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OBJETIVOS

CLASSIFICACAO DE Apresentar conceitos bésicos sobre a
qualidade das carcagas de bovinos, assim
CARCAC‘AS E CORTES como sistemas atualmente utilizados e

novas tecnologias aplicadas.

Angélica Simone Cravo Pereira

Carcaca Por que avaliar carcacas?

m Animal abatido, sangrado, eviscerado,

desprovido de cabega, patas, rabada, = As carcagas apresentam variacoes em relagdo as

caracteristicas como peso, acabamento e

glindula mamiria, verga e testiculos. P
Ap6s a divisio em meias carcagas confomag.ao' .
retiram-se os rins, gordura perirrenal ¢ . Cor,_qt{antldade de gordura intramuscular,
inguinal, “ferida de sangria”, medula macez, .
inhal ¢ diafragma = Todas séo em maior ou menor grau
esp . dependentes de fatores intrinsecos ou
extrinsecos.

V/ariagao na composicao corporal de bovines

Diferengas Quantitativas e
Qualitativas




Variagao na composicao corporal de suines
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\/ariacao na composicao corporall de ovinos

O que avaliar?

= Peso de carcaga

= Rendimento de carcaga

= Area de olho de lombo

= Gordura subcutanea

= Gordura intramuscular

= Conformagao/musculosidade
a Cor, pH, maciez

Peso de carcaga quente (kg)

= Diretamente relacionado com o
peso em que 0s cortes sao
comercializados;

u Critério de pagamento;

= Facil medigdo;

= Pouca relagdo entre os cortes
comercializaveis
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RENDIMENTO DA CARCACA

(em relag&o ao peso vivo)

depende da relacéo entre:

CARCACA:
—Musculos 35a20%

—Gordura 5a225%
-Ossos 1226 %

NAO CARCACA:

—Couro, visceras, 0ssos, contetdo Gl,
outros...
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Gordura Pélvica, Renal e Cardiaca

Fonte: Luchiari, 2002.

Area de olho de lombo 122 costela

= Relacionada com varias
medidas de carne magra
na carcaga.

» Tecido mais variavel na
carcaga

= Indicador de terminagao
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Definigdes

w Classificacdo: Agrupamentos homogéneos
Categoria de sexo ou Maturidade (classes sem
hierarquia)
“Juntar o igual”
= Tipificacdo: Hierarquia de tipos ou classes

de dlassificagdo: prime, choice...)
“Separar o diferente”

(Diferenciagdo das dlasses, incluindo as categorias

17

14
Qualidade da Carcacga
Rendimento Qualidade da
Carne
ContNeL'Jdo de MM e Maciez, coloragdo,
relagdo com 0ssos e suculéncia, sabor
gordura
16
Tipificagao de carcagas
Formada de duas partes:
= 1) Cassificagao
. Género (sexo)
. Idade aproximada
. Peso
= 2) Tipificagdo
. Conformaggo
. Acabamento
. Marmorizagdo
. Cor

18



Classificar ou Tipificar??

= Classificacdo:

. N&o diferencia os produtos por qualidade

« O mercado define qual o melhor produto

» Tipificacdo:

= N&o considera as exigéncias dos diferentes
mercados

= Mudanga de demanda do mercado

= Mais adequada para definir a aceitabilidade

frente as exigéncias de mercado (Sainz, 2001).
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Sistemas

= Americano (Quality grade e Yield Grade)
= Brasileiro (BRASIL)

= Uruguaio (INACOR)

= Argentino (JUNTA)

= Europeu (EUROP)

m Australiano (MSA)
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Objetivos de um Sistema de
Classificacao

= Disciplinar a comercializagao de animais
vivos e de sua carne;

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

w Agrupar os produtos de acordo com sua
qualidade estimada.
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Sistema Americano

= Diferenciagdo entre carne 6tima, boa ou de ma
qualidade

= Crenga de que carne macia somente se
houvesse muita gordura

w Classificagdo prime, choice, goode standard
= Oficial desde 1926

= 95% dos animais sdo avaliados

= N3o obrigatdrio
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EUA
USDA
USDA
United States Department of Agriculture
United States Standards
for Grades of
Carcass Beef
Effective date January 31, 1997
23

Sistema Americano

a) YIELD GRADE (Grau de rendimento)

o desde 1976 SR 050A 050A]
e grausdelas Cridzpisy

INDICADORES

® Espessura de gordura na 12a. costela
% de gordura renal, pélvica e inguinal___

Peso de carcaga quente rl CRER e
Area do olho de lombo na 122 costela

24
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Sistema Americano YIELD GRADE

Classe de rendimento % porgdo comestivel

Yield Grade 1

Yield Grade 2 50,0 até 52,3
Yield Grade 3 47,7 até 50,0
Yield Grade 4 45,4 até 47,7
Yield Grade 5 <454

Sistema Americano YIELD GRADE

1) Peso da carcaca

2) % Gordura pélvica, renal e inguinal;
3) AOL

4) EGS
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(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).

Sistema Americano

b) QUALITY GRADE (rendimento pela qualidade)
® Desde 1927

* Avaliagdo visual subjetiva

® Carcagas de touros: somente avaliado o yield
grade;

 Oficialmente se avalia novilha, vacas, novilhos e
tourinhos.

* INDICADORES

® Maturidade dssea

* Marmorizaggo da carne

* Textura, firmeza e cor da carne
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QUALITY GRADE

Qﬁ- §-
8 0N
MATURIDADE A E N N

* avaliada pela ossificagédo das apdéfises
espinhosas das vértebras da coluna
vertebral (forma e cor)

* MARMORIZACAO abundante - ausente

*  Avaliada no M.longissimus dorsi.
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USDA Maturity Scores
and associated cattle ages
9 to 30 months (2% years)
30 to 42 months (2% to 3% years)
43 to 72 months (3% to 6 years)
73 to 96 months (6 to 8 years)
97 months or more (> 8 years)

mooOwP>
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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

Maturity Group

Vertebrae A B c D

Completely  Completely fused
fused

[Thoracic ~ No Some ossification

Completely fused

1 (outlines of buttons

Maturity Lean Color

a0 Light cherry-red

B® Light cherry-red to slig

Lean Maturity Descriptions

c Moderately light red to moderately dark red
D Moderately dark red to dark red
E Dark red to very dark red

Lean Texture

Very fine

Fine

Coarse
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= Aparéncia visual
a Indicador de problemas
» Indicador de maturidade

= Aceitagao pelo consumidor

Cor, textura e firmeza
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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
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Sistema Americano

Quality grade

» sistema Americano (exigéncia dos consumidores)
Eacores Toxtura  Firmeza  Coloracho

. 7 lent lent lho cereja brilhante
= 6 macia firme vermelho cereja

n 5 leve/m dequalfirme Ih \

. 4 | | Ih |
= 3 leve/dura solta vermelho escuro

. 2 dura muito solta vermelho muito escuro

= 1 muito dura extrem/solta negra
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Sistema Americano

Quality grade

Marmorizagdo

v Prime - Abundante
v’ Choice - Moderado
v Select - Leve

v Standard - Tragos
v’ Comercial — Ausente
v’ Utility - Ausente
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Moderately Abundant Slightly Abundant Moderate

Graus

de
Marmorizagao

slight
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Quality grade

A B G D H

Very abundant
Abundant

abundant
Slightly abundant Prime Commercial

Moderate
Modest Choice
Small Utility
slight Select
Traces
Practically devoid Cutter

1 Assumes that firmness of lean is completely developed with the degree of marbling and that the carcass is not a “dark cutter.”
2 Maturity increases from left to right (A through ).
3 The A maturity portion is the only portion applicable to bullock carcasses.

Boggs e Merkel, 1990.
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Meat Standards Australia

You are here & lamb / Meat Standards Australia
MSA login et Ry S

Meat Standards Australia (MSA) is a beef and sheepmeat eating quality program designed to take the
quesswork out of buying and cooking Australian red meat

MSA provides an endorsement of quality for graded cuts of red meat indicating product has met quality
standards for tenderess, juiciness and flavour

The beef system was developed by 86,000 consumers who tasted over 603,000 beef samples and the
sheepmeat program involved 15,000 consumers taste testing over 90,000 sheepmeat samples. Consumer
taste test panels identify the key factors that deliver and impact on consistent eating quality

MSA involves all sectors of the supply chain from paddock to plate. A wide range of cattle and sheep
management practices, processing systems, cuts, ageing periods and cooking methods have been researched to determine the impac
each has on eating quality

MSA hot topics

+  MSA Meat Science course to be held in Brisbane, 17th - 21st June 2013. Click here for more information and registration form

41
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Choice +
Choice ®
Choice -
Select +
Select -
Standard +
Standard °
Standard -

Sistema Americano

Quality grade
[ emde I Marbling Score |

Abundant 00-100
Moderately Abundant %010
Slightly Abundant %0100
Moderate %0-100
Modest %190
Small 00-100
Slight 50-100
Stight %049
Traces 34-100

Practically Devoid "% to Traces %

Practically Devoid %%
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Sistema Australiano

= AUS-MEAT, 1987 (Sistema para exportagao).
= Meat Standards Australia (MSA) final da
década de 80: atender mercado interno.

a Milhares de pesquisas financiadas pelo
governo, industria e pecuaristas

a Determinar a aceitabilidade do consumidor.

40

MSA3

42




Sistema Australiano

= Sexo

mMachos (castrados ou touros)

uFémeas (novilhas e vacas)

mMais de 7 dentes incisivos, gestante ou lactagio = vaca

= Idade pela denticio
= Conformagao
Peso de carcaga quente (monitoramento)

= Precisdo das balangas de 100g;

= Perdas por resfriamento 2-5% - acima deste valor necessidade
de melhora no sistema de resfriamento;

= Area de olho de lombo
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Sistema Australiano

AvaliagGes de conformagdo
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Sistema Australiano
MSA

Pontos chaves:

= Eliminar a necessidade de conhecimento sobre carne
por parte do consumidor;

mUsar rétulos que orientem sobre o método correto de
cocgao para cada pega de carne e garantir que o resultado
sera satisfatério;

mSatisfazer as necessidades do consumidor em 3 estrelas
(maciez garantida), 4 estrelas (maciez premium) ou 5
estrelas (maciez supreme);

mEnvolver todos os setores da cadeia produtiva e fornecer
retorno das informagées sobre a qualidade aos pecuaristas

e a industria frigorifica.
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Hall, 1988.

Categorias de

Caracteristicas da
carcaga

Peso 2|3

SIEE

0 incisivos permane
AETOkg VEAL (V) came rosada, 3

052130ke YEARLING (¥)

13052400 kg

permanentes, machos

xS u castrados sem

STEERS (5)

cow (©)

permanentes

‘Machos inteiros ou

BULL (B) casirados com CSS

Categorias de acabamento, com a espessura de gordura P8, em mm. 2
CSS = caracteristicas sexuais secundarias.
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Sistema Australiano
AUS-MEAT

m Cor da carne

m Cor da gordura

= Marmorizagio
whi al}
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Caracteristicas avaliadas a partir do desembarque dos animais no
matadouro

Composicio genética (% Bos indicus x Bos taurus)

‘Taxa de crescimento

Peso da carcaca

Estimulagio elétrica (sim ou ndo)

Maturidade éssea;

Espessura de gordura subcutines;

Marmorizagio

Método de pendura da carcaga (Tenderstretch)

pH

Cor da carne e da gordura
Rotulagem dos cortes ap6s a dessossa;
Tempo de maturagdo (minimo 1 semana)
Mudanga no nimero de estrelas (tempo de maturagiao e método
de coccao

48
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Sistema Brasileiro

Definido pelo Governo Federal em 1989,
Maturidade fisioldgica (dentigdo)

Sexo

Grau de acabamento

Peso de carcaga quente

Conformagado da carcaga

Objetivos :
Aunbgntt:ra produtividade por meio da reduggo da idade de
abate.

Classes de Maturagao

MATURIDADE
tando as n e 1os, médios)
intermedi rio (com > de definitivos) e
adulto (> de 6 dentes deﬁmtlvos)

SEXO
® Macho inteiro, macho castrado e fémea

CONFORMAGAO

. Corves, sub bcm(uuzamentos), retilinea (zebu),
ACABAMENTO

* 1-magra (sem ura), escassa (1 a 3 mm), 3-mediana
{%?Sm(f)n), +93rr:ijfon'r)e (>6a 1(() mm) e S?exoesi

PESO
© Pesos minimos em funggo do tipo
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Sistema Brasileiro de Classificagao

Portaria Ministerial n. 612 de 5/10/1989
Publicada no Diério da Unigo de 10/10/1989

M,C,F CSc Re 2,3,4 M>210 F>180

50

L

J
R | M,C,F C,Sc,Re,Sr 2,34 M>220 F>210
A Joul M,C.,F SIR SRR M>220 F>210
S A CF SIR SRR M>225 F>180
I A M,C.,F SIR SRR Sirestri.
L A M,C.,F SIR SRR Sirestri.

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

ACABAMENTO

Ausente Escassa Mediana Uniforme  Excessiva
1 2 3 4 5
0 mm 1-3mm  3-6 mm 6-100mm > 10mm

51

Novo Sistema Brasileiro

«Obrigatério em todo o territério Nacional
(alteragdo com a nova portaria de 29 de Dezembro
de 2004, normativa n.9).

Normativa:

v'Parametros min. para agrupar carcagas em classes,

v Gestdo pelo DIPOA, nomeado pelo ministro

v Credenciamento de profissionais  habilitados e
credenciados pelo Ministério da Agricultura.

v Identificagdo de %2 carcagas, quartos e cortes com
cbdigos correspondentes ao sexo, maturidade, acabamento

52

€ registro no SISBOV.

SEXO
e Macho inteiro (M), macho castrado (C), novilha (F), vaca de
Descarte (FV)

MATURIDADE

e Dente de leite (d) apenas a 12 dentigéio, sem queda das pingas;

e 2 Dentes (2d) com até 2 dentes definitivos, sem queda dos primeiras
médios da primeira dentiio;

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

® 6 Dentes (6d) com até 6 dentes definitivos, sem queda dos cantos da
primeira dentigao;

o 8 Dentes (8d) animais com mais de 6 dentes definitives.

ACABAMENTO
1-magra (sem gordura), 2= escassa (1 a 3 mm), 3-mediana (3 a 6mm), 4~
uniforme (>6 a 10 mm) e S-excessiva (>10 mm).

53

PESO
\erificado mediante o PCQ (em kg)

54
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Maturidade pela dentigdo

Tncisivos 1dade aproximada de erupgio
3

Zebuinos™ Taurinos’

0

Sistema Brasileiro de Classificacdo de carcacas

55

Sistema Brasileiro de Classificagéo de carcacas
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CNA (2016)

a Comissio Nacional de Bovinocultura de Corte (CNBC)
da CNA em capitanear a criagio de um (GT) com a

finalidade de elaborar uma proposta exequivel para
um Sistema Brasileiro de Classificagdo de Carcagas

de Bovinos.
m Abiec, Abrafrigo, USP, Unicamp, ANCB, ABA,
ASSOCON, CNA.

59

DEN‘I‘E‘S 6

Putbios || ouamo

MEDIOS
56
Classificagdo de Carcagas
58
Tecnologias
60
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Ultrassom

¥ Ferramenta alterriativa eficients para
avalizgio de care rc':ar sficais de cornposiciy
cornoral;

v Uillizzick) gzirz) @alzicio de careciarsiicas

Maiorimpulse’arpantirdes anes' 80

61

Avaliagdo objetiva da AOL, marmorizagdo e EGS
sistema de cémras (carcagas ja resfriadas).
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% 01Ny 3
ST
Wigt L
./ Net blurry
J Placement
/Lot Sensor
./ Right Sensor

18/05/2021

Acceptable

./ Not blurry
./ Placement
./ Left Sensor
./ Right Sensor
/b ok

./ Lighting
./ Grey Tab

Marmorizagao e Cor

Computer Vision System

ot e gt

IDG
2619 3.1 4

USDA USDA USDA No
Prime Choice Select Roll

64

Infravermelho - ear nfra ed

Espectro Eletromagnético

Faixa em (nanometros — nm)
Ultra Violeta <400
400 até 800

Principio — Quando uma
radiagio eletromagnética incide

=Tl

sobre uma amostra, obtém-se
uma quantidade de energia capaz
de fazer vibrar as ligagdes
quimicas que unem os 4tomos.
Esta vibragio difere conforme o

Sunlight tipo de ligago e é transformada

Infared matematicamente na
001 Modium

concentracdo do nutriente que
R A

se deseja determinar

66
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INICIATIVAS NO BRASIL
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(IBS)

O FAROL DA
QUALIDADE

ESCORES DE ACABAMENTO

dess)
rieis e indesejieis pelo mercado ficam nitidas 20 produtor.

Padrio indescjivel

Padrio tolerivel

Padréo desejivel

67
IBS)
ABARITO DE con
TIPIFICACAO N

Machos
Inteiros
34

Machos
Castrados
34

Fémeas

68

Programa

ied by Carne Angus Certificada

ilian
gus
iation

69

Previsibilidade = Produto Especial

Ausente Escassa Methaga Unifo
<1mm 1a3mm 3a6mm o=
1 2 3 4 5

rme

il

70

Classificacao de carcagas
suinas

71

72
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Comprimento da carcaga

m Borda cranial da sinfese pubiana ao bordo
cranio-ventral do atlas ou

m Borda cranial da sinfese pubiana até a borda
cranial média da primeira costela, em cm.

73

Conformagiao

= 1 = carcaga convexa;

m 2 = carcaga semi-convexa;
= 3 = carcaca retilinea;

= 4 = carcaga cncava €;

= 5 = carcaga subcOncava

75

USDA Conformagio/Musculosidade

USDA CARCASS MUSCLE SCORES

Thick  Average Thin
30c' 225 RS54

18/05/2021

74

76

Espessura de toucinho

= Em trés pontos da carcaga: na altura da
primeira costela, na altura da ultima
costela e na altura da Ultima vértebra
lombar.

77

78
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81

% e a quantidade de carne magra na carcaga

m Rendimento de carne (%) = 60 — (espessura de
toucinho mm x 0,58) + (profundidade do musculo
mm x 0,10)

a Quantidade de carne na carcaga (kg) = (peso de
carcaga resfriada kg x rendimento de carne) + 100.

Irgang (2004) .
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Profundidade e EGS

= Medidas na altura da ultima costela, na
regido de insergdo da Ultima vértebra
toracica com a primeira lombar a 6 cm da
linha média de corte da carcaca (ponto P2).

80

Rendimento de carne e quantidade de carne
na carcaga:

m Rendimento de carne na carcaga resfriada (%) = 65,92
— [(0,685 x espessura de toucinho mm) + (0,094 x
profundidade do misculo mm) — (0,026 x peso da
carcaga resfriada kg)].

® Quantidade de carne resfriada (kg) = 7,38 — (0,48 x
espessura de toucinho mm) + (0,059 x profundidade do
musculo mm) + (0,525 x peso da carcaga quente kg)

Fonte: Guidoni (2000).

83

82
Rendimento do pernil, lombo e paleta para cada categoria
USDA
Categoria Rendi ), % da PCF’
US.N°1 >604
U.S.N°2 574a603
US.N°3 544a573
US.N°4 <544
AMSA,2001.
84
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ABCS (1973).

AOL e Area da Gordura

1° limite da gordura|

2° limite da gordura

Ponto B
Ponto mais distante do ponto A

85

Sistema Seurop

Lean meat EU grade percentage

60% and above

55-59%
50 —54%
45 -49%
44 —44%

39% or less

T o ®mECcmo

87

a Cor

Avaliagao Qualitativa

18/05/2021
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Avaliagao Qualitativa

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

88

National Pork Producer’s Council (NPPC)

Perda de exudado

Caracteristicas Objetivos Observagdes
Coloragdo 30a50 Em uma escala de 6
pH 56a59
Forga de cisalhamento
Maciez <32kg Warner-Bratzler, aos 7
dias
Sabor Sabor intenso Sem sabores indesejaveis
Gordura intramuscular 10,
“Marbling” 2a4%

Nao mais de 2%

NPPC, 1999.

89

90
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Carne

® Normal: pH inicial = ou T 5,8; pH final ¥ 6,0; L* T
43 e 1 49 e perdas por gotejamento 4 5 %.

® PSE: pH inicial ¥ 5,8; pH final=ou 4 5,6; L* T 50 ¢
perdas por gotejamento T 5 %.

» DFD: pH final T 6,0; L* { 42 ¢ perdas por
gotejamento 4 5 %.

m RN: pH final 4 5,4 e perdas por gotejamento T 5 %.

Warner et al. (1997) ¢ Channon et al. (2000),

91

92

Padrées de cor (USDA)

A
: 4 2
3 2.0 :
Pale pinkish gray to white Grayish pink Reddish pink
Minotta . vate' 61 55 a9
4.0 5.0 6.0
Dark reddish pink Purplish red Dark purplish red
a3 37 31

AMSA, 2001,

Marmorizagiao (USDA)
. - . ‘ @ m @

Y
@ 7 0D

93

Ausu'aha

Peso da carcaga quente Padrdes para gmdm

Padrdes ke 0 1 2 3 4 5
A 301-35 <7 7 | 8-9 [10-12|13-17] =18
B 35.1-40 <7 7 [ 8-10]11-13 [14-18] 219
C 40.1 =45 =7 8 9=11 [12-14[15-19| =20
D 45.1=50 =7 8=9 [10-12[13-15]16-20( =21
E 50.1=55 =7 8=10 [ 11-13|14-16(17-21| =22
F 55.1-60 <7 | 8-11[12-14]15-17|18-22| =23
G 60.1-65 <7 | 8-12]13-15|16-18 [19-23] 224
H 65.1-70 <7 | 8-13[14-16{17-19|19-24| 225
1 70.1-75 <7 | 8-14[15-17]18-20 [21-25| 226
J 75.1=80 =7 8=15(16-18[19-21(22-26| =227
K 80.1 =85 =7 8=-16 (17-19(20-22(23-27| =28
L 85.1=90 =7 8=17(18-20(21-23(24-28| =29
M =90.1 <7 8-18 [19-21(22-24[25-29| =30

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

Australian Intercollegiate Meat Judging Association, Inc., 2001

95

MEAT EVALUATION HANDBOOK, 2001 ¢ AMSA, 2001.

94

AVES

96
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= Peso

Atributos

= Conformagdo
m Presenga de hemorragias
= Rompimento de pele

m Ossos quebrados e falta de partes.

EUA

m A classificagio envolve a avaliagio das aves em termos de
padrdes para determinada categoria ou qualidade.

w A classificagio ¢ aplicada na maioria dos produtos de
mesma classe e linhagem.

m A estimagdo da qualidade final ¢ baseada em fatores com
menor valor.

a Ex: Qualidade A apresenta menor nimero de defeitos,
enquanto que Qualidade B ¢ C= maiores defeitos.
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EUA

m Classificador avalia carcaga ou partes, o procedimento é
NQA, usados para basear a % de defeitos subclassificando
as carcagas ou partes que apresentam maiores defeitos.

99

Caracteristica' A B c
Conformaio:
Peito, dorso, pema | Normal, ligeira curva. Moderada, curva ou arqueada. | Seriamente curva cad:

Conteiido de carne:

quartos de perna). Com o sem ponta
de asa, pigostilio. A cartilagem ¢
como deslocad

Com 0 sem ponta de asa apos a
segunda unido.

Peito Bem canudo, grande, aparéncia |Regular, sem aparéncia magra. | Deficiente de carne.
arredondada
Perna Carnuda, aparéncia roliga. Regular sem aparéncia magra. | Deficiente de came.
Asa carnudo.
Gordura Boa na drea da pele ¢ foliculo das|Regular cobertura em _peito, | Insuficiente, translucido.
penas. pemas
Depenagem:
Permitido por drea | Auséncia de penas. Auséncia de penas. Auséncia de penas
(127 em’) Max. 4 penas. Max. 6 penas. Max. 8 penas.
Descoloragdes, Leves, sem sangrado incompleto. | Moderadas, pequenas evidencia|Sem  limite em  drea nem
hematomas: de sangrado. intensidade.
Peito ¢ perna Mix. 2,54 em. Mix. 5,08 em. Sem limite em drea.
Oresto Mix. 5,08 em. Mix. 7,62 em. Sem limite em drea.
Deslocados ¢ _ossos |Sem 0ssos quebrados ¢ deslocados | Sem 0ssos quebrados. Sem limite.
quebrados (exceto quadril com dorso, perna ou | Permitem-se ossos deslocados. [ Com o sem pigostilio.

Com 0 sem ponta.

Partes para retirar

Pontas de asa e pigostlio.
Ponta de asa apos segunda unidio.

Pontas de asas ¢ pigostilio.
Ponta de asa apés segunda unidio.

Pontas de asas (apos segunda
unidio) e pigostilio.

Partes de carcagas

EUA, 1999-2000.

Nao ¢ permitido.

Pode-se retirar uma quantidade
0 redor dos defeitos.

Pode-se retirar uma quantidade a0
redor dos defeitos.
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EUA

m Para carcacas e pattes, os fatores incluem:

m Conformagio, carne, cobertura de gordura, depenagem,
carne exposta, descoloragdes, ossos quebrados e deslocados,
auséncia de partes da carcaga e defeitos de congelamento.

m Para produtos como peito sem osso e pele:

m Presenca de osso, tenddes, cartilagens, descoloragdes e
codgulos de sangue.
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Caracteristicas' A B c
Depenagem: Tivre de penas ¢ pelos. “Algumas penas € pelos. “Algumas penas € pelos.
Permitido por drea Mix. 2 penas. Max. 3 penas. Max. 4 penas.
(127 em’)

Nio deve afetar a aparéncia do|Maximo 1/3 da came coberta por | Sem limite.
corte, permitido <75 %. pele.

Carne exposta:

Peito ¢ perna Mix. 0,635 em.
O resto Max. 1,905 em.
Descoloragoes, hematomas: |Nao permitido em peito, perna | Leves ou moderadas tonalidades. | Sem limite,
(exceto junta do jarrete). Livres de
sangramento

incompleto (foliculo das penas).

Peito ¢ perna Max. 0.953 cm. Mix 2,54 cm.

Oresto Mix. 1,905 cm.

EUA, 1999-2000.
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Consideragdes Finais

= Ha muitos sistemas de avaliagéo, classificacdo e
tipificagdo de carcagas.

= Geralmente os sistemas dependem de
avaliagGes subjetivas.

» E a melhor forma de valorizar e satisfazer o
interesse do consumidor.

= Maior relagdo entre os componentes da cadeia

= Agrega valor ao produto.
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O que é preciso saber???

a Sistema de qualidade montado

105

O que é preciso saber???

= Organizagdo (defesa, inspegao sanitaria,
treinamento competente).

= Normas padronizagao e linguagem.
= Facilitar a comercializagdo.

-
. Rastreabilidade
= Iniciativas
Marketing
Cicncia e Tecnologia
o
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1) O que os produtores querem: um sistema nacional padrio de
classificagiio de carcagas com atributos qualitativos, que pode
agregar valor aos seus animais?

2) O que frigorificos querem: depois de classificadas as
carcagas, poder tipificar os cortes e utilizar nos rétulos
0s termos super premium, premium, especial, dia-a-dia, por
exemplo?

3) O sistema seré voluntirio, como um protocolo, proposto
pela CNA, ABIEC e ABRAFRIGO, nos moldes dos
programas de pagamento por qualidade de carcaga ji
estabelecidos no Brasil ou o sistema serd obrigatério no
abate nacional sob SIF?

18/05/2021

4) A classificagiio seria realizada pelos funcionirios do frigorifico ou
por certificadoras terceirizadas e especializadas na classificagio
com custos compartilhados?

5) Somente frigorificos que aderirem podem utilizar os termos das
tipificages nos rétulos?

6) Castragdo como um critério de bonificagio/classificagio das
carcagas?

7) Parimetros unicos nacionais de classificagio/tipificagdo de carcaga,
avaliando a viabilidade de tabelar o prego/valoragio levando-se em
conta que quem vai definir é o mercado da regi@o e do tipo dos
animais abatidos?

8) Viabilidade do % de valoragio do animal classificado sobre o prego
da arroba?
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9) Reponsabilidade de armazenar e aplicar os parimetros
definidos?

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

11) Viabilidade de se trabalhar com projetos de Lei, porque a
questiio é dindmica e a necessidade de alterar um PL é muito
dificil?

12) A existéncia dos pardmetros nacionais padrio de
tipificagio/ classificagio de todos os animais, nio atrelados a
um prego, pode gerar desestimulo dos produtores em
produzir bons animais ou entio fazer com que animais
classificados sejam destinados para mercados diferenciados
sem remuneragio do pecuarista?
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