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Resumo:O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito dogesso de preparagéo, no rendimento da
manta ovina, realizado em trés restaurantes do leammgastronémico denominado de “Bodédromo”,
localizado na cidade de Petrolina-PE. Foram reddiggpesagens das carcacas frias, das sobras, dos
0ssos, da manta salgada, da manta apds a secagepyrddes manteadas para confeccao de espetos e
dos ossos restantes. As perdas na desossa vadera@nT4 a 5,30 kg, enquanto que pds-secagem as
perdas foram de 0,51 a 3,00 kg. O rendimento dadan@ds desossa variou de 70,4 a 75,0%, ao passo
que o rendimento da manta para espetos foi dea644,6% o que gerou valores entre 7,3 a 11,0 kg de
carne a ser consumida a partir de carcacas queapesatre 16,3 a 21,7 kg. Carcagas mais pesadas
proporcionam maior rendimento na desossa e maidimento de manta para espeto nos restaurantes.

Palavras—chavecarne ovina, manta salgada, processamento, rest@aura
Sheep meat blanket or “manta ovina” Yield Product h Petrolina, Pernambuco State, Brazil

Abstract: The objective of this study was to evaluate theppration process, including the yield, of a
salted sheep meat product named “sheep meat blastk&hanta ovina”. The study was conducted in
three restaurants located in the city of Petrofig-in a food site called "Bod6dromo”. The yield
calculation of the salted sheep meat was basecherdétermination of the following weights: cold
carcasses, leftovers, bones, salted sheep meathaeg meat sticks. Losses during the deboningpsoc
ranged from 4.74 to 5.30 kg, while the losses afterdrying process ranged from 0.51 to 3.00 kg Th
yield of the salted sheep meat product (blanketyed from 70.4 to 75.0%, while the yield of thetesdl
sheep stick ranged from 64.1 to 74.6%. Based andhia it was concluded that heavier carcasses
provide higher yields for salted sheep blanketligtier yield of sheep sticks.

Keywords: process, restaurant, salted meat, sheep meat

Introducéo

A ovinocultura de corte no Brasil esta em francpamséo, devido ao aumento no consumo da
carne elevando a demanda do mercado interno, @ajusa a valorizacdo do produto (Pinheiro et al.,
2008).

No Brasil, dentre as carnes desidratadas por mé&todjointo desalga e secagem, destacam-se a
carne de sol, o charque e a manta de carne ovimaiaaConhecida popularmente na regido do Sub-
médio Sdo Francisco como carne retalhada e salgane@nta ovina/caprina € um produto tradicional
comercializado em feiras livres e acougues parawnon doméstico, @os restaurantes da regido, a
exemplo dos estabelecimentos que compdem o compgkstoondmico, denominado de “Boddédromo”
em Petrolina-PEPode-se conceituar a manta ovina/caprina como waupy proveniente da desossa
parcial da carcaga e posterior manteacdo, segeidslda seca e secagem. A manteacdo consiste em
cortes penetrantes nas por¢des musculares da @awadistancias varidveis e profundidades de um a
dois centimetros conforme a espessura da mantao @atesossa € parcial permanecem os costilhares e
escapulas da carcaca, para dar sustentacdo a dhamatate a secagem. Esses ossos sao retirados
posteriormente e utilizados em iguarias culinar@ansiderando a importancia econdmica e social do
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produto para regido, este trabalho teve o objetevavaliar o rendimento da manta ovina produzida em
Petrolina — PE.

Material e Métodos
Foram avaliadas 80 carcacas ovinas para confelsg@manta em trés restaurantes (R1, R2 e R3)

localizados no “Bodédromo”, na cidade de Petrokn®E. Os restaurantes foram selecionados apds
aplicacdo de questionarios com perguntas semitesidas, pelos seguintes critérios: volume de
producdo e comercializagdo da manta ovina/mésgcspaigiénico-sanitarios do local de processo e
concordancia em participar do estudo. As carcagesnt provenientes do abatedouro municipal de
Petrolina-PE. Nos restaurantes R1 e R2 predominasaoacas de ovinos machos castrados (33 machos
e 7 fémeas para o R1; e 16 machos e 4 fémeas paradrestaurante R3 a predominancia foi de fémeas
(15 fémeas e 5 machos). O restaurante R1 utilizncacas de animais com idade média de 9 meses,
enquanto que nos restaurantes R2 e R3 a média &0 € 32 meses, respectivamente.

Para a obtencdo do rendimento, as carcacas foraatg® antes da intervencédo do retalhador.
Apés a retirada dos 0ssos (exceto os da paletstéhan) e das sobras (excesso de gorduras, aparas,
linfonodos, aponeuroses, etc.), essas fracdes fpesadas, sendo o total denominado de perdas na
desossa. O rendimento antes da salga foi determipedd relacéo entre o peso da manta apds a desossa
em relagdo ao peso da carcaca recebida pelo @stauApos a salga a manta foi encaminhada a estufa
de secagem, de acordo com os procedimentos dereadairante, sendo posteriormente retiradas e
pesadas. Esse peso obtido apés a pesagem foi demlmmide manta pds-secagem, enquanto que a
diferenga entre o peso antes da secagem e apéagesecorrespondeu as perdas pos-secagem.

Posteriormente, a manta foi fracionada em pequpogages, separando-se 0S 0Ss0S € a parte
correspondente ao vazio (flanco) da carcaca, agoesrde carne foram denominadas de “manta para
espeto”. Foi realizada andlise descritiva dos dgads procedimento estatisticas simples, com auxili
computacional do programa SAEG- Sistema de Analistatisticas e Genéticas (2001).

Resultados e Discusséo

O restaurante R1 utiliza preferencialmente carcagaspeso médio de 16,3 variando de 11 a 22
kg, ao passo que os restaurantes R2 e R3 prefeneacas mais pesadas, com pesos médios de 20,52 e
21,72 kg, respectivamente.

As perdas na desossa variaram de 4,7 a 5,3 kg@ntestaurantes, sendo que, aquele que utiliza
carcagas mais leves (R1) obteve menores perdagirteitie de serem oriundas de animais mais jovens,
uma vez que as perdas representadas pelas sobsasrestaurante foi apenas 0,71 kg/carcaca, emquant
nos demais os valores foram 1,30 e 2,10 kg.

O rendimento pés desossa, foi de 70,4%, 73,5% e &% os trés respectivos restaurantes.
Apesar, do estabelecimento R1 evidenciar menorapeaddesossa, demonstrou menor rendimento da
carcaca desossada. Os percentuais obtidos peldRB2edem ser atribuidos a preferéncia por carcacas
mais pesadas, originadas de animais mais velhas,ggualmente tem maior deposicdo de tecido
muscular e adiposo. No entanto, no Brasil a pretéaédo consumidor é por carne de animais jovens,
que se caracteriza por ser mais macia, suculepts®uir sabor e odor caracteristicos menos intensos
(Madruga et al., 2005).

O restaurante R1 apresentou menor perda pos-sed@ge¥h), enquanto o R2 registrou maior
percentual de perda (3,01%), como demonstrado beld 4. Este resultado pode ser atribuido ao f&to d
gue ndo ha uma padronizagdo em termos de tempoak das estufas para realizagdo da secagem.
Enquanto o R1 realizava secagens por periodosng@otenais curtos e a sombra (2 a 3 horas), 0 R2
conferia periodos mais longos com secagem a soenhoasol (2 a 5 h). A quantidade de carne (tecido
muscular e adiposo) da manta para confeccdo déosspee € a forma comercializada nos restaurantes,
foi de 7,3; 8,7 e 11 kg, representando em torn®4lé; 65,6 e 74,6% de rendimento de carne para
espetos nos trés respectivos estabelecimentosadstjddestacando-se 0 R3, por usar carcacas com
maior peso.

Na Tabela 2, verifica-se a preferéncia dos estailmedmtos por carcagas de animais machos
castrados para a elaboracdo da manta ovina. Notentbserva-se que o maior rendimento (73,7%) na
desossa € obtido nas mantas preparadas com cadeaf@aeeas ovinas, que proporcionaram as maiores
quantidades de manta (10,0 £ 1,9 kg) e maioresmemdos da manta para espeto, que foram de 64,9% e
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75,2% em média, alcancando valores maximos dee7221%, para machos e fémeas respectivamente.
As perdas foram similares para ambos os sexos(®,0 e 5,1 £ 0,7), respectivamente.

Tabela 1. Médias e desvios padrdes (DP) dos peswglanentos da manta ovina por restaurante

Variavel Restaurante R1 Restaurante R2 RestauRsht
Média £+ DP  max min Média+DP max min Média+DPmax min
Carcaca “fria” (kg) 16,3+26 22,0 11,0 205+1,6 22,5 18,5 21,7+34 31,4 18,0
Ossos (kg) 4,03+0,5 49 3,1 3,9+0,3 4,5 3,4 1321 4,2 2,4
Sobras (kg) 0,71+0,3 1,6 0,3 1,3+0,4 2,5 09 10,6 4,0 0,8
Manta salgada (kg) 119+18 155 25,4 153+1,217,7 12,7 16,5+29 254 12,2
Perda na desossa (%) 4,7+0,6 6,5 3,5 52+04 2 6,46 52+1,0 8,2 3,2
Rendimento pés desossa (%) 70,4+ 2,8 76,4 63,2 73,3 776 675 75,0+ 4,2 84,8 66,¢
Manta pds-secagem (kg) 11,2+1,8 14,9 7,7 13,8+0 14,7 121 149+ 20 194 12/
Perda pds-secagem (%) 0,51+0,3 1,7 0,01 3,0+£1,76,7 0,4 12 £15 6,3 0,1
Manta para espeto (kg) 73+15 10,3 4,0 8,7+0,79,9 7,6 11,0+1,2 15,2 9,7
Osso$ da manta (kg) 39+ 0,6 5,4 3,0 4,6+0,8 6,7 3,339 £15 6,3 0,1

Rendimento para espeto (%) 64,1+44 71,2 52,2 6 568,8 748 546 746+ 83 99,2 66/

I Costilhares e escapulas

Tabela 2. Médias e desvios padrdes (DP) dos pesrglanentos da manta ovina por sexo

Variavel Macho (n = 51) Fémea (n = 23)

Média + DP Max min Média + DP max min
Carcaca “fria” (kg) 18,4+ 3,2 29,0 11,0 205+34 314 13,0
Ossos (kg) 39104 4,9 3,1 3,3+0,5 4,8 2,4
Sobras (kg) 1,0+ 0,6 4,01 0,3 1,7+0,7 3,1 0,4
Manta salgada (kg) 135+2,6 21,0 8,3 154+32 542 9,7
Perda na desossa (%) 5,0+£0,7 8,2 3,5 51+0,7 2 6, 32
Rendimento na desossa (%) 71,9+3.2 79,1 63,1 73,3 84,8 66,6
Manta p6s-secagem (kg) 119+21 17,1 7,7 138+2 194 8,8
Perda pds-secagem (%) 1,2+0,9 3,9 0,2 16+14 6 6 0,1
Manta para espeto (kg) 8,1+1,7 11,4 4,0 10,0% 1 15,2 6,2
Osso$ da manta (kg) 4,2+0,7 6,7 3,0 38+ 13 6,3 0,1
Rendimento para espeto (%) 649+ 4,8 74,8 52,2 5 %90 99,1 62,4

T Costilhares e escapulas

Conclusdes
As carcacas mais pesadas e as oriundas de fémmgmmqionam maior quantidade de carnes
para espetos e maior rendimento do produto.
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