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Porque avaliar carcacas?

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

1) A carne ¢ o produto final em um

sistema de producao de animais para
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Variagdo na composi¢cao corporal

[ ]
LABORATORIO DE AVALIACAO b OVI n o S

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Existe uma grande variacao no rendimento
e na qualidade da carne entre animais

Fonte: Boggs & Merkel, 1990
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Variagdo nas caracteristicas de

LABORATORIO DE AVALIACAO C q rC q g q
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI
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%@ A Por que avaliar carcacas?
J]

n LABORATORIO DE AVALIACAO

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI
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Fonte: Ferraz & Felicio, 2010
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Por que avaliar carcacas?

3) Caracteristicas de carcaca estdo sob alto grau de
controle genético (média — alta herdabilidades)

Trait

Calving ease direct (CED)

Birth weight direct(BW)
Weaning direct (WW)
Post-Weaning gain (PG)
Dry-matter intake (DMI)
Yearling height (YH)

Scrotal circumference (SC)
Docility (Doc)

Foot Claw Set (Claw)

Foot Angle (Angle)

Pulmonary arterial pressure (PAP)
Heifer pregnancy (HP)

Calving ease maternal (CEM)
Maternal milk

Mature weight (MW)

Mature height (MH)

Yearling Weight (YW)
Ultrasound Fat (UFAT)
Ultrasound % Intramuscular Fat (UIMF)
Ultrasound Ribeye Area (UREA)
Fat thickness (FAT)

Marbling (MARB)

Rib-eye area (REA)

Carcass weight (CW)

R — UNIVErSIJade ae d30 FAUID e

CED BW WW PG DMl YH SC Doc Claw Angle PAP HP CEM Milkk MW MH YW UFAT UIMF UREA FAT MARB REA CW
19 -.652 -.06

44 48 BT 12 .34 .09 27 .65

4168

Fonte: AAA, 2021 |
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Porque avaliar carcacas?

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

4) Existe uma clara tendéncia no mercado de
agamento por qualidade

BLAC ’K
\ \ ( v

(v?J
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‘\ w A Que caracteristicas avaliar?

f /
Qu%’rid de & Qualidade
= e éi
h

Rendimento de cortes (carcaca) Quahdgde sensgrial (cdgne)
i E— e Maciez
* Quantidade de produto a ser . C
comercializado; or
e Sabor
* Peso de carcaga; . Suculénci
« Area de olho de lombo; uculehcia
 QOdor
e Gordura
e Subcutanea
* Interna
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Rendimento de cortes desossados

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

» Dificil de ser obtido diretfamente;
— Alfo custo;
— Demanda tempo;
— Interfere na rotina da industrig;

= Avaliado indiretamente;

— Area de olho de lombo;

— Espessura de gordura

— Gordura renal, pélvica e inguinal;
— Peso vivo/carcaca

Universidade de Sao Paulo &
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Peso da carcaca

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Critério de pagamento aos produtores
e a industria;

» FGcil medicdo;

» Estd diretamente relacionado com o
peso dos cortes comercializaveis;
— Selecdo indireta para tamanho adulto

= Poucarelacao com percentagem de
cortes comercializaveis;

Universidade de Sao Paulo &asess
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‘%\@ A Peso x rendimento de cortes

J) n LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

76
‘ ’ n=343

R*=0,0069
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Area de olho de lombo

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

* Relacionada
com varias
medidas de carne
magra na carcaca.

Universidade de Sao Paulo e 3
Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos |@; ; | | ! (“'P)



Quantidade de gordura

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

e Subcutaneaq, intermuscular, inframuscular e
interna:

e |nversamente relacionada com rendimento de
cortes;

Importante para maciez (Qualidade) -
subcutdnea e inframuscular.

» Precocidade fisiologica
(/// é‘.
3 "“ i w ww e
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Avaliagcao da qualidade

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Maciez

— Caracteristica individual mais
Importante;

— Um dos maiores problemas para a
industria;

— Dificuldade de producdo regular de
Ccarcacas macias.
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Avaliagcao da qualidade

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Maciez
— Dificil de ser avaliada no animal
VIVO;
*Novas tecnologias?
— Avaliacdo na carcaca
e Demanda tempo;
e Destruicdo da amosira

e Alfo custo
e Novas fecnologiase

Universidade de Sao Paulo Eesesssiis
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Avaliacao da Qualidade

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

» Indiretfamente — gordura intframuscular;
= Boa relacdo com palatabilidade;

= Baixa relacdo com maciez objetiva
= 5-15% Wheeler et al. (1994)
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Como avaliar?

N\
‘) n LABORATORIO DE AVALIACAO

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

[nvasive

Destructive

Slow

Environmentally harmful
\  Univariate

/ Remote
Non-destructive
Rapid

Environmentally friendly
Multivariate

Visual Progénie
. A - Técnicas de imagem
 JmpgCicionals + Demoradas . Ultrassonografia
» Subjefivas . * Alfo custo « Tomografia computadorizada
» Baxa acuracia para avaliar . pestrutiva (abate do « Ressondncia magnética
composi¢ao corporal animal) « Andlise de imagem 2D/3D

» Pequena contribuicdo para
melhorar caracteristicas de
carcaca

« Genomica
« Marcadores moleculares
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w A Caracteristicas de um bom

= .
n LABORATORIO DE AVALIACAO m eto d O

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

» Métodos de avaliacoes
— Acurado
— Preciso
— Rdapido
— NGO Invasivo
— Custo razoavel
— Sem influéncia na rotino

Fonte: Swatland, 1995
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y 1) Ultrassonografia para avaliacdo
LABORATORIO DEF\VAL]A(;/‘.\O dq qucng

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Anos 2000 Atualmente
Estudos iniciais Maiores avancos Uso em larga escala para selecdo de animais -EUA
« James Stouffer + Doyle Wilson (ISU/EUA)
« UCD/EUA + Jaime Tarouco (Brasil - Brasil Brasil
1790 = B, * Pesquisas e divulgagdo + Uso em maior escala
o LR 0] * UFRGS em programas de
« UNESP

+ FZEA (Lince 2007) selecdo genética

e St e DN

| @ME
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LABORATORIO DE AVAL i
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Desenvolvimento software

3 Lince 1.3 Verséo 1.3.0
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Nao ha coluna na tabela
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n LABORATORIO DE AVALIACAO

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

%@ A Pontos anatomicos das medidas
J)

Area de olho de
lombo/Espessura de
gordura (12/139 costelas) Gordura intramuscular

Picanha x— 4 ‘
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A

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Ultrassonografia

Pl

Area do misculo Longissimus/ olho

de lombo

Relacdo positiva com peso e
rendimento dos cortes
(indicativo de musculosidade)

MY ] LARQC 15/03/2021
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[—

Espessura de gordura subcutanea
Relacdo negativa com peso e rendimento dos

Indicativo de precocidade sexual e de abate

UT IVEIDIUAOUT UT oau rauiy
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Ultrassonografia

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Touros publicos 25% inferior para AOL Progénies de Touros Publicos 25% inferiores para AOL
e Lower 95%
Minimum Label Std Dev | Minimum | Maximum | CL for Mean
-4.21 DEP_ATU 1.07 -5.97 5.12 -0.85
0.49 ACC_ATU 0.14 0.09 0.91 0.36
43.0 TOP_ATU 29.09 0.10 100.00 60.99
' AOL 11.70 18.59 114.19 55.32
Touros pl'lblicos 250/0 superior para AOL Progénies de Touros Publicos 25% superiores para AOL
. Lower 95%
Std Dev | Minimum ‘ Label Std Dev | Minimum | Maximum | CL for Mean
DEP ATU | 438 0.98 2.66 DEP_ATU ) 1.25 2.71 8.78 2.08
ACC ATU| 438 0.051 0.52 ACC_ATU . 0.22 0.13 0.95 0.50
. TOP_ATU . 10.57 0.10 99.00 7.23
TOP—ATU 438 0.66 0.10 AOL . | 11.92 18.89 122.88 62.29

Diferenca AOL 7.0 cm?
+0.97 % Rendimento de carcaca
+5.82 kg de carcaca/animal

Fonte: Baldi, 2023
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Ultrassonografia

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

Relagao entre AOL e peso e rendimento de cortes desossados

Para cada 5 cm? de aumento na AOL
+ 1,3 kg de carne
+ 0.4% no rendimento dos cortes desossadg
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A

Rendimento de cortes comerciais

LABORATORIO DE AVALIAC AO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE
Revista Brasileira de Zootecnia
© 2012 Sociedade Brasileira de Zootecnia
ISSN 1806-9290 R. Bras. Zootec., v.41, n.9, p.2025-2031, 2012
www.sbz.org.br

Prediction of retail beef yield, trim fat and proportion of high-valued cuts in
Nellore cattle using ultrasound live measurements

Saulo da Luz e Silva', Jaime Urdapilleta Tarouco?, José Bento Sterman Ferraz', Rodrigo da
Costa Gomes', Paulo Roberto Leme’, Elly Ana Navajas®*

Table 3 - Regression equations for predicting retail product, pistola hindquarter and fat trimming weights and percentages from carcass

measurements
) Partial regression coefficients
Dependent variable SEP R? Cp
Intercept HCW CLMA CFAT KPIF

KGRP 4.82 0.97 3.68 -1.184 0.635** 0.270"* -0.398* -
PRP 1.28 0.36 5.00 70.524" -0.014™ 0.084"" -0.132* -0.374"
KGRPPHQ 3.09 0.94 5.00 6.960™ 0.278"" 0.180"" -0.194* -0.987"
PRPPHQ 1.12 0.36 5.00 35.912™ -0.015™ 0.057"" -0.071* -0.452"
KGTFAT 391 0.85 5.00 -19.333™ 0.202*" -0.189™* 0.700"" 1.203*
PTFAT 0.65 0.58 5.00 3.204** 0.012** -0.031"* 0.116"** 0.196**

HCW - hot carcass weight; KPIF - kidney, pelvic and inguinal fat weight expressed as percentage of total carcass weight; CLMA - carcass /ongissimus muscle area between the
12th and 13th ribs; CFAT - carcass subcutaneous fat thickness between the 12th and 13th ribs; KGRP - weight of carcass retail product; PRP - retail product weight expressed as
percentage of carcass weight; KGRPPHQ - weight of retail product in the pistola hindquarter ; PRPPHQ - retail product in the pistola hindquarter expressed as percentage of carcass
weight; KGTFAT - weight of carcass trimmed fat (5 mm); PTFAT - trimmed fat weight expressed as a percentage of carcass weight; SEP - standart error of prediction.

*¥% P<0.0001; ** P<0.001; * P<0.05.

Universidade de Sao Paulo
Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos




Rendimento de cortes comerciais

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

SUMARIO DE TOUROS LIDERES DA RACA NELORE : PESO DA PORCAO COMESTIVEL - PPC (T

TOP 30% para MGTe, Acurdcia maior ou igual a 40% para DPPC NFUS >= 22 NRUS >= 2, Nascidos a partir de 2004, Progénie nascida nos ultimos 2 anos, 40 melhor

NOME GEN PAI P210 P450 AOL ACAB PPC |
DEP | AC | ToP | DEP | Ac | TOP | DEP | ACc | TOP | DEP | AC | TOP | DEP [ AC | TOP
REM DHEEF G REMC 5326 2168 95 0.1% 3346 9 0.5% 454 95 0.5% 0.12 94 15% 813 95 0.1%
REM FUTURO FIV G REMS8747 1844 89 05% 3397 91 0.5% 600 89 0.1% 045 88 3% 788 91 0.1%
REM FORMOSO G REMCS5326 1447 89 2% 3123 91 0.5% 323 88 1% 026 86 7% 78 9% 0.1%
REM ESTOCOLMO G REMC3462 1740 77 05% 3156 83 0.5% 385 83 05% 0.15 81 12% 774 86 0.5%
NELORE « GUZERRA » BRAHMAN « TABAPUA DEP AC TOP

fyesle 2021
\- RS 813 95 0.1%
788 91  0.1%
786 90  0.1%
774 86  0.5% DEPs para

769 8 05% 2.000.000 animais
733 84  05%
88

Universidade de 530 Paulo
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A

n | Imagem da gordura na picanha

‘) LABORATORIO DE AVALIACAO

Gordura intramuscular/marmorizac¢ao

Relacao positiva com palatabilidade (baixa relagdo com maciez)

Relacao negativa com rendimento de cortes

Universidade de 530 Paulo oo
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Variagao na gordura
inframuscular

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

—70
IMEE2 IMF=4%

IMF=8%
IMF=6%

Fonte: CUP Lab
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: Imagem da gordura na picanha

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Espessura de gordura na picanha

Bom indicador de precocidade em animais jovens em
condicoes de pasto

Universidade de Sao Paulo
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Imagem da gordura na picanha

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Touros publicos 25% inferiores para acabamento (P8) Progénies de Touros Publicos 25% inferiores para acaban

. o . Low

Label N Mean Std Dev | Minimum | Maximum Label N Mean Std Dev | Minimum | Maximum | CL f
DEP ATU | 446 -0.35 0.18 -1.39 -0.15 DEP_ATU |37252| -0.18 0.19 -1.57 1.19 -
ACC_ ATU | 446 0.74 0.09 0.42 0.95 ACC_ATU | 37252 0.32 0.14 0.09 0.94 |
- TOP_ATU | 37252 72.28 26.59 0.10 100.0 y
TOP _ATU | 446 91.67 8.42 74.0 100.0 P8 35| 376 1.92 0.09 18.80 |

i . A . - o .
Touros publlc 0s 25% superiores para ac abamento (P8) Progeénies de Touros Publicos 25% superiores para acabar

| Low

Label | N | Mean | Std Dev | Minimum | Maximum Label N Mean | Std Dev | Minimum | Maximum | CL f
DEP_ATU [29009| 035 0.27 -1.04 1.88 (

DEP_ATU 1456/  0.62 0.22 0.37 L.79 ACC_ATU |29009|  0.43 021 0.11 0.94 ‘
ACC_ATU|456| 0.76 0.07 0.47 0.94 TOP_ATU |29009| 10.96 16.84 0.10 100.0 I
TOP_ATU (456 1.79 1.29 0.100 4.00 P8 |29009| 5.43 2.81 0.76 24.86 |

Diferenca EGP 1.67 mm

: Baldi, 2023

Universidade de 530 Paulo
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| BioSoft Toolbox for Swine: Offline Inferpretation ver.1.00 (c) 2006 Biatronics, Inc.
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\TORIO DE AVA
QUALIDADE

Informacoes
* Rendimento de carne
magra
» Espessura de gordura
e Area de olho de lombo
* Peso dos cortes

Fonte: Carometec Inc., 2012
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Estimativa do rendimento de

LABORATORIO DE AVALIACAO qune de peito - qves

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Universidade de Sao Paulo Eesesssiis
Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos



... Ullrassonografia para avaliacdo de

Flica™ o racteristicas de carcaca -

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Anos 2000 sl

Estudos iniciais Maiores avangos Uso em larga escala para selecdo de animais -EUA
« James Stouffer + Doyle Wilson (ISU/EUA)
« UCD/EUA + Jaime Tarouco (Brasil - Brasil Brasil
1991 - UPRJ) + Pesquisas e divulgagcdo  « Uso em maior escala

* PUC-RS (1995) e UFRGS

« UNESP
» FZEA (Lince 2007)

em programas de
selecdo genética

Universidade de Sao Paulo — o
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| Ultrassonografia - aplicacao

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

B Pode ser utllizada para avaliacdo de
caracteristicas de carcaca em animais
jovens;

B Avaliacoes redlizadas em idade jovem
(ano/sobreano) — altas correlacoes com as
medidas ao abate;

Universidade de S30 Paulo s

Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos



Correlacdo genética

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Medida de US ao ano (yearling) com medida na carcaga (abate)

Caracteristica Correlacao genética
Gordura subcutanea ~0.70
Marmorizacao/Gordura ~0.70
intramuscular 0.50 (em uma raca)
Area de olho de lombo 0.70 a 0.90
Peso ao ano/Peso de ~0.70
carcaca

Fonte: Adaptado de Moser (s.d.)
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%@ A Tendéncias genéticas

.
‘) LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

DEP AOB (cm2)
o o o o o o
N w o ~J 0 (Vo)

o
[

o
)

02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12 13
Afo de nacimiento

Universidade de Sao Paulo
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Tendéncias genéticas

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

0.0061
0.0051
0.004
0.003
0.0021
0.0011

-0.001
-0.0021
-0.003+
-0.004
-0.005
-0.0061
-0.0071

DEP EGS (mm)

02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12 13
Afo de nacimiento
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A Tendéncias genéticas

ABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

0.018

0.016

0.014

0.012

DEP MARB (%)

0.006

0.004

0.002

02 03 04 05 06 07 ® 0 10 11 12 13
Afio de nacimiento
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A Tendéncias genéticas

ABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

0.018

0.016

0.014

0.012

DEP MARB (%)

0.006

0.004

0.002

02 03 04 05 06 07 ® 0 10 11 12 13
Afio de nacimiento
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A

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

carcaca - tendéncias genéticas

Resultado da selecdao para caracteristicas de
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Carcaca bovina

Fonte: RMS Fonte: E+V
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 Carcaca ovina

Fonte: E+V

Universidade de S3o Paulo Eesessesnss
Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos



A

=1 Andlise de video imagem

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

Carcaca suina

Fonte: E+V
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 Carcaca aves

Fonte: E+V
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Fonte: SAC Fonte: NORSVIN
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Tomografia computadorizada

\

Cross-sectional images in a Spiral CT

an reconstruction

Fonte: SAC
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Fonte: Konsgro et al. (2008)
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Fonte:Rust et al., 2008)
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VIS/NIRS

Fonte:Rust et al., 2008)

Universidade de Sao Paulo
Faculdade de Zootecnia € Engenharia de Alimentos



LABORATORIO DE -\\“\I,’I‘\C‘:\O

VIS/NIR - composicdo quimica

Fonte: Adaptado de Prieto et al., 2008

ANIMAL E QUALIDADE DA C/

References Meat Parameter T SEcv SEP
Sanderson et al. (1997) Beef (M) Protein (g kg™ ') 061 496
IMF (g kg™ ') 095 7.82
Ash (g kg™ ") 042 7.71
Toegersen et al. (1999) Beef/Pork (M) Protein (%) 0.38/0.61 0.56/0.56 0.45/035
IMF (%) 0.76/0.87 1.40/1.48 1.16/0.82
Moisture (%) 0.71/0.87 1.23/1.09 0.94/1.03
Brendum et al. (2000a) Pork (1) IMF (%) 049 1.32
Moisture (%) 0.21 1.13
Cozzolino et al. (2000) Lamb (I/M) Protein (g kg~ ') 0.71/0.83 8.8/55
IMF (g kg™ ') 0.34/0.73 8.1/4.7
Moisture (g kg=') 0.56/0.76 15.5/10.4
Redbotten et al. (2000) Beef (I) IMF (%) 0.61-0.72 1.2-1.4
Abeni and Bergoglio (2001) Poultry (FD, M) Protein (% DM) B B
IMF (% DM) 098 0.24
Moisture (%) = B
Ash (% DM) e e
Chan et al. (2002) Pork (I) Protein (%) 0.69 0.0042 0.0042
IMF (%) 0.76 0.0062 0.0062
Moisture (%) 0.8 0.0058 0.0063
Cozzolino and Murray (2002) Beef (I/M) Protein (g kg~! DM) 0.49/0.81 23.9/21.8
IMF (g kg~' DM) 0.89/0.96 46.9/44.8
Moisture (g kg~! DM) 0.07/0.98 15.2/33.1
Lamb (I/M) Protein (g kg~' DM) 0.71/0.83 8.8/5.5
IMF (g kg~! DM) 0.34/0.73 8.1/4.7
Moisture (g kg~' DM) 0.55/0.76 15.5/10.3
Poultry (I/M) Protein (g kg~' DM) 0.73/0.97 6.9/2.4
IMF (g kg—' DM) 0.45/0.95 9.0/54
Moisture (g kg~! DM) 0.45/0.99 15.9/6.9
Cozzolino et al. (2002a) Beef (I/M) Protein (g kg™ ') 048/0.71 23.9/20.5
IMF (g kg™ 1) 0.89/0.92 46.9/43.4
Moisture (g kg~') 0.09/0.41 15.6/16.1
Ash (g kg™ ") ° °
Anderson and Walker (2003) Beef (M) IMF (%) 0.96 1.68 2.28
Alomar et al. (2003) Beef (H) Protein (%) 0.82° 0.48
IMF (%) 0.82° 0.44
Dry matter (%) 0.77° 0.58
Ash (%) 0.66* 0.03
Collagen (%) 0.18° 0.3
Tegersen et al. (2003) Beef (M) Protein (%) 0.64 0.46
IMF (%) 094 0.97
Moisture (%) 0.92 0.87
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VIS/NIR- caract. tecnologicas

Fonte: Adaptado de Prieto et al., 2008

Reference Meat Parameter RZcaL SEcv SEP
Byrne et al. (1998) Beef (1) 'WBSF (kg) 0.37-0.67 1.50-2.10
Park et al. (1998) Beef (1) WBSF (kg) 0.67 13
Andersen et al. (1999) Pork (I/H) pH 0.62/0.59 0.08/0.10
Brendum et al. (2000a) Pork (1) WHC, Press loss (%) 038 16.01
WHUC, Drip loss (%) 041 243
Forrest et al. (2000) Pork (1) WHC, Drip loss (%) 071 1.8
Josell et al. (2000) Pork (1) pH 033 0.074
Redbotten et al. (2000) Beef (I) (Bull/Cow) WBSF (kg/10 crp‘z) 035/0.12 16.9/11.6
Abeni and Bergoglio (2001) Poultry (FD,M) ColourL ,a, b E E
Redbotten et al. (2001) Beef (1) WBSF (kg.cm™2)
2 days p.m. 0.69 137
9 days p.m. 0.62 1.49
21 days p.m. 036 254
Venel et al. (2001) Beef (1) WABSF (N) 0.58 10.6
Chan et al. (2002) Pork (1) pH 0.29 0.16 0.16
WHC, Press loss (cmZ.g™') 034 275 245
WHC, Cooking loss (%) 023 0.05 0.06
WBSF (N) 0.17 13.8 1442
Cozzolino and Murray (2002) Beef (I/H) pH . 0.81/0.90 0.18/0.13
Cozzolino et al. (2003) Pork (I/H) Colour L 0.30/0.62 53/4.5
Colour a 0.93/0.95 1.3/1.3
Colour b 0.60/0.27 1.1/1.5
Geesink et al. (2003) Pork (1) Drip loss (%) 0.51-0.55 1.1
WBSF (N) 0.20
Leroy et al. (2003) Beef (1) Colour L 0.64-0.85° 1.53-2.39
Colour a 0.19-0.49° 1.15-2.51
Colour b 0.44-0.75° 0.77-1.54
WHUC, Drip loss (%) 0.38-0.54* 0.82-0.99
WHC, Cooking loss (%) 0.25-0.47° 1.81-2.31
WBSF (N) 0.12-0.41° 7.68-11.19
Liu et al. (2003) Beef (1) Colour L 0.55
Colour a_ 0.90
Colour b 0.78
WBSF (kg) 0.17-0.72
Meulemans et al. (2003) Pork (H) pH . 0.12¢ 0.09 0.08
Colour L 0.62° 253 474
Colour a 0.40° 122 1.87
Colour b 0.38° 1.18 134
WHC, Cooking loss (%) E e B
WHC, Drip loss (%) 0.54° 141 235
WABSF (N) E E e
Pedersen et al. (2003) Pork (1) WHC, Drip loss (%) 0.46-0.79 0.85-1.35
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VIS/NIR - Aplicacgoes

Fonte: Adaptado de Prieto et al., 2008

Reference Meat Parameter R%M SEcv SEP
Byrne et al. (1998) Beef Flavour 0.06-0.26 0.35-0.39
Tenderness 0.28-0.52 0.71-0.88
Texture 0.28-0.50 0.38-045
Acceptability 0.18-0.50 0.46-0.56
Brendum et al. (2000b) Pork Flavour 0.004-0.50 0.20-1.15
Odour 0.01-0.23 0.55-1.03
Taste 0.003-0.881 0.28-0.62
Aftertaste 0.69 0.54
Redbotten et al. (2000) Beef (4 h/26 h NIR spectra) Juiciness @ 0.66
Tenderness 0.26/0.14 0.96
Chewiness 0.19/0.12 113
Venel et al. (2001) Beef Flavour 0.08 0.33
Juiciness 2 2
Tenderness 0.26 0.78
Firmness 0.10 0.63
Texture 0.14 0.59
Chewiness 0.16 0.33
Acceptability 021 0.43
Chan et al. (2002) Pork Colour 045 0.33 0.28
Marbling 032 0.75 0.68
Firmness 032 0.36 0.36
Liu et al. (2003) Beef Juiciness 050
Chewiness 0.58
Liu et al. (2004) Poultry (RM/CM) Flavour 0.02-0.35/0.10-0.46 0.45-1.20/0.48-1.10
Juiciness 0.21/0.11 0.79/0.72
Tenderness 021/0.22 1.14/1.10
Springiness 0.27/0.14 1.65/1.52
Cohesiveness 0.30/0.11 2.04/1.87
Chewiness 0.28/037 1.30/1.29
Afterfeel-Aftertaste 0.04-0.24/0.07-0.14 0.95-1.20/0.97-1.20
Garcia-Rey et al. (2005) Dry cured ham Pastiness 094 1.18
Colour 0.67 1.11
Andrés et al. (2007) Lamb Flavour 034 0.47
Abnormal flavour 0.13 0.44
Juiciness 038 0.44
Texture 0.16 0.85
Overall linking 0.27 0.48
Ripoll et al. (2008) Beef Juiciness 0.54 0.61
Tenderness 0.98 0.35
Overall appraisal 056 0.44
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Imagem infravermelho

Estimativa da quantidade
de gordura em

embalagens de carne
(retalhos)

Fonte:Wold et al. (2011)
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Estimativa da quantidade de carne de caranguejos vivos

IO palIpald

Crab shell

Fonte: Wold et al., 2010
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N w A Imagem hiperespeciral

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI
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Imagem hiperespecitral
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Determinacdo da capacidade de retencdo de agua no musculo
Longissimus € bovinos
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Fonte: ElMasry et al., 2011
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Imagem hiperespeciral

»
n LABORATORIO DE AVALIAC AO

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

Uso da imagem hiperespectral para diferenciacdo de carne de diferentes espécies
(a) Suinos (b) Bovinos (c) Ovinos

./

Actual class Predicted class Accuracy (%)
Pork Beef Lamb

Pork 70 0 5 93.33

Beef 0 74 1 98.67

Lamb 1 1 73 97.33

Fonte: ElMasry et al., 2011
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Imagem hiperespeciral
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Imagem hiperespectral de amostras do
Longissimus suino frescas (a) ou
congeladas (b)
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Fonte:Barbin et al.
(s.d)
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Conclusoes

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Melhoria da qualidade da carne passa
necessariocmente pela avaliacdo acurada das
caracteristicas de carcaca;

» Existem diversas tecnologias disponiveis para
avaliocdo de caracteristicas de carcaca, que
apresentam diferentes graus de acurdcia;

= Avaliacoes de “baixo custo” tem pouca
utilidade para esse fim e acabam custando
Mais caro no longo prazo;
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