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RESUMO

O objetivo do presente trabalho foi avaliar o rendimento de carne a partir do processamento artesanal de sururu de mangue Mytella bicolor (BRUGUIÈRE, 1792), e de sutinga, Mytella charruana (d’ ORBIGNY, 1846). Foram analisadas separadamente amostras provenientes de uma região estuarina no rio Fundo, coletadas por marisqueiras da comunidade de Farnaval, localizada no município de Estância, Sergipe. Foi coletado um total de 3 amostras de 1 kg para cada espécie, e após o processo de contagem de indivíduos realizou-se a cocção, até o momento em que houve abertura das conchas. Após o cozimento, as amostras foram escorridas e pesadas novamente e, em seguida, procedeu-se a etapa de separação da carne e da concha, finalizando com a pesagem final da carne separada manualmente. As amostras foram pesadas com auxílio de balança digital semi-analítica com precisão de 0,01 g. Os dados foram tabulados e expressos em média ± desvio-padrão para a contagem de indivíduos e o rendimento calculado a partir da porcentagem entre o peso da carne separada pelo peso da amostra. Foi possível observar que a sutinga apresentou um número de indivíduos 4 vezes maior (696 ± 7,94 indivíduos.kg-1) do que o sururu (156,6 ± 7,16 indivíduos.kg-1). Após o cozimento o rendimento da sutinga foi maior (71,1%) em relação ao sururu (64%). Após o processamento com a separação manual da carne e da concha, foi possível observar um rendimento de carne de 26% para a sutinga e de 12% para o sururu de mangue. Apesar de a sutinga apresentar um tamanho menor do que o sururu, observa-se que em todas as etapas do processamento artesanal das espécies a sutinga apresentou um melhor rendimento. Em Sergipe, ambas espécies são comercializadas genericamente como “sururu”, no entanto, o valor econômico atribuído a sutinga é menor em relação ao preço atribuído ao sururu de mangue, provavelmente por conta do modo de captura das espécies. M. bicolor é capturada manualmente, sendo que vários indivíduos são coletados de uma única vez, já a captura de M. charruana também é realizada de forma manual, no entanto, o trabalho é maior pelo fato de que os exemplares são coletados individualmente. É necessária a coleta de aproximadamente 4 kg de sutinga in natura para produzir 1 kg de carne (catado) e 8 kg de sururu de mangue in natura para produzir 1 kg de carne.  
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