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Apresentacao

A Embrapa Pecuaria Sul tem atuado historicamente com o objetivo de prover inovacoes
tecnoldgicas para a cadeia produtiva de ovinos no Sul do Brasil. No ano em que comemora 43
anos de histéria, a Unidade apresenta mais esta contribuicdo que se soma a uma série de
iniciativas para o fortalecimento da ovinocultura, alinhada a énfase atual amplamente voltada
a producao de carne ovina.

Este Manual de Cortes de Carne Ovina foi desenvolvido pela Embrapa Pecuéria Sul em
parceria com a Universidade Federal do Pampa e o Centro Nacional em Energia e Materiais
visando melhor aproveitamento e maior agregacao de valor a carcaca e carne ovina. Nele é
apresentada aos diferentes publicos, desde produtores rurais a consumidores, uma proposta
de cortes da carcaca ovina que resulta em pecas menores e porcdes individualizadas que
facilitam a conservacdo, a comercializacdo e o preparo e, consequentemente, 0 consumo
rotineiro desta rica fonte de proteina para a dieta das familias. Também serda possivel conferir
algumas sugestdes de preparo, de forma a diversificar e incrementar o cardapio diario nos lares
e restaurantes, visando, assim, maior difusdo da carne ovina no mercado consumidor.

Boa leitura, bom trabalho e bom apetite!

Alexandre Varella
Chefe-Geral da Embrapa Pecuaria Sul
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Introducao

A ovinocultura é uma importante atividade
do agronegécio no Brasil, segundo Martins et
al. (2016), visto que sua producao se estende
pelo territério nacional, sendo expressiva fonte
de renda e subsisténcia para muitos produtores
rurais. Dos produtos gerados através da sua

‘ criacao, a carne tem se constituido atualmente
em importante segmento da sua exploracao. A
abrangéncia da cadeia é ampla e, portanto, de-
vemos saber e entender primeiramente o que
produzir, como produzir e para quem produzir.

A carne ovina, considerada exodtica, por
suas caracteristicas peculiares de sabor, ma-
ciez e textura diferenciadas, consegue atingir
nichos especificos de consumidores, assumin-
do muito destague no menu de diversos res-
taurantes, tanto na culindria nacional quanto
internacional.

A qualidade da carne ovina se destaca em
decorréncia de seu valor nutricional, por pos-
suir um teor de acidos graxos saturados meno-
res que a carne de bovino e por ser comerciali-
zada na forma de cortes especiais, bem como
que a quase totalidade de sua criacao ser reali-
zada em ambiente de campos, com alimen-
tacado quase que exclusivamente a base de for-
rageiras.

No momento atual, em decorréncia da alta
demanda, ainda que seu consumo nacional seja
de apenas 0,700 kg per capita anualmente
(Alves et al., 2014), a exploracao como fonte
de alimento tende a deixar de ser apenas uma
atividade de sobrevivéncia familiar e passa a
ser desenvolvida a nivel comercial. Porém,
como ressalta Chagas et al. (2015), para que a
carne ovina tenha maior expressdao no mer-
cado, é imprescindivel que se forneca ao con-
sumidor carcacas de qualidade e diferentes
cortes, que possibilitemm o seu consumo em
outras formas de aproveitamento, diferen-
temente do tradicional churrasco. Tradicional-
mente as carcacas para churrasco sdao comer-
cializadas inteiras, como meia carcaca ou em
grandes cortes, como, por exemplo: paletas,
costelas e pernis (quartos).

Diversos estudos sobre o mercado consu-
midor de alimentos revelam novos habitos,
visto que o nimero de pessoas nas familias tem
sofrido reducado, exigindo do mercado ade-
quacdes na oferta dos produtos. Atualmente
uma peca inteira de paleta ovina, por exemplo,
nao se adequa a este perfil de consumidor, ja
que o numero de pessoas que participam das
refeicbes € menor, além do fato de a aces-



sibilidade a mercados, boutiques de carne e
acougues facilitarem a aquisicdo de produtos
frescos.

O objetivo deste manual é apresentar di-
ferentes tipos de cortes da carcaca ovina a pro-
dutores rurais, consumidores, comunidade
cientifica e demais interessados. Cortes estes
que resultam em pecas/porcoées menores e
individualizadas que, por sua vez, facilitem a
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comercializacao, conservacao em nivel domés-
tico e preparo para consumo. Além disso, sao
apresentadas algumas sugestdes para sua ela-
boracdo na forma de alimento, visando, assim,
a uma maior difusdo no mercado consumidor.

\

A diversificacao proposta visa também a
agregacao de valor a carne ovina e, assim, ge-
rar maior renda a todos os setores da ovino-
cultura.




Caracteristicas da carne e carcaca ovina
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Beneficios da carne de cordeiro

Estd comprovado que a carne de cordeiro, o
ovino jovem, é uma excelente fonte de pro-
teinas, contendo aminoacidos essenciais, baixa
concentracao de lipidios e de gordura saturada.
Essa carne é caracterizada por ser mais macia e
rosada, e por possuir textura lisa, consisténcia
firme e quantidade de gordura adequada, sendo
que esta gordura é rica em acidos graxos
monoinsaturados que ajudam a reduzir os
niveis de colesterol ruim no sangue, LDL (Os6-
rioetal., 2009).

A carne de cordeiro apresenta teor de
proteina magra entre 25 — 26 %, apds passar
pelo cozimento. Possui uma fonte de proteina
de alta qualidade e contém todos os amino-
acidos essenciais necessarios para o cres-
cimento e manutencao do corpo. A carne de
cordeiro também é uma fonte de vitaminas e
minerais, sendo as mais abundantes:

« Vitamina B12: contribui para o funciona-
mento normal do organismo humano, impor-
tante para a formacao de glébulos ver-
melhos, importante nareducao do cansaco e
da fadiga muscular. Sua deficiéncia em nivel
de cérebro pode causar anemia e danos

neurolégicos;

» Selénio: a carne é muitas vezes uma fonte
rica em selénio, que tem varias funcdes
importantes no corpo, dentre elas a preven-
cao a certos tipos de cancer e neutralizacao
de radicais livres;

e Zinco: este mineral, geralmente, é melhor
absorvido através da carne do que das
plantas, sendo importante para o cres-
cimento e a formacao hormonal, tais como a
insulina e a testosterona;

« Niacina (vitamina B3): aingestao inadequada
de niacina tem sido associada ao aumento do
risco da doenca cardiaca;

» Fdésforo: essencial para o crescimento e ma-
nutencao do corpo;

» Ferro: a carne de cordeiro € uma importante
fonte deste mineral.

Além de vitaminas e minerais, esta carne
contém um ndmero de nutrientes antioxidantes
e bioativos, sendo alguns comentados abaixo:

» Creatina: fonte de energia para os musculos;
e Taurina: aminoacido antioxidante que pode
ser benéfico para o coracao e os musculos;

» Glutationa: antioxidante, presente em gran-
de quantidade na carne;

« Acido linoléico conjugado: familia de gor-



duras trans encontradas na carne de animais
ruminantes, principalmente os alimentados
a base de pastagem, que podem ter varios
efeitos benéficos a salde quando consu-
midos em quantidades adequadas. Dentre
os beneficios estdao a reducao da gordura
corporal e dos niveis de gordura presentes
no sangue;

» Colesterol: encontrado na maioria dos ali-
mentos de origem animal. O colesterol
dietético nao tem efeitos significativos sobre
os niveis de colesterol no sangue, sendo

Qualidade da Carcaca

De acordo com Osério et al. (2014), produzir
carne ovina com qualidade que provoque o
mais alto grau de satisfacao possivel ao consu-
midor nao é tarefa facil e requer conhecimentos
basicos necessarios, que vao sendo, ou foram
descobertos, mas que, na maioria, levam tem-
po para chegar a aplicacao pratica.

Os mesmos autores ainda comentam que o
caminho para alcancar a maxima qualidade da
carne necessita de embasamento sobre pro-

ducao e qualidade da carcaca.
As caracteristicas qualitativas da carcaca

que podem ser identificados sdo: sexo, maturi-
dade dssea e fisiolégica, conformacao, distri-
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assim, nao é considerado como um proble-

ma de saude.

De acordo com Senegalhe et al. (2014), o te-
or de gordura na carne e a composicao do perfil
de acidos graxos sao benéficos para o con-
sumidor, tanto pelo baixo teor de gordura,
como pelo perfil favoravel dos acidos graxos,
importantes para prevenir problemas de sadde.
“0 estudo colabora para desmistificar o receio
da ingestao de carnes, que poderia estar rela-
cionado a possiveis problemas cardiovascu-
lares, como aumento do mau colesterol (LDL)".

buicdo dos tecidos adiposos, cor e consis-
téncia da gordura, desenvolvimento muscular,
cor e consciéncia do musculo e infiltracao de
gordura no musculo.

As caracteristicas quantitativas da carcaca
que podem ser identificadas sdo: peso da
carcaca, idade cronoldégica, espessura e pro-
fundidade dos planos musculares, pH do mus-
culo, espessura da gordura, peso da gordura
renal e pélvica, medidas de comprimento,
profundidade, largura e perimetros, compri-
mento e espessura dos radios 6sseos e a colo-

racao do musculo e da gordura.
A principio e por longo tempo, o peso da car-
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caca foi sinbnimo de sua qualidade, perdu-
rando, ainda, em muitos mercados e sistemas
de avaliacao de carcacas, gerando, muitas
vezes, equivocos. Tal conceito, certamente,
deve ser usado na comercializacdo, mas nao
como indicativo de que carcacas mais pesadas
sao de melhor qualidade ou que, entre determi-
nado intervalo de peso, as carcacas sejam con-
sideradas de melhor qualidade, sem a conside-
. racao dos aspectos gendtipo, alimentacao, es-
tagio de maturidade e distribuicao da gordura,
principalmente. Também sdo importantes as
caracteristicas subjetivas da carcaca, no caso,
conformacao e estado de engorduramento,
que sdo de facil determinacdo para auxiliar na
avaliacao da carcaca e, ndo menos importante,
as caracteristicas objetivas da morfologia,
composicao regional e tecidual. Entretanto, te-
MoSs que priorizar as mais importantes na busca
da producao de uma carne com qualidade: é a
composicao tecidual da carcaca, especial-
mente a porcao comestivel, relacdo mus-

culo/gordura e sua composicao quimica.
Muito consumidores se queixam sobre a tex-

tura e o odor forte da carne ovina, caracte-
risticas presentes em carnes de animais mais
velhos (ovelhas e carneiros), fatores estdo des-
critos por Gallo (2006); Nute et al. (2007);
Costa et al. (2009); Panea et al. (2013). Isso
porém nao ocorre com animais mais jovens
(cordeiros). A maioria dos consumidores nao

Qualidade da Carcaca

sabe fazer essa diferenciacdo, sendo neces-

sario existir uma especificacao no produto.
O cordeiro é o ovino jovem com até 6 meses

de idade, macho (castrado ou ndo) ou fémea,
com dentes de leites, sem queda das pincas. O
carneiro é o ovino macho adulto nao castrado,
considerado como tal a partir da queda das
pincas da primeira denticdo. No entanto, nos
ultimos anos tem-se observado a crescente
procura pela carne ovina por mercados mais
exigentes, principalmente no que se refere a
carne de cordeiro. Com essa perspectiva de
consumo, surge o interesse na terminacao de
cordeiros, na qual o objetivo é rapidez na
comercializacao e na producao de carcacas
que tendem a apresentar uma qualidade
adequada e diferenciada (Martins et al., 2009;
Zanette; Neumann, 2012; Picolliet al., 2013).
Estd comprovada que a carne de cordeiro é
uma excelente fonte de proteinas, contendo
aminoacidos essenciais, baixa concentracao
de lipidios e de gordura saturada. E caracte-
rizada por ser mais macia e rosada, textura lisa,
consisténcia firme e quantidade de gordura
adequada, sendo que esta gordura é rica em
graxos monoinsaturados que ajudam a reduzir
os niveis de colesterol ruim no sangue, LDL
(Osdrio et al., 2009). A qualidade da carne ovi-
na pode ser definida pelo aspecto sanitario, cor
da carne e gordura, quantidade de gordura
intermuscular, de marmoreio de cobertura no



Qualidade da Carcaca

musculo, associada aos atributos sensoriais,
aroma, maciez, sabor entres outros. E pode ser
influenciada pelos fatores intrinsecos: idade do
animal, sexo, raca, nutricao, sistema de termi-
nacao (pasto ou confinamento) e peso de abate
e/ou pelos fatores extrinsecos: condicdes de
abate, armazenamento na camara fria, méto-
dos de conservacao (Osério et al., 2009; Mon-
te et al., 2012; Oliveira et al., 2013; Panea et

al., 2013).
Animais com idade muito avancada ou aque-

les produzidos com o uso de dietas que propi-
ciem uma elevada deposicao de gordura na car-
caca devem ser evitados, sendo isso um ponto
fundamental para o consumidor moderno, que
nao aceita mais a carne de carcacas com altos
teores de tecido adiposo (Ricardo et al., 2008).
A medida que a idade e/ou o peso corporal de
abate aumentam, ocorre, concomitantemente,
a producao de carcacas mais gordurosas. Em-
bora existam regides que tenham maior prefe-
réncia pela carne de animais adultos, estas
estao restritas a determinadas receitas gastro-
némicas.

No sistema de producdo de carne, as ca-
racteristicas quantitativas e qualitativas da
carcaca sao de fundamental importancia, pois
estdo diretamente relacionadas ao produto
final carne. O peso ideal de abate é de-
terminado pelo mercado consumidor, sendo a
guantidade de gordura na carcaca o ponto de
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referéncia (Silva; Pires, 2000). Sendo assim,
quem determina o tipo de carcaca a ser pro-
duzida é o mercado consumidor, através da

procura de produtos de seu interesse.
Na producdo de carne ovina, a carcaca e

suas caracteristicas quantitativas sao de fun-
damental importancia, uma vez que, se re-
lacionam diretamente com o produto final.
Sendo considerada como carcaca ideal a que
apresenta maxima proporcao de musculo,
minima de osso e adequada quantidade de
gordura para atender as exigéncias dos con-
sumidores (Osério; Osério, 2005). Os tecidos
basicos (musculo, osso e gordura) sao fun-
damentais para determinacdo do valor da
carcaca e dos seus cortes (Osério et al., 2012).
Além de aspectos quantitativos, qualitativos e
dos componentes, outro ponto que deve ser
bem observado é o tamanho do animal, pois
carcacas grandes geram cortes maiores,
quando comparados ao fracionamento de
animais menores.

Quando se trabalha com animais menores ha
uma maior facilidade no manuseio, ja que sao
animais mais leves, além de for-necerem cortes
menores, o que poderia ser uma vantagem
frente ao mercado consumidor atual, pelo
préprio tamanho das pecas e pelo tempo que

estas levam para ser preparadas.
O tamanho do animal ao abate acaba deter-

minando para que tipo de publico ele seja dispo-
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nibilizado e de que forma. Cordeiros mais pesa-
dos com maior estrutura de carcaca, provavel-
mente, serdo comercializados inteiros ou meia
carcaca, ou seja, nao sera aplicada a meto-
dologia dos cortes, sendo destinados para
compor churrascos, por exemplo. Ja animais
menores podem ser filetados, gerando, assim,
diferentes cortes para atender a diferentes pa-
droes de consumidores. Isto faz com que este
produto passe por um processo mais delicado
de preparo em panelas, consequentemente,

em menores porcoes.
Mesmo tendo diferentes métodos para a

comercializacdo de carcacas de diferentes
tamanhos, o que o mercado busca é a unifor-
midade de produtos. Por exemplo, o consumi-
dor deseja comprar um carré sempre com O
mesmo peso e com as mesmas caracteristicas,
ou seja, produtos padronizados. Segundo
Bueno et al. (2000) "a padronizacao das carca-
cas de cordeiros a serem colocadas no merca-
do é necessaria para valorizar o produto e atrair

Qualidade da Carcaca

o consumidor.” Além disso atender as exi-
géncias dos consumidores que, segundo Si-
queira (1999), tém preferéncia por carcacas de
tamanho moderado entre 12-14 kg, o que de-
termina o abate dos animais entre 28-30 kg de
peso vivo.

Dentre os quesitos relacionados ao tamanho
da carcaca do animal que estao relacionados a
peso, raca, manejo alimentar dentre outros,
esta o sexo do animal e sua idade. Estes in-
fluenciam muito nas caracteristicas da carne,
pois, segundo Carvalho (1998), "a fémea apre-
senta carcacas fisiologicamente mais madu-
ras; os machos castrados situam-se em uma
condicao intermediaria e os inteiros, em condi-
cao mais tardia”, em relacdao a deposicao de
gordura, fazendo com que altere o sabor da
proteina ovina, alterando o sabor do produto. A
idade dos animais também esta relacionada
com o grau de engorduramento das carcacas, o
que também altera as caracteristicas olfativas
e gustativas da proteina animal em questao.



O consumo nacional de carne ovina anual é
de 0,7 kg/pessoa (Consumo..., 2018), tendo
as regioes Sul e Nordeste maior destaque para
a producdo e consumo dessa carne (Ledo et al.,
2012). Ressalte-se que tem sido observada a
expansao desta atividade pecudria nos ultimos
anos e ha uma grande influéncia no fator cul-
tural.

Em cidades com forte tradicao, o consumo
anual per capita atinge niveis bastante ele-
vados, se comparados a média do pais, como é
o caso de Juazeiro (BA) e Petrolina (PE), que
atinge 10,8 kg e 11,7 kg, respectivamente
(Producéo..., 2011). A atividade necessita de
investimentos para aumentar sua competi-
tividade, uma vez que a producao atual nao
supre a demanda, fato confirmado pelo grande
volume de importacdes do Uruguai e Argentina
(Ledao etal., 2012; Fernandes et al., 2014). Até
2007, o Brasil importava cerca de 90% de
carne ovina consumida no pais. Para reduzir o
consumo de carnes ovinas congeladas, faz-se
necessario inovar e aplicar novas tecnologias,
visando a producao e comercializacao da carne
de ovino na forma resfriada (Fernandes et al.,
2012).

A ovinocultura é uma atividade econémica
que tem diversos focos a serem explorados,
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com destaque para a producao de carne, consi-
derada um produto exdtico, por suas carac-
teristicas peculiares de sabor, maciez e textura
diferenciadas. E um produto que consegue
atingir nichos especificos de consumidores,
muito explorada culturalmente e que tem se
tornado carro-chefe em diversos restaurantes,
tanto na culinaria nacional quanto internacio-
nal. A agregacao de valor a carne ovina advém
da qualidade nutricional desta (teor de acidos
graxos saturados menor que a carne de bovino,
por exemplo) e por ser comercializada na forma
de cortes especiais.

Como citado anteriormente, o sabor da car-
ne ovina se altera conforme a idade e o sexo
dos animais, esta é uma caracteristica que pre-
cisaria ser informada ao consumidor final
através do réotulo ou embalagem dos produtos,
pois a mudanca na caracteristica sensorial da
carne pode fazer a diferenca entre manter ou
perder o consumidor. Além da informacao ja
citada, as embalagens dos produtos poderiam
conter o tipo de alimentacao a que o animal foi
submetido, além de outros apelos locais ou
regionais, os quais possam tornar o produto
diferenciado. Estas caracteristicas acabam
tornando o produto mais atrativo e informativo,
gerando um valor agregado maior, uma vez que
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se soma ao produto uma histéria que sera re-
passada ao consumidor final. A utilizacdo de
selos de qualidade da carne, assim como selos
de racas trazem ao produto maior confiabilida-
de e maior aceitacao.

A certificacao de produtos, processos ou
servicos e de sistemas de gestao pessoal é, por
definicdo, realizada por uma terceira parte
(governamental ou privada) e possui dois obje-
tivos principais: instrumento para as empresas
gerenciarem e garantirem o nivel de qualidade

De acordo com Pilar (2002), os distintos
cortes que compdem a carcaca possuem
diferentes valores econdmicos e a proporcao
dos mesmos constitui um importante indice
para avaliacao da qualidade comercial da
carcaca. O tipo de corte utilizado varia de
regido para regido e, principalmente, entre pai-
ses, em razao dos habitos do seu povo, cons-
tituindo um importante fator a ser considerado
(Carvalho, 2002).

Tal fato levou os pesquisadores a adotarem
diversas formas de seccionamento das car-
cacas (Figura 1). Uma primeira opcao foi
relatada por Osério et al. (1998), na qual
estratifica a carcaca em cinco pecas:

de seus produtos; e, informar e garantir aos
consumidores que os produtos certificados
possuem os atributos procurados (Bridi, 2006).

Ainda conforme o mesmo autor, os prin-
cipais beneficios da certificacao para o consu-
midor sado: obtencao de informacao imparcial
sobre o produto e sua respectiva qualidade, po-
dendo, desta forma, melhorar seu critério de
escolha, garantindo a qualidade dos produtos
adquiridos, além da facilidade de avaliacao en-
tre preco e desempenho do produto comprado.

1. Quarto;

2. Costela;
3. Espinhaco;
4. Paleta;

5. Pescoco;

E outra opcao, também relatada por Osério
et al. (1998), que é mais tradicional em pro-
priedades rurais, na qual subdivide a carcaca
somente em quatro pecas:

1. Quarto;
2. Costela;
3. Paleta;

4. Pescoco

OBS: Os instrumentos para corte devem ser usados por pessoas habilitadas e exigem o uso
de equipamentos de protecdo adequados.
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Sugestédo 1: Osoério, 1998. Sugestdo 2: Corte de fazenda

Figura 1. Cortes cérneos realizados tradicionalmente em
carcacas ovinas no estado do Rio Grande do Sul
Fonte: Carvalho e Pérez (2018).

O sistema gaucho tradicional de abertura da
carcaca para churrasco é bastante difundido no
Sul do Brasil. A maneira mais simples é aquela
em que se procede a divisdo da carcaca ao
meio, separando depois o quarto, a costela
(com metade do espinhaco aderido), a paleta e
o pescoco. Outra forma de se cortar a carcaca,
é pela separacao do quarto, costela, espinhaco
inteiro e paleta, serrando as costelas a uma
distancia do espinhaco que permita deixar
nesse também o filé. Esse pode ser fatiado
(subcorte) e aproveitado para fazer a bisteca
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(corte fatiado) de 12 e 22, conforme for a parte,
anterior ou posterior (Ucha, 1998).

O sistema de seccionamento da carcaca
realizado pelos franceses possibilita a obtencao
de um maior niUmero de cortes carneos do que o
comumente realizado pelos gauchos. Obtém-se
cortes como pernil, sela, lombo, costelas com
pé, costelas do fundo, paleta, peito e pescoco.
Esses cortes, por sua vez, podem ser sec-
cionados, originando subcortes de mais facil
utilizacdo na culindria doméstica. Tal proce-
dimento, além de possibilitar um aprovei-
tamento mais racional da carcaca, origina
produtos diferenciados que podem vir a satis-
fazer necessidades de consumidores mais exi-
gentes quanto a qualidade e a forma de apre-
sentacao do produto a ser consumido.

Para elaboracdo dos cortes, os quais vao
compor o banco de imagens do presente ma-
nual, foram utilizadas duas carcacas de bor-
regos, abatidos em um frigorifico com inspecao
municipal. As mesmas foram depois acon-
dicionadas em sacos plasticos e colocadas em
camara fria a temperatura de 4°C por um
periodo de 12 horas antes do inicio dos cortes.
As mesmas foram completamente desossadas
e separadas em diferentes cortes, com auxilio
de uma serra-fita e a utilizacao de faca para
separar. Esta atividade foi desenvolvida no
Laboratério de Tecnologia de Produtos de
Origem Animal da Universidade Federal do
Pampa — Unipampa, Campus Dom Pedrito.
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A seccdao das carcacas em cortes iniciou-se
pela seccdao da mesma em 3 partes: pescoco,
quarto dianteiro e quarto traseiro, conforme
Figuras 1 a 4.

Pescogo

Figura 2. Divisdo da carcaca em Quarto dianteiro e
Quarto traseiro, com a separacao do pescoco do quarto
dianteiro.

Fonte: Adaptado de Catalogo... (2003).

Fotos: Gladis Ferreira Corréa

Figura 3. Marcacéao a faca da area do pescoco e seccédo
da carcaca entre a 8% e 9? costelas, para divisdo em
quarto dianteiro e traseiro.

Foto: Gladis Ferreira Corréa

Figura4. Carcaca dividida em pescoco, quarto dianteiro e
quarto traseiro.

A retirada do pescoco, que corresponde a re-
gido cervical da carcaca, composta por vérte-
bras cervicais e dos tecidos que a rodeiam,
facilita o manuseio da carcaca. Apesar de ser a
menor peca da carcaca, a relacao carne/osso é
positiva e tem baixo preco no mercado consu-
midor. O pescoco foi fatiado e fracionado em
partes com espessura de aproximadamente
2,5 cm (Figura 5), obtendo-se, assim, em torno
de 8 pedacos. Esta parte da carcaca tem boa
textura e sabor agradavel. Bastante utilizada
em ensopados e cozidos.
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Figuras 5. Procedimento de corte do pescoco e os
produtos obtidos.
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Outro produto obtido no dianteiro é a paleta.
E um corte com osso correspondente a regido
escapulo-braquial da meia carcaca, obtida ao
separarmos a escapula, umero e radio com suas
respectivas massas musculares (Figura 6).

Figura 6. Desenho esquematico da paleta. Demons-
trado pelas suas bases 6sseas: escapula (1), tmero (2),
radio e ulna (3), carpos (4).

Fonte: Adaptado de Catalogo... (2003).
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Depois de realizada a retirada completa da
paleta (Figura 7), através da seccdao das mas-
sas musculares e o toalhete, procedeu-se a
separacao da paleta em trés partes distintas,
através da seccao da escdapula e umero do
radio/ulna, através do corte a faca (Figura 8).

Para animais de porte maior, pode ser
realizada a separacdo do Umero e escapula,
restando assim a escapula inteira, que pode ser
chamada de “Raquete da paleta” e proceder a
desossa do Umero (Figura 9). Para animais
menores, deixar esta pecainteira é uma opcao.
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Figura 7. Retirada completa da paleta, com a seccéao
das massas musculares (A) e toalete (B).

Foto: Gladis Ferreira Corréa

Figura 8. Separacédo do radio/ulna (1) do Umero (2) e
escapula (3).

Fotos: Gladis Ferreira Corréa

Figura 9. Separacdo da escapula e umero. Escéapula
inteira ou “raquete da paleta” (A) e iUmero desossado
(B).



A paleta apresenta alta relacado carne/osso e
disputa com o pernil a preferéncia do consu-
midor, pela sua maciez, boa textura e sabor.
Sua utilizacdo pode ser em diferentes formas,
todavia a mais apreciada é na forma inteira
através de churrasco, desossada e recheada ou
enrolada e em bifes. Entretanto, pode ser reali-
zado o fatiamento deste corte, através de
cortes transversais em relacao aos 0ssos esca-
pula e Uumero. Obtém-se, em média, 6 a 8
pedacos, que podem ser utilizados em cozidos,
fritos ou grelhados (Figura 10).
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Figura 10. Corte transversal em relacdo aos 0sso0s
(escéapula e umero) (A), para obtencao de cortes fatiados
(B) da paleta.
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Outro aproveitamento daregido da paleta é a
porcao correspondente ao do radio e ulna
(Garrao) (Figura 11), o qual pode ser fracionado
em porcdes para a confeccdo de ensopados,
caldos e cozidos, ou salgado para uso posterior
em feijoadas.

Fotos: Gladis Ferreira Corréa

Figura 11. Corte transversal em relacédo aos ossos (radio
e ulna) (A), para obtencao de cortes fatiados (B).
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O quarto dianteiro, sem paleta, pode ser
separado em acém ou agulha, costela do
dianteiro e peito (Figura 12). O peito, porcao
distal das costelas do dianteiro e osso esterno,
pode ser separado da costela do dianteiro
através da seccao por serra e, apés, ser fatiado
em sentido transversal ao osso (esterno) em
pedacos com espessura de 5 X 5 cm (Figura
13), para utilizacdo em cozidos, ou salgado
para feijoada.

A costela do dianteiro, apds a seccao com a
serra da porcao dorsal (vértebras toracicas)
pode ser fatiada em tiras através de cortes
transversais das costelas ou pode ser desos-
sada (Figura 14).

Figura 12. Desenho esquematico para identificacdo do
acém (A), costela do dianteiro (B) e peito (C), no quarto
dianteiro sem paleta.

Fonte: Adaptado de Catéalogo... (2003).

Fotos: Sérgio Silveira Gonzaga

Figura 13. Peito ap6s separacdo das costelas (A), seccao
no sentido longitudinal (B) para obtencado de cortes
fatiados (C).
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Figura 14. Separacédo da costela do dianteiro das vérte-
bras toracicas (A), costela do dianteiro (B) desossa da
costela do dianteiro (C).
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A porcao dianteira do lombo, correspon-
dente as 8 ultimas vértebras toracicas e parte
dorsal das costelas correspondentes (Figura
15), foi completamente separada, desossada e
fatiada.

Quando a carcaca for de boa qualidade po-
deréa ser obtido o carré. O corte deve ser reali-
zado na altura da dltima vértebra lombar para
separacao da porcao do lombo do traseiro
(Figura 15).

O Carré, composto pelas 8 ultimas vértebras
toracicas, suas costelas correspondentes e,
principalmente, pelo musculo longo dorsal
(longissimus dorsi) é apresentado inteiro ou
seccionado em fatias no sentido transversal, de
ambos os lados. Este corte é muito apreciado
pela sua maciez e pode ser assado, frito ou
grelhado.

Figura 15. Porcdo dianteira do lombo (A), correspon-
dente as 8 ultimas vértebras toracicas e parte dorsal das
costelas e porcéo traseira do lombo (B), correspondente
as vértebras lombares.

Fonte: Adaptado de Catalogo... (2003).
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No que se refere aos cortes do quarto
traseiro, além do tradicional pernil (conhecido
como “quarto” no Sul do Brasil), costela e
lombo, podem ser realizados inUmeros cortes
diferenciados, uma vez que nesta regido estao
os cortes nobres, com maior composicao
muscular. Dentre estes cortes podem ser
obtidos lombo, filé mignon, alcatra e maminha,
coxao mole e patinho. Além da costela, tao
apreciada na culinaria brasileira.

A porcao do lombo do traseiro (item B da
Figura 15) se trata de uma parte muito
apreciada da carcaca ovina, seja inteira ou fa-
tiada. O lombo do traseiro pode ser utilizado
assado em churrasqueiras ou forno. Peca
nobre, com boa quantidade de carne em relacao
ao peso e com baixo teor de gordura, é utilizada
de véarias formas na gastronomia. O fatiamento
com espessura de até 3 cm, propicia sua
utilizacao frita ou grelhada, além de permitir que
seja preparada em pequenas porcdées em ca-
carolas com diferentes tipos de molhos.

Para sua obtencao, é necessaria a realizacao
de um corte sagital a esquerda e a direita da
linha média do animal, aproximadamente a 3
cm da area de olho de lombo, seccionando e,
portanto, separando das costelas do traseiro
(Figura 16).

Foto: Sérgio Silveira Gonzaga

Figura 16. Seccdo das costelas do traseiro, para
separacao do lombo.

Apés sua separacao do restante da carcaca,
o0 mesmo pode ser apresentado inteiro, fatiado
inteiro ou dividido ao meio ou desossado (Figu-
ral7).

Fotos: Sérgio Silveira Gonzaga

Figura 17. Lombo inteiro (A), Lombo fatiado inteiro (B),
Lombo desossado e sem capa de gordura (C).
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Para as costelas do traseiro é indicada a
separacao do vazio e a desossa (Figura 18).
Além de utilizada no churrasco, esta parte pode
serrecheada ou cozida.
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Figura 18. Separacao do vazio (A) e costela do traseiro
desossada (B).
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Posteriormente, para aproveitamento da
regidao posterior do animal, foi realizada a
separacao dos cortes nobres da carcaca (filé
mignon, alcatra, picanha e maminha). O filé
mignon é o corte constituido das massas
musculares aderidas a face ventral das trés
ultimas vértebras toracicas, seis lombares,
iliaco e fémur (terceiro trocanter).

A alcatra é formada pelas massas musculares
compreendidas entre o lombo e o coxao, que,
na espécie ovina, pode ser obtida separa-
damente, ou, na busca de um corte de maior
volume muscular, deve-se manter com a
picanha e a maminha, sendo chamada de
“Alcatra Completa” (Figura 19). Para a obten-
cao destes cortes, os mesmos sao separados a
faca da porcao dorsal do pernil (Figuras 20 e
21).

Figura 19. Desenho esquematico para localizacao do filé
mignon (A), Alcatra completa (B), Picanha (C) e Ma-
minha (D)

Fonte: Adaptado de Catélogo... (2003).
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Fotos: Sérgio Silveira Gonzaga

Figura 20. Obtencéao do filé mignon, com corte a faca, da
porcéo ventral das vértebras lombares (A) e filé mignon
sem gordura (B).

Fotos: Sérgio Silveira Gonzaga

Figura 21. Obtencdo da alcatra completa, com corte a
faca, da porcao dorsal do pernil (A) e alcatra completa
(B).

O Pernil ou Quarto é a parte mais nobre da
carcaca e a de preco mais elevado, pois guarda
a maior proporcao de carne em relacao ao peso.
E macio podendo ser apresentado inteiro,
fatiado ou desossado (Figura 22). O fracio-
namento do pernil em diferentes divisdes, a
faca, depende exclusivamente do tamanho da
carcaca.

O seu consumo podera ser feito na forma de
churrasco com a peca inteira, ou em cortes tipo
americano (fatiado), desossado e recheado ou
em cortes para bifes (fatiado apdés desossa).
Esta peca de carne de cordeiro serve tanto para
ser feita em grelha como em coccéao através de
cacarolas.



Fotos: Sérgio Silveira Gonzaga

Figura 22. Pernil inteiro (A), fatiado (B) ou desossado (C)

Dos procedimentos de cortes mostrados,
podemos enumerar algumas vantagens como:
aumentar o rendimento de carne a ser consu-
mida, em torno de 30%, quando comparada
com o aproveitamento tradicional; permitir a
confeccdo de unidades carneas menores, favo-
recendo, portanto a utilizacdo em porcdes
menores e, finalmente, o emprego de cortes es-
pecificos para elaboracdao de diferentes re-
ceitas e pratos com a carne ovina,propiciando,
desta forma, que seja inserida no dia a dia da
mesa do brasileiro.
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