada em saco plastico e mantida sob refrigeracao, a temperatura de 3 °C,

por 12 horas, no minimo.

Dos cortes, sdo obtidas pecas bem definidas: pernil, lombo, pescoco

fatiado, serrote, paleta, costilhar, paleta completa, carré e costela aparada.

A seguir, sera descrito como sao obtidos, a partir da carcaca resfriada,
pecas ou cortes padronizados, embalados e classificados de acordo com o grau

de nobreza (relagao carne/osso) de cada peca:

Pernil



Peca mais nobre da carcaga e a de prego mais elevado, pois guarda a
maior proporcéo de carne em relagéo ao peso. E macio, tem boa textura e baixo
teor de gordura. O pernil pode ser consumido fatiado, frito ou na forma de
churrasco, na panela ou ainda inteiro, recheado e assado ao forno. Deve-se
serrar a carcaga entre a ultima vértebra lombar e a garupa, separando-a em duas

pecas.
Lombo

Peca nobre, com boa quantidade de carne em relagdo ao peso e com
baixo teor de gorduras. Pode ser preparado assado (inteiro), ao forno, fatiado ou
na panela. A coluna vertebral deve ser serrada entre a ultima costela e a primeira
vértebra lombar. Pode-se também serrar no sentido transversal, a cada 2 cm para

obter o lombo fatiado.
Pescoco

Apesar de ser a menor pega da carcaca, a relagdo carne/osso é
positiva e tem baixo prego no mercado consumidor. Tem boa textura e sabor
agradavel. Sua apresentacdo melhora bastante, quando se faz o corte em forma
de postas de peixe. Deve-se serrar essa peca proximo a paleta, no sentido

transversal, a cada 2 cm.

Serrote

E a peca menos nobre da carcaca, pois a qualidade da carne é inferior.
Na culinaria, sua aplicacdo e restrita a um cozido ou a um ensopado. Deve-se

serrar em linha reta, a partir do flanco ou "vazio", passando por todas as costelas,

indo até a articulagao (junta) da paleta com o braco.

Paleta



Apresenta alta relacdo carne/osso e disputa, com o pernil, a
preferéncia do consumidor. E conhecida pela maciez, boa textura e sabor. A
coluna vertebral deve ser serrada no sentido longitudinal entre a quinta e a sexta

costela toracica, obtendo-se duas meias carcagas incompletas.
Costilhar

Parte com a menor relacdo carne/osso. Por ser muito consumido na
forma de costeletas assadas, tem bom valor comercial. E formado pelo conjunto

de oito costelas fixas na coluna vertebral.
Carré

Peca nobre, de carne saborosa, utilizada de varias maneiras na
gastronomia, podendo ser apresentada na forma frescal ou defumada. Devem-se
serrar todas as costelas no sentido transversal, de ambos os lados, numa

distancia de 5 cm em relacéo a coluna vertebral.
Costela aparada

Apresentada na forma frescal e defumada. Essa peca resulta do corte
dado ao conjunto de 13 costelas separadas do carré. Aparar o conteudo de

tecidos moles da regido do flanco ou "vazio".
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7 VALOR NUTRICIONAL

A qualidade da carne pode ser avaliada levando-se em consideragao
as caracteristicas basicas determinadas pelo consumidor, quais sejam:
composicado quimica, estrutura morfolégica, propriedades fisicas, higiene,

propriedades tecnoldgicas e propriedades culinarias.

Do ponto de vista nutricional, a carne de caprinos e de ovinos
apresenta composicdo quimica semelhante no que diz respeito aos teores de
proteina e micronutrientes (Tabela 1). Entretanto, a carne ovina apresenta o teor

de gordura mais elevado que o da carne caprina.

As carnes caprina e ovina sao nutritivas, sendo uma grande fonte de
proteinas, ferro e vitaminas do complexo B. Podem ser utilizadas na elaboragao
dos mais variados pratos. O teor de umidade varia de 56 % a 77% em fungao da
idade, do estado de engorda e da natureza da alimentagdo ingerida. A
composi¢cao também pode variar de acordo com o tipo de corte utilizado nas
preparacgdes.



7.1 Tabela 1

Composicao quimica das carnes caprina e ovina.

Elemento (100 g) Caprino Ovino
Aqua (%) 73,02 62,50
Proteina (%) 20,00 18,10
Gordura (%) 6,00 19,40
Calorias (kcal) 134,00 340,00
Calcio (mg) 11,00 7,00
Fosforo (mq) 220,00 168,00
Ferro (mg) 3,54 1,50
Colesterol (mg) 0,85 7,82

As substancias proteicas que compdéem os musculos varium de 20% a 24
%, e sua proporcado € influenciada principalmente pelos teores de umidade e
gordura.

Em cordeiros, o teor de gordura varia de 6 a 19,5 %, e a gordura permeia
as fibras musculares (marmorizagdo) na propor¢gdao de 0,5 % a 4,0 %,
conferindo-lhe maior maciez, dependendo do estado de engorda. da idade, do
sexo e da raga.

A came caprina € uma carne magra, com pouca gordura subcutanea,
intermuscular e intramuscular. Apresenta boa textura, elevado valor nutricional,
principalmente em relagdo aos teores de proteinas, minerais e vitaminas, além de
boa digestibilidade de seus constituintes. Por seu baixo teor de gordura e
colesterol, a came caprina possibilita preparagbes adequadas a dietas com
restricdo desses componentes

Os carboidratos estdo praticamente ausentes, pois sé aparecem em certos
compostos que se formam nos musculos.

Os sais minerais, que constituem de 1,1 % a 1,25% da came, séo
componentes importantes, em especial o fésforo, o potassio, o sddio, o cobre e o
ferro. As vitaminas A e B, essenciais a visdo e a pele, também sao encontradas

em dietas a base de carnes caprina e ovina.



Entre os cinco principais tipos de carnes consumidas (caprina, ovina,
bovina, suina e de aves), a de caprino € a que apresenta os mais baixos teores
caldricos e de colesterol.

Na Tabela 2, encontram-se valores de composi¢cdo da carne assada de
diferentes espécies. Observa-se que, em cada 100 g de carne caprina assada, a
concentragao de gordura saturada € menor que a concentragao apresentada nos
outros tipos de carne, incluindo a carne de frango, que possui preparo similar ao
da carne caprina. Entretanto, os teores de proteina sdo semelhantes aos das

diferentes espécies.

7.2 Tabela 2

Composigao da came assada de algumas espécies domésticas (conteudo
por 100g).

Espécies Caloria Proteina Gordura Gordura Matéria
(kcal) (%) (%) saturada (%) mineral (%)

Caprina 122 23,0 2,6 0,8 3,3
Ovina 235 22,0 16,0 7,3 1,4
Bovina 245 23,0 16,0 6,8 29
Suina 310 21,0 24,0 8,7 2,7
Aves 120 21,0 3,5 1,1 1,5

8 CoNsIDERACOES FINAIS

Através de todos estudos apresentados ao longo desse trabalho, é
possivel entender desde o contexto histérico de sua chegada ao Brasil, até os

dias atuais mostrando desde sua criagdo e manejo, até o seu abate e as



preparacodes feitas a partir de seus cortes, deixando em evidéncia sua importancia
cultural e alimenticia na historia brasileira.

Apesar de sua representatividade em todo Brasil, € na regido do nordeste
onde a carne caprina tem mais notoriedade. Por ter tido uma boa adaptagao no
clima semiarido nordestino e ter um baixo custo em relacéo a sua alimentacao, os
Caprinos se tornaram essenciais para a subsisténcia do povo no sertdo
nordestino, fazendo com que o animal virasse simbolo da cultura local e
alimenticia da regi&o, tendo seu couro utilizado em vestimentas tipicas culturais e
sua carne sendo utilizada em pratos tipicos importantes e significativos como a
buchada de bode.

9 PREPARAGOES FEITA COM CARNE CAPRINA

Bife de Cabrito

Ingredientes

2 kg de carne de cabrito. 1 colher de sopa de vinagre.
Suco de 1 limao.

Pimenta-do-reino, sul e colorau (a gosto).

2 folhas de louro.

4 colheres de sopa de éleo. | cebola picada.

4 dentes de alho amassados.

| pimentao picado.

| tomate picado. 1/2 xicara de cha de agua.

Cheiro-verde picado (a gosto).

Como preparar

Corte a carne em bifes e tempere-os com vinagre, suco de limao, sal,
pimenta-do-reino, colorau e folhas de louro.
Em uma panela, aqueca o 6leo, doure a cebola e depois o0 alho. Acrescente

o pimentédo e o tomate e refogue-os bem. Adicione a carne temperada, a agua e



cozinhe em panela tampada até que a carne esteja macia. Acrescente mais agua,
se for necessario.

Em seguida, adicione o cheiro-verde, retire do fogo e sirva.

Molho de Cogumelos

Ingredientes

2 colheres de sopa de manteiga. 2 colheres de sopa de cebola ralada.

150 g de cogumelo fatiado.

1 tablete de caldo de carne. 1 xicara de cha de agua fervente.

3 colheres de sopa de farinha de trigo.

Y2 xicara de cha de agua fria.

| tomate. 172 xicara de cha de vinho branco seco. 1 xicara de cha de vinho
Madeira.

Sal a gosto.

2 colheres de sopa de salsa picada.

Como preparar

Aquega a manteiga e doure a cebola e os cogumelos fatiados. Adicione o
caldo de carne dissolvido na agua fervente e a farinha de trigo dissolvida na agua
fria. Mexa o molho constantemente, enquanto mistura o tomate que foi batido
previamente no liquidificador com um pouco de agua e passado na peneira.
Acrescente o vinho branco, o vinho Madeira, o sal e leve ao fogo por 15 minutos,

sempre mexendo. Acrescente a salsa e sirva.

Cabrito Assado (inteiro)

Ingredientes

1 cabrito de 3 kg a 5 kg.

100 g de toucinho fresco cortado em tiras.



Sal, pimenta-do-reino e colorau (a gosto). Oregano e cheiro-verde picado
(a gosto). Molho de cogumelos (receita anterior).

3 colheres de sopa de vinagre.

3 colheres de sopa de 6leo. 4 dentes de alho amassados.

200 g de bacon cortado em fatias.

| xicara de cha de agua. Papel aluminio para cobrir a assadeira.

Como preparar

Faca pequenos furos na carne do cabrito e introduza neles as tiras de
toucinho. Tempere a came com sal, pimenta do-reino, colorau, orégano,
cheiro-verde picado, vinagre, 6leo e alho. Deixe-a repousar na geladeira até o dia
seguinte. Coloque a carne em uma assadeira e cubra com as fatias de bacon.
Coloque a agua, cubra a assadeira com papel aluminio levando ao fomo
preaquecido até a came amaciar. Retire o papel-aluminio e deixe a carne dourar,
regando com o molho que se formou na assadeira. Sirva acompanhado do molho

de cogumelos.

Farofa de Lingua e Coragao

Ingredientes

| coragao de carneiro. 1 lingua de carneiro.

Sal, pimenta-do-reino e colorau (a gosto). 100 g de bacon.
3 colheres de sopa de 6leo.

1 cebola picada.

2 xicaras de cha de farinha de milho ou mandioca.
Como preparar
Afervente o coracgao e a lingua com agua e sal, até que amaciem. Escorra,

corte em pedacos e tempere com sal, pimenta do-reino e colorau. Em uma

frigideira, frite o bacon com o éleo e depois coloque o coragéo e a lingua, picados



e temperados. Deixe-os fritar bem e acrescente a cebola e, por ultimo, a farinha.

Misture bem e sirva.

Guisado de bode

1 kg de carne de bode

4 dentes de alho

2 unidades de cebola

1 folha de hortela

2 unidades de tomate

1 colher (café) de sal marinho
Cominho a gosto

Colorau a gosto
Pimenta-do-reino preta a gosto
Extrato de tomates a gosto

Vinho tinto seco a gosto

Como preparar

1. Refogue o alho, a cebola e o tomate, tudo bem picado. Em seguida,
junte a carne de bode e os demais ingredientes.

2. Aos poucos, acrescente agua, apenas o suficiente para cozinhar.
Acompanhamentos sugeridos: arroz, macaxeira (mandioca) frita, farofa e molho
vinagrete.

3. Para as festas tradicionais normalmente acompanha-se com mandioca.




Pernil de carneiro

1 pernil de carneiro (1,5 kg a 2 kg em média)

2 cebolas médias

4 dentes de alho

1 copo americano de vinagre de vinho tinto

1 copo americano de agua

2 colher de sopa de sal

1 colher de café de pimenta do reino (moida na hora) ou alternativamente 1
pimenta dedo de moca, sem pele e sementes

3 a 4 folhas de manjericao

2 a 3 folhas de hortela

1 maco de salsinha picada

Como preparar

Lave o pernil e retire as glandulas e todo excesso de gordura do pernil.

1 Bata todos os ingredientes no liquidificador.

2 Injete o tempero na carne com seringa propria para isso. Se nao tiver,
fure bastante a carne para penetrar o tempero.

3 Deixe marinando na geladeira por pelo menos 12 horas, de preferéncia
dentro de um saco, para o tempero penetrar por igual

NO DIA DE SERVIR:

1 Coloque o pernil em um refratario e cubra com papel aluminio.

2 Coloque no forno a 180°C e deixe cozinhar por cerca de 1 hora.

3 Retire o papel aluminio e asse até dourar (mais ou menos 1 hora).

4 Durante o tempo em que estiver assando, coloque, aos poucos agua na
assadeira para nao secar.

5 Sirva com arroz, salada de rucula ou agriao.
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