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CLASSIFICAÇÃO DE 
CARCAÇAS E CORTES

Angélica Simone Cravo Pereira

1

OBJETIVOS

Apresentar conceitos básicos sobre a 
qualidade das carcaças de bovinos, assim 

como sistemas atualmente utilizados e 
novas tecnologias aplicadas.
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Carcaça

n Animal abatido, sangrado, eviscerado, 
desprovido de cabeça, patas, rabada, 
glândula mamária, verga e testículos. 
Após a divisão em meias carcaças 
retiram-se os rins, gordura perirrenal e 
inguinal, “ferida de sangria”, medula 
espinhal e diafragma. 
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Por que avaliar carcaças?

n As carcaças apresentam variações em relação as 
características como peso, acabamento e 
conformação;

n Cor, quantidade de gordura intramuscular, 
maciez;

n Todas são em maior ou menor grau 
dependentes de fatores intrínsecos ou 
extrínsecos.
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Diferenças Quantitativas e 
Qualitativas
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Variação na composição corporal de bovinos
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Variação na composição corporal de suínos
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Variação na composição corporal de ovinos
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O que avaliar?
n Peso de carcaça
n Rendimento de carcaça
n Área de olho de lombo
n Gordura subcutânea
n Gordura intramuscular
n Conformação/musculosidade
n Cor, pH, maciez
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Indicadores

10

Peso de carcaça quente (kg)

n Diretamente relacionado com o 
peso em que os cortes são 
comercializados;

n Critério de pagamento;
n Fácil medição;
n Pouca relação entre os cortes 

comercializáveis
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Gordura Pélvica, Renal e Cardíaca

Fonte: Luchiari, 2002.

13

Área de olho de lombo 12ª costela

n Relacionada com várias 
medidas de carne magra 
na carcaça.

n Tecido mais variável na 
carcaça

n Indicador de terminação

Indicador de musculosidade na carcaça
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Musculosidade/conformação

15

Qualidade da Carcaça
Rendimento Qualidade da        

Carne 

Conteúdo de MM e 
relação com ossos e 

gordura 

Maciez, coloração, 
suculência, sabor 
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Definições

n Classificação: Agrupamentos homogêneos
Categoria de sexo ou Maturidade (classes sem 

hierarquia) 
“Juntar o igual”

n Tipificação: Hierarquia de tipos ou classes
(Diferenciação das classes, incluindo as categorias 

de classificação: prime, choice...)
“Separar o diferente”
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Tipificação de carcaças

Formada de duas partes:
n 1) Classificação
n Gênero (sexo)
n Idade aproximada
n Peso

n 2) Tipificação
n Conformação
n Acabamento
n Marmorização
n Cor

18
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Classificar ou Tipificar??

n Classificação:
n Não diferencia os produtos por qualidade
n O mercado define qual o melhor produto
n Tipificação:
n Não considera as exigências dos diferentes 

mercados
n Mudança de demanda do mercado
n Mais adequada para definir a aceitabilidade 

frente às exigências de mercado (Sainz, 2001).

Opiniões divergentes

19

Objetivos de um Sistema de 
Classificação

n Disciplinar a comercialização de animais 
vivos e de sua carne;

n Orientar os produtores sobre quais tipos 
mais procurados pelo mercado;

n Agrupar os produtos de acordo com sua 
qualidade estimada.
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Sistemas

n Americano (Quality grade e Yield Grade)
n Brasileiro (BRASIL)
n Uruguaio (INACOR)
n Argentino (JUNTA)
n Europeu (EUROP)
n Australiano (MSA) 
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Sistema Americano 

n Diferenciação entre carne ótima, boa ou de má 
qualidade

n Crença de que carne macia somente se 
houvesse muita gordura

n Classificação prime, choice, good e standard
n Oficial desde 1926
n 95% dos animais são avaliados
n Não obrigatório

22

EUA

23

Sistema Americano
a) YIELD GRADE (Grau de rendimento)
• desde 1976
• graus de 1 a 5

INDICADORES 
• Espessura de gordura na 12a. costela
• % de gordura renal, pélvica e inguinal
• Peso de carcaça quente
• Área do olho de lombo na 12a costela
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YIELD GRADESistema Americano

25

YIELD GRADESistema Americano

1) Peso da carcaça
2) % Gordura pélvica, renal e inguinal;
3) AOL
4) EGS 

26

(1) the amount of external fat (back fat),
(2) (2) the amount of KPH fat, 
(3) the area of the ribeye muscle, and 
(4) the hot carcass weight.

Yield Grade = 2.50 + (2.5 x adjusted fat thickness, inches) + (0.2 x 
percentage kidney, pelvic and heart fat) + (0.0038 x hot carcass weight, 
pounds) – (0.32 x area of ribeye, square inches).

27

Sistema Americano

b) QUALITY GRADE (rendimento pela qualidade)
• Desde 1927
• Avaliação visual subjetiva
• Carcaças de touros: somente avaliado o yield 
grade;
• Oficialmente se avalia novilha, vacas, novilhos e 
tourinhos. 
• INDICADORES
• Maturidade óssea
• Marmorização da carne
• Textura, firmeza e cor da carne

28

QUALITY GRADE

MATURIDADE  A à E
• avaliada pela ossificação das apófises 

espinhosas das vértebras da coluna 
vertebral (forma e cor)

• MARMORIZAÇÃO abundante à ausente
• Avaliada no M.longissimus dorsi.
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Skeletal Ossification

•Sacral vertebrae (first to ossify)
•Lumbar vertebrae
•Thoracic vertebrae (buttons – last to ossify)
•Size and shape of  the rib bones
•Condition of  bones

31

Condition of the bodies of the split chine bones:

•A- Red, porous and soft
•B- Slightly red and slightly soft
•C- Tinged with red, slightly hard
•D- Rather white, moderately hard
•E- White, nonporous, extremely hard

Appearance of  the ribs:

•A- Narrow and oval
•B- Slightly wide and slightly flat
•C- Slightly wide and moderately flat
•D- Moderately wide and flat
•E- Wide and flat

Lean Maturity:

Color and Texture – As maturity increases, lean becomes darker in color and coarser in texture

32

Lean Maturity Descriptions

33

Sistema Americano

Quality grade
n Sistema Americano (exigência dos consumidores)

Escores     Textura Firmeza Coloração
n 7 excelente excelente vermelho cereja brilhante
n 6 macia firme vermelho cereja
n 5 leve/macia adequa/firme         vermelho normal
n 4 normal normal vermelho escuro normal
n 3 leve/dura solta vermelho escuro
n 2 dura muito solta vermelho muito escuro
n 1 muito dura       extrem/solta            negra

34

Cor, textura e firmeza

n Aceitação pelo consumidor
n Aparência visual
n Indicador de problemas 
n Indicador de maturidade

35

ü Prime - Abundante
ü Choice - Moderado
ü Select - Leve
ü Standard – Traços
ü Comercial – Ausente
ü Utility - Ausente

Sistema Americano
Quality grade
Marmorização

36
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Graus 

de 
Marmorização

37

Sistema Americano
Quality grade

38

Quality grade

Boggs e Merkel, 1990.

39

n AUS-MEAT, 1987 (Sistema para exportação).
n Meat Standards Australia (MSA) final da 

década de 80: atender mercado interno.
n Milhares de pesquisas financiadas pelo 

governo, indústria e pecuaristas
n Determinar a aceitabilidade do consumidor.

Sistema Australiano

40
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Sistema Australiano

43

Categorias de acabamento, com a espessura de gordura P8, em mm. 2 
CSS = características sexuais secundárias. 

Hall, 1988. 

44

Sistema Australiano
Avaliações de conformação

45

Sistema Australiano
AUS-MEAT

46

Sistema Australiano
MSA

47

Sistema Australiano
MSA

48
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Definido pelo Governo Federal  em 1989,
n Maturidade fisiológica (dentição)
n Sexo
n Grau de acabamento
n Peso de carcaça quente
n Conformação da carcaça

Objetivos :   
Aumentar a produtividade por meio da redução da idade de 

abate.

Sistema Brasileiro

49

Classes de Maturação
MATURIDADE
• Jovem ( apresentando as pinças e 1os. médios), 

intermediário (com > de 4 e até 6 dentes definitivos) e 
adulto (> de 6 dentes definitivos)

SEXO
• Macho inteiro, macho castrado e fêmea
CONFORMAÇÃO
• Convexa, subconvexa (cruzamentos), retilínea (zebu), 

subretilínea e côncava
ACABAMENTO
• 1-magra (sem gordura), escassa (1 a 3 mm), 3-mediana 

(>3 a 6mm), 4-uniforme (>6 a 10 mm) e 5-excessiva 
(>10 mm)

PESO
• Pesos mínimos em função do tipo

50

Tipo  Maturidade      Sexo  Conformação  Acabamento      Peso
*B J M,C,F C,Sc,Re 2,3,4 M>210 F>180
R I M,C,F C,Sc,Re,Sr 2,3,4 M>220 F>210
A J ou I M,C,F S/R S/R M>220 F>210
S A C,F S/R S/R M>225 F>180
I A M,C,F S/R S/R S/restri.
L A M,C,F S/R S/R S/restri.

Sistema Brasileiro de Classificação

Portaria Ministerial n. 612 de 5/10/1989
Publicada no Diário da União de 10/10/1989

* Cota HILTON: é o tipo B sem M e sem acabamento 4

51

ACABAMENTO

52

Novo Sistema Brasileiro

• Obrigatório em todo o território Nacional
(alteração com a nova portaria de 29 de Dezembro
de 2004, normativa n.9).
Normativa:
üParâmetros mín. para agrupar carcaças em classes,
ü Gestão pelo DIPOA, nomeado pelo ministro
ü Credenciamento de profissionais habilitados e
credenciados pelo Ministério da Agricultura.
ü Identificação de ½ carcaças, quartos e cortes com
códigos correspondentes ao sexo, maturidade, acabamento
e registro no SISBOV.

53

SEXO
• Macho inteiro (M), macho castrado (C), novilha (F), vaca de 

Descarte (FV)

MATURIDADE
• Dente de leite (d) apenas a 1ª dentição, sem queda das pinças;
• 2 Dentes (2d) com até 2 dentes definitivos, sem queda dos primeiros 

médios da primeira dentição;
• 4 Dentes (4d) com até 4 dentes definitivos, sem queda dos segundos 

médios da primeira dentição;
• 6 Dentes (6d) com até 6 dentes definitivos, sem queda dos cantos da 

primeira dentição;
• 8 Dentes (8d) animais com mais de 6 dentes definitivos.

ACABAMENTO
1-magra (sem gordura), 2- escassa (1 a 3 mm), 3-mediana (3 a 6mm), 4-

uniforme (>6 a 10 mm) e 5-excessiva (>10 mm).

PESO
Verificado mediante o PCQ (em kg)

54
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Maturidade pela dentição

55

DENTE 
DE LEITE

0 
DENTE

2 
DENTES 

DUAS 
PINÇAS

4 
DENTES

PRIMEIROS 
MÉDIOS

6 
DENTES 
QUATRO 
MÉDIOS

8 
DENTES

OITO 
INCISIVOS

Sistema Brasileiro de Classificação de carcaças

56

Sistema Brasileiro de Classificação de carcaças

d              2d              4d               6d                8d     
(até 18 meses)         (18 a 24 meses)           (24 a 36 meses)            (36 a 48 meses)           (acima de 48 meses)

DESEJÁVEL

57

Classificação de Carcaças

58

CNA (2016)

n Comissão Nacional de Bovinocultura de Corte (CNBC) 
da CNA em capitanear a criação de um (GT) com a 
finalidade de elaborar uma proposta exequível para 
um Sistema Brasileiro de Classificação de Carcaças 
de Bovinos.

n Abiec, Abrafrigo, USP, Unicamp, ANCB, ABA, 
ASSOCON, CNA.

59

Tecnologias

60
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üFerramenta alternativa eficiente para 
avaliação de características de composição 
corporal;

üUtilizada para avaliação de características 
de carcaça desde os anos 50;
Maior impulso a partir dos anos 80;

Ultrassom

61

Marmorização e Cor

62

Avaliação objetiva da AOL, marmorização e EGS 
sistema de câmeras (carcaças já resfriadas).

63

Computer Vision System

64

Predição da cor e da Maciez

65 66
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INICIATIVAS NO BRASIL

67 68

69

Programa 
Carne Angus Certificada

70

71

Previsibilidade = Produto Especial

71

Classificação de carcaças 
suínas

72
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Comprimento da carcaça

n Borda cranial da sínfese pubiana ao bordo 
crânio-ventral do atlas ou

n Borda cranial da sínfese pubiana até a borda 
cranial média da primeira costela, em cm.

73 74

Conformação

n 1 = carcaça convexa; 
n 2 = carcaça semi-convexa; 
n 3 = carcaça retilínea; 
n 4 = carcaça côncava e; 
n 5 = carcaça subcôncava

75

51 432

76

USDA Conformação/Musculosidade

77

Espessura de toucinho

n Em três pontos da carcaça: na altura da 
primeira costela, na altura da última 
costela e na altura da última vértebra 
lombar.

78



18/05/2021

14

79

Profundidade e EGS

n Medidas na altura da última costela, na 
região de inserção da última vértebra 
torácica com a primeira lombar a 6 cm da 
linha média de corte da carcaça (ponto P2).

80
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Rendimento de carne e quantidade de carne 
na carcaça:

n Rendimento de carne na carcaça resfriada (%) = 65,92 
– [(0,685 x espessura de toucinho mm) + (0,094 x 
profundidade do músculo mm) – (0,026 x peso da 
carcaça resfriada kg)].

n Quantidade de carne resfriada (kg) = 7,38 – (0,48 x 
espessura de toucinho mm) + (0,059 x profundidade do 
músculo mm) + (0,525 x peso da carcaça quente kg)

Fonte: Guidoni (2000).
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% e a quantidade de carne magra na carcaça

n Rendimento de carne (%) = 60 – (espessura de 
toucinho mm x 0,58) + (profundidade do músculo 
mm x 0,10) 

n Quantidade de carne na carcaça (kg) = (peso de 
carcaça resfriada kg x rendimento de carne) ÷ 100.

Irgang (2004) .
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USDA
Rendimento do pernil, lombo e paleta para cada categoria 
USDA

AMSA,2001.

84
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AOL e Área da Gordura

ABCS (1973).

85

Henessy

86

Sistema Seurop

87

Avaliação Qualitativa

n pH: M. semimembranosus e no M. longissimus dorsi.

88

Avaliação Qualitativa

n Cor

89

National Pork Producer’s Council (NPPC)

NPPC, 1999.

90
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Carne
n Normal: pH inicial = ou  5,8; pH final ¯ 6,0; L* 

43 e ¯ 49 e perdas por gotejamento ¯ 5 %.
n PSE: pH inicial ¯ 5,8; pH final=ou ¯ 5,6; L*  50 e 

perdas por gotejamento  5 %.
n DFD: pH final  6,0; L* ¯ 42 e perdas por 

gotejamento ¯ 5 %.
n RN: pH final ¯ 5,4 e perdas por gotejamento  5 %.

Warner et al. (1997) e Channon et al. (2000).

91 92

Padrões de cor (USDA)

AMSA, 2001.

93

Marmorização (USDA)

MEAT EVALUATION HANDBOOK, 2001 e AMSA, 2001. 

94

Austrália

Australian Intercollegiate Meat Judging Association, Inc., 2001. 

Ex: carcaça PCQ 68 kg, e 15 mm de gordura ???

95

AVES

96
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Atributos

n Peso
n Conformação
n Presença de hemorragias
n Rompimento de pele
n Ossos quebrados e falta de partes.

97

EUA
n A classificação envolve a avaliação das aves em termos de 

padrões para determinada categoria ou qualidade.
n A classificação é aplicada na maioria dos produtos de 

mesma classe e linhagem.
n A estimação da qualidade final é baseada em fatores com 

menor valor.
n Ex: Qualidade A apresenta menor número de defeitos, 

enquanto que Qualidade B e C= maiores defeitos. 
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EUA
n Classificador avalia carcaça ou partes, o procedimento é 

NQA, usados para basear a % de defeitos subclassificando
as carcaças ou partes que apresentam maiores defeitos.

99

EUA
n Para carcaças e partes, os fatores incluem:
n Conformação, carne, cobertura de gordura, depenagem, 

carne exposta, descolorações, ossos quebrados e deslocados, 
ausência de partes da carcaça e defeitos de congelamento.

n Para produtos como peito sem osso e pele:
n Presença de osso, tendões, cartilagens, descolorações e 

coágulos de sangue.

100

EUA, 1999-2000.

101

EUA, 1999-2000.

102
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n Há muitos sistemas de avaliação, classificação e 
tipificação de carcaças.

n Geralmente os sistemas dependem de 
avaliações subjetivas.

n É a melhor forma de valorizar e satisfazer o 
interesse do consumidor.

n Maior relação entre os componentes da cadeia
n Agrega valor ao produto.

Considerações Finais

105

O que é preciso saber???

n Sistema de qualidade montado

n Iniciativas 
Rastreabilidade

Marketing

Ciência e Tecnologia

106

n Organização (defesa, inspeção sanitária, 
treinamento competente).

n Normas padronização e linguagem.
n Facilitar a comercialização.

O que é preciso saber???

107

QUESTÕES!!!

108
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1) O que os produtores querem: um sistema nacional padrão de 
classificação de carcaças com atributos qualitativos, que pode 
agregar valor aos seus animais?

2) O que frigoríficos querem: depois de classificadas as 
carcaças, poder tipificar os cortes e utilizar nos rótulos 
os termos super premium,  premium, especial, dia-a-dia, por 
exemplo?

3) O sistema será voluntário, como um protocolo, proposto 
pela CNA, ABIEC e ABRAFRIGO, nos moldes dos 
programas de pagamento por qualidade de carcaça já 
estabelecidos no Brasil ou o sistema será obrigatório no 
abate nacional sob SIF?

109

4) A classificação seria realizada pelos funcionários do frigorífico ou 
por certificadoras terceirizadas e especializadas na classificação 
com  custos compartilhados? 

5) Somente frigoríficos que aderirem podem utilizar os termos das 
tipificações nos rótulos? 

6) Castração como um critério de bonificação/classificação das 
carcaças?

7) Parâmetros únicos nacionais de classificação/tipificação de carcaça, 
avaliando a viabilidade de tabelar o preço/valoração levando-se em 
conta que quem vai definir é o mercado da região e do tipo dos 
animais abatidos?

8) Viabilidade do % de valoração do animal classificado sobre o preço 
da arroba?

110

9) Reponsabilidade de armazenar e aplicar os parâmetros 
definidos?

10) A IN 9/2004 atende a necessidade dos pecuaristas e 
frigoríficos;

11) Viabilidade de se trabalhar com projetos de Lei, porque a 
questão é dinâmica e a necessidade de alterar um PL é muito 
difícil?

12) A existência dos parâmetros nacionais padrão de 
tipificação/classificação de todos os animais, não atrelados a 
um preço, pode gerar desestímulo dos produtores em 
produzir bons animais ou então fazer com que animais 
classificados sejam destinados para mercados diferenciados 
sem remuneração do pecuarista?

111


