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Wr. Carcaga bovina- Definicao

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Bovino abatido, sangrado, esfolado,
eviscerado, desprovido de cabeca, patas,
rabada, glandula mamaria (na fémea), verga,
exceto suas raizes, e testiculos (no macho).
ApOs sua divisdo em meias carcagas retiram-
se ainda os rins, gorduras perirrenal e
inguinal, "ferida-de sangria", medula
espinhal, diafragma e seus pilares.

A cabega ¢é separada da carcaga entre 0 0sso
occipital e a primeira vértebra cervical
(atlas). As patas dianteiras sao seccionadas a
altura da articulagao carpo-metacarpiana ¢
as traseiras na tarso-metatarsiana
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Meia-carcaca bovina

Resulta do corte

longitudinal da
carcaca, abrangendo
a sinfise
isquiopubiana, a
coluna vertebral e o
esterno.
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A

LABORATORIO DE AVALIACAQ
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Divisao das carcacgas - Brasil

f Traseiro serrote/pistola/especial

Ponta de agulha

Dianteiro (5 costelas)
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Traseiro pistola

Quarto traseiro
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Dianteiro com 5 costelas

* Acém
* Paleta
* Pescoco
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Principais cortes da
carcaga

Cortes de Carne Primarios

Coxao Duro Coxao Duro
Flat : g com Lagarto
Outside

Coxao Duro com
Lagarto e Tortuguita
Silverside

Lagarto S Alcatra
Eyeround & Completa
Alcatra com (58 Full Rump

Maminha
Rump
with Tail }
Miolo de Alcatra
Rump ex Picanha
2

Miolo de

Alcatra
Heart

of Rump ¥

Maminha
Tail of Paleta

Rump Blade

Acém
Pescogo g.. Chuck g . Peixinho
v % Chuck Tender 46
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n | Avaliagcao das carcacas
‘ J LABORATORIO DE AVALIACAQ

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

* As carcacas apresentam variacoes em relacao a
caracteristicas como peso, acabamento, conformacao;

* . também em outras, como a cor da carne, quantidade
de gordura intramuscular, maciez, etc.;

*Todas sao, em maior ou menor grau, dependentes de
fatores intrinsecos como sexo, 1idade, genética ou

extrinsecos como manejo, alimentacao, etc.
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% A Variagdao nas composi¢cao corporal
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Variagdao nas composi¢cao corporal
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LABORATORIO DE AVALIAGAQ VI n o S

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

ﬁ Variagdo nas composi¢cao corporal
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Quais caracteristicas avaliar?

 Raca (9)

« |dade

 Peso de carcaca

« Rendimento de carcaco

« Gordura subcutdnea (Acabamento)
 Area de olho de lombo (musculosidade)
« Gordura inframuscular (Marmorizacdo)

« Rendimento da porcdo comestivel*

* Musculosidade/conformacado

« Cor/pH/Textura
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Quais caracteristicas a serem

melhoradas?

’ Quantidade Qualidade
2 | —

Caracteristicas sensoriais
(carne)

,!P Rendimento de cortes
a@ R (carcaca)

« Peso dos cortes

Maciez (40%)

« Rendimento dos cortes « Sabor
« Aumentar a quantidade sem « Suculéncia
necessariamente aumentar o « Cor

peso do animal.
= SATISFACAO
= “COMIDA NO PRATO" = PRECO DIFERENCIADO
= COMMODITY =  MAIS GORDURA - MARMOREIO
= MENOS GORDURA

s e v s
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w0 Rendimento da porgao comestivel

* Quantidade de produto que pode ser
comercializado;

* Estimado a partir das outras
caracteristicas (Peso, AOL, EGS, entre
outras);

* Criterio utilizado para remuneragao de
carcacas suinas;
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Peso da carcaca

» Estd diretamente relacionado com o peso dos
cortes que serdo comercializados;

= Critério de pagamento aos produtores e a industria;

= Facil medicdo;

» Pouca relacdo com percentagem de cortes
comercializaveis;
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A ,
WY Areade olho de lombo

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE
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% A ,
ﬁ ' oo Area de olho de lombo 12° costela

 |ndicador do
musculosidade
da carcaca;

« Relacionada
com varias

medidas de

carne magra na

carcaca.
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Tecido mais
variavel na
Carcaca;
ndicador de
terminacao;
Problema em
animais a pasto
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ﬁ A Rendimento de carcaga
RENDIMENTO DA CARCACA

(em relagéo ao peso vivo)

depende da relacao entre:

CARCACA:
—Musculos 35a20 %
—Gordura 5a25%
-0Ossos 1226 %

NAO CARCACA:

—Couro, visceras, 0ssos, conteudo Gl,
outros...
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A , =
Wy Musculosidade/conformacéo

Degrees of muscling
for pork carcasses

Thick and average
represent the
minimum accepted

Thin muscling
cannct be U.S. No. 1

Numbers indicate
Thick Average ' Thin muscling scores
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Musculosidade/Conformacao

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE
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‘% Classificacao ou Tipificagcao de
Jl KNIMAL £ QUALIDADE DA CARN

Carcacas?

Qual a diferenca?




Classificagao das Carcacas

Consiste em agrupar em classes
aquilo gue tem caracteristicas
semelhantes ou iguais.

Ex.: Sexo, idade, maturidade,
peso, efc.
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Tipificagao das Carcacas

F a diferenciacdo das classes em
sistemas hierarquizados, ordenando-os

de melhor para pior, segundo alguns
indicadores.

Ex.: prime, choice, especial, AAA, AA,
B,R, A, S, I L etc.
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Tipificacao de Carcacgas

» Formada de duas partes:
1) Classificacao
e Género (sexo)

e |[dade aproximada (denticdo ou maturidade
Osseaql)

e Faixa de peso
2) Tipificacdo
e Conformacado
e Acabamento
e Marmorizacdo
e Cor
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A

sy Classificar ou Tipificar ?

= Opinioes divergentesl!
— Classificacdo
e Ndo diferencia os produtos por qualidade
e Deixa por conta do mercado o definicdo do melhor
produto
— Tipificacdo
 NGo considera as diferencas (exigéncias) dos
diferentes mercados
* Problemas para regides que ndo atinjam as classes de
bonificacdo
e Dificuldade de revisdes peridodicas em nivel nacional
- Mudanca na demanda do mercado

 Mais adequada para definir a aceitabilidade fr
exigéncias do mercado (Sainz, 2001

Universidade de Sao Paulo &
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Objetivos de um Sistema de Tipificagao

= Disciplinar a comercializacdo de animais
VIVOS € de sua carne;

= Orientar os produtores sobre quais 1ipos mais
procurados pelo mercado;

= Agrupar os produtos de acordo com sud
qualidade estimada.
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Sistemas de Tipificacao de Carcacgas

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

= Uruguaio (INACUR)

= Argentino (JUNTA)

= Furopeu (EUROP)

= Australiono (MSA)
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Sistema de Tipificagcao Americano

= Primeiros estudos — Munford (1902)

— Necessidade de se estabelecer classificacoes
para o gado e sugestoes para interpretar as
cotacoes de mercado;

— Fornecer aos criadores de gado de corte um
conhecimenfo mais completo de como criar e
alimentar seus animais para que eles
obtivessem as melhores classificacoes e
atendessem as demandas do mercado
comprador.

= Produtores (Leste e centro-norte) — animais
terminados a base de grdos (Angus) -
Prime Beef — Tiger meat

= Produtores (oeste e sudoeste) — anim
terminados a pasto (Rhodes, 1960

Universidade de S3o Paulo e
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Sistema de Tipificagcao Americano

= Diferenciacdo entfre carne de ofima, boa
e ma quahdcde

= Crenga de que “carne macia somente se
houvesse muita gordura”

= Classificacdo (Prime, Choice, Good e
Standard)

= Oficial desde 1926

= NGO € obrigatorio

= Avaliadores treinados do USDA (custo da
industria)

= 95% dos animais sdo avaliados
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Sistema de Tipificagcao Americano

= Grau de rendimento
— Yield grade

= Grau de qualidade JUSDA ‘ ’
— Quality grade PRIME

Universidade de S30 Paulo Fcsssmmmse
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Yield Grade

— Classifica os
animais de todos os
sexos de acordo

com o rendimento

da porcao

comestivel dos 4

principais cortes

(round, loin, rib and

chuck)

Universidade de S3o Paulo e
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Estimativa do Yield Grade

Equacao para estimar o rendimento

YG =2.50 + (2.5 x EGSA)j, in) + (0.2 x GRPC, %)
+(0.0038 x PCQ, Ibs) — (0.32 x AOL, in2)

Universidade de S30 Paulo Fcsssmmmse
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Sistema de Tipificagcao Americano

Relacdo entre Yield Grade e rendimento da

porcdo comestivel

Classe de rendimento % porcdo comestivel
(cutability)

Yield Grade 1 > 52,4

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

Universidade de S30 Paulo Eesesssssns
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Sistema de Tipificagcao Americano

) [ ]
LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

1) Peso da carcacga 2) % gordura renal,
quente pélvica e cardiaca

Universidade de Sao Paulo &5
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Sistema de Tipificagcao Americano

Yield grade

3) Area de olho de 4) Espessura de
lombo (12* e 13 gordura subcutanea
costelas) (12* e 13* costelas)
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Yield Grade
1

Beef Carcass

Carcass weight 645 pounds
External fat thickness .2 inch
Rib-eye area 13.9 square inches
Kidney, pelvic

and heart fat 2.5 percent
Yield grade 1.5
Quality grade Low Prime

Yield Grade
2

Beef Carcass

Carcass weight 605 pounds
External fat thickness 4 inch
Rib-eye area 12.3 square inches
Kidney, pelvic

and heart fat 3.0 percent
Yield grade 25
Quality grade Average Choice

Universidade de Sao Paulo
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LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Yield Grade
3
Beef Carcass

Carcass weight 700 pounds
External fat thickness .6 inch
Rib-eye area 11.8 square inches
Kidney, pelvic

and heart fat 3.5 percent
Yield grade 3.6
Quality grade Average Choice

Yield Grade
4

Beef Carcass

Carcass weight 665 pounds
External fat thickness .9 inch
Rib-eye area 10.5 square inches
Kidney, pelvic

and heart fat 3.5 percent
Yield grade 4.6
Quality grade Average Choice

Yield grade 3 & 4

Universidade de Sao Paulo
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LABORATORIO DE AVALIACAQ
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Yield gra

Yield Grade
5
Beef Carcass

Carcass weight 750 pounds
External fat thickness 1.1 inch
Rib-eye area 10.9 square inches
Kidney, pelvic

and heart fat 5.0 percent
Yield grade 5.6
Quality grade Low Prime

Universidade de 530 Paulo
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Sistema de Tipificagcao Americano

Quality grade
Avaliacao da qualidade

« Desde 192/

« Avaliacdo visual subjetiva

« Oficialmente somente avalia novilhas,
vacas, novilhos e fourinhos;

« Carcacas de fouros € somente
avaliado o Yield Grade

Universidade de Sao Paulo &5
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Sistema de Tipificacao Americano

m mmreie Qua Ii’ry gra de

=Prime sCommercial
m Novilhas e novilhos = Novilhas, vacas e novilhos
uChoice aUtility
= Novilhas, vacas, = Novilhas, vacas, novilhos
novilhos e tourinhos e tourinhos
mSelect uCutter
= Novilhas, vacas, = Novilhas, vacas e novilhos
novilhos e tourinhos
sStandard mCanner
= Novilhas, vacas, = Novilhas, vacas e novilhos

novilhos e tourinhos

Universidade de Sao Paulo &
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Sistema de Tipificacao Americano

Quality grade

MATURIDADE A2 E

Avaliada pela ossificacdo
das apofises espinhosas das
vértebras da coluna vertebral

e
s &
N s
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Sistema de Tipificacao Americano

Quality grade
Graus de Idade, Quality grade
maturidade meses
A Jovem 9-30 Prime, choice, select ou standard
B Jovem 31-42
C Adulto 43-72
D Adulto 73-96 | Commercial, utility ou cutter
E Adulto > 97 Commercial, utility, cutter ou
canner

Universidade de Sao Paulo &eaasesss
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A Sistema de Tipificacdo Americano
ﬁ s Qua |i1'y grqd e

Distinct Completely Completely Completely Completely
Sacral ;
separation fused fused fused fused
Nearly
Lurear No” . completely Comple’rely Co_rpple’rely Co.mple’rely
ossification P ossified ossified ossified
ossified
Considerable Extensive
NG Some partiall ossification ossification
e eie ossification ossification ossiﬂedy [9UIlIEs o [ouilnes o
buttons are still buttons are
visible) barely visible)
Thoracic
bUttons 0-10% 10-35% 35-70% 70-90% >90%
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Sistema de Tipificacao Americano

®
LABORATORIO DE \\“I\H\Q\O U q If rq e
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

GRAUS DE TEXTURA, FIRMEZA E COLORACAO

Escore |Textura Firmeza Coloragao

7 Excelente Excelente Verm. cereja brilhante
6 Macia Firme Verm. Cereja

5 Leve/macia | Adequada/firme | Verm. normal

4 Normal Normal Verm. Escuro normal
3 Leve/dura Solta Verm. escuro

2 Dura Muito solta Verm. Muito escuro

1 Muito dura Extrem. solta negra

Universidade de Sao Paulo &escsssssss
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ﬁ A Sistema de Tipificagcdo Americano

Quality grade

MARMORIZACAO

Avaliada por uma se¢ao do LD na 122
costela

Abundante - Ausente

Universidade de S3o Paulo e
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Sistema de Tipificacao Americano
H R Qua |i1'y grade

Moderately Abundant Slightly Abundant Moderate

Gordura
Intramuscular

Modest Small Slight

Universidade de Sao Paulo
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Sistema de Tipificacao Americano

) (]
LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Prime + Abundant 20-100

Prime © Moderately Abundant %0-1%
Prime - Slightly Abundant %010
Choice + Moderate %-1%0

Choice ° Modest 20-100

Choice - Smal 00-100

Select + Slight 30-100

Select - Stight %042

Standard + Traces 34100

Standard * Practically Devoid 1% to Traces %03
Standard - Practically Devoid %0-%9

Universidade de S30 Paul0 s
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Sistema de Tipificacao Americano
Quality grade

Abundant

Moderately
Abundant

Shghtly
Abundant

Moderate

Modest

Traces

Practially

Denvoud

AR

' Asmames that frrmness of lean is completely developed with the degree of marbling and that the carcass s not a “dark autter”
* Maturily increases fom left to nght (A theough E)
' The A matur ity portion of 1he figure & the anly portion applicable 10 bullock cascarses

Source: U S, Department of Agnoudture

Universidade de Sao Paulo
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ORIO DE AVALIAC
QUALIDADE D

Carcass

795 Ibs.

This typical A maturity carcass has
a light red color of lean, red porous
chine bones, large cartilaginous
“buttons’’ on the thoracic vertebrae,
and the sacral vertebrae are nearly
completely fused. With this maturity,
the moderately abundant marbling
and the firm rib-eye muscle qualify it
for average Prime.

Sistema de Tipificacao Americano
Quality grade

27

U.S.
Choice
Beef
Carcass

614 1bs.

The rib-eye muscle of this typical A
maturity carcass has a modest
amount of marbling and slightly firm
lean. It thereby qualifies as average
Choice.

22

Universidade de Sao Paulo
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Sistema de Tipificacao Americano
s Quality grade

U. S. U.S.

Select Standard
Beef Beef
Carcass Carcass
495 Ibs. 620 Ibs.

This carcass is approaching the
maximum maturity permitted in the
younger maturity group (A plus).
The rib-eye muscle, which is moder-
ately soft and has traces of marbling,
qualifies it for the average of the Stan-
dard grade.

This very young (A minus maturity)
carcass has distinct separation of the
sacral vertebrae, red porous chine
bones and a very light red color of
lean. The slight amount of marbling
in the moderately soft rib-eye muscle
qualifies it for average Select.

29 30
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Sistema de Tipificacao Americano
o Quality grade

U.S. U.S.

Commercial Utility
Beef Beef
Carcass Carcass
793 Ibs.

536 Ibs.

This very hard-boned carcass with
cartilages on the ends of the chine
bones which are completely ossified
and flinty is E plus maturity. This is
also indicated by the dark red,
coarse-textured, rib-eye muscle. The
moderately abundant amount of mar-
bling qualifies this carcass for aver-
age Commercial,

The modest amount of marbling in
the dark red, coarse-textured rib-eye
muscle of this E plus maturity car-
cass qualifies it for average Utility.

31 32
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Sistema de Classificacao Brasileiro

. O sistema de ftipificacdo de carcacas
definido pelo Governo Federal (1989):

. Maturidade fisioldgica (denticdo).

- Sexo do animal

. Grau de acabamento (gordura de
cobertura)

- Peso de carcaca quente (IN 9 — 2004)

. Conformacado da carcaca (IN 92 —2004)

+» O tipo de carcaca é definido pela pala
BRASIL

Universidade de Sao Paulo &5
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Sistema de Classificacao Brasileiro

1 MATURIDADE
m Jovem ( apresentando as pincas e 10s medios),
m Infermedidrio (com > de 4 e até 6 dentes definitivos);
= Adulto (> de 6 dentes definitivos)
SEXO
sMacho inteiro, macho castrado e fémea
CONFORMACAO
sConvexa, subconvexa, retilineq, subretilinea e concava
ACABAMENTO
= 1 - magra (sem gordura),
m2-escassa (1 a3 mm),
m 3 - mediana (>3 a 6mm)
m 4 - uniforme (>6 a 10 mm)
m 5 - excessiva (>10 mm)
PESO
mPesos minimos em funcdo do tipo

Universidade de Sao Paulo &
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Sistema de Classificacao Brasileiro

LABORATORIO DE AVALIACAQ
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Maturidade Peso carcaga
Tipo  Sexo Acabamento Conformagdo
(d.i.p.)* Minimo (kg)
B** CeF 0-4 2,3e4 C,SceRe C=210, F=180
M 0 2,3e4 C,SceRe M=210
R CeF 0-6 2,3e4 C,Sc,Ree Sr C=220, F=180
A CeF 0-6 leb C,Sc,Ree Sr C=210, F=180
M 0 leb C,Sc,Ree Sr C=210, F=180
S CeF 0-8 1-5 C,Sc,Ree Sr C=225, F=180
I M,C F 0-8 1-5 C,Sc,Ree Sr S/ restrigoes
L M,C F 0-8 1-5 Co S/ restrigoes ’

Universidade de S3o Paulo #55<
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Maturidade pelo denticao

Incisivos Idade aproximada de erupcio
. 2 .
permanentes Zebuinos” Taurinos’

0 - )
2 20-24 18- 28
4 30-36 24-31
6 42 - 48 32-43
8 52 - 60 36-56

Universidade de Sao Paulo Eesesssasinad
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Sistema de Classificacao Australiano

AUSMEAT

_1 Ganhou forca em funcdo do mercado
exportador;

1987 - The Authority for Uniform Specifications
of Meat and Livestock (AUS-MEAT) — Mercado

exportador;

Final da déecada de 80 - Meat Standards
Australia (MSA) -mercado inferno;

Milhares de pesquisas, financiadas por
consorcios de pecuaristas, industria e governo;

Determinar a aceitabilidade pelo consumidor.

Universidade de Sao Paulo &5
Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos m [[SP




) A Sistema de Classificagcao Australiano

T s AUSMEAT
aSexo
sMachos (castrados ou touros)
sFémeas (novilhas e vacas)

msMais de 7 dentes incisivos, gestante ou
lactacdo = vaca

ldade pela dentficdo

Conformacdo

Peso de carcaca quente (monitoramento)
m Precisdo das balancas de 100g;

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

Area de olho de lombo
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4 Cor da carne
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1 Cor da gordura

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

] Marmonzacao
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[\\Mh ORIO DE AVALIACAO
\NIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Sistema de Classificacao Australiano

Cor da gordura
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A A, Sistema de Classificagao Australiano

lwwv. = Meat Standards Australia
Pontos chaves:

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

Usar rotulos que orientem sobre o método correto de
COCCQO0 para cada peca de carne e garantir qgue o
resultado serd satisfatorio;

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

Envolver todos os setores da cadeia produtiva e
fornecer retorno das informacoes sobre a qualidade
aos pecuaristas e a industria frigorifica.
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» Caracteristicas avaliadas a partir do desembarque

dos animais no matadouro

— Composicdo genética (% Bos indicus x Bos taurus)
— Taxa de crescimento

— Peso da carcaca

— Estimulacdo elétrica (sim ou ndo)

— Maturidade 6sseq;

— Espessura de gordura subcutdneaq;

— Marmorizacdo

— Método de pendura da carcaca (Tenderstretch)
s pH

— Corda carne e da gordura

» Rotulagem dos cortes apds a dessossa;
= Tempo de maturacdo (minimo 1 semana)

» Mudanca no numero de estrelas (tempo de
maturacdo e método de coccdo)

Universidade de S30 Paulo  fscsmswmie
Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos m [[SP



CQuality quarantee

+
Quality grade

+

Recommended cooking
mathod
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a0 A Sistema de Classificagdao Australiano
wr. — Meat Standards Australia (MSA

Steak Grill/Fry Roast Stir-Fry Casserole

Lis! of Cets to cook the List of Culs 1o cock the List of Cuts to cook the List of Cuts 10 cook the
Pedect Grill Perfect Roast Perfect Stir-Fry Perfect Casserole
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