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Porque avaliar carcaças?

1) A carne é o produto final em um 
sistema de produção de animais para 
corte.



Variação na composição corporal 
bovinos

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

Fonte: Boggs & Merkel, 1990



Variação nas características de 
carcaça
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Dados de 372 bovinos Nelore desossados
Animal 1
554 kg PV
242 kg carne

Animal 2
555 kg PV
200 kg carne

≠27%



Por que avaliar carcaças?

Fonte: Ferraz & Felício, 2010
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Por que avaliar carcaças?

Fonte: AAA, 2021

3) Características de carcaça estão sob alto grau de 
controle genético (média – alta herdabilidades)



Porque avaliar carcaças?

4) Existe uma clara tendência no mercado de 
pagamento por qualidade



Que características avaliar?

QualidadeQuantidade

Qualidade sensorial (carne)
• Maciez 
• Cor
• Sabor
• Suculência
• Odor

Rendimento de cortes (carcaça)
• Quantidade de produto a ser  

comercializado;
• Peso de carcaça;
• Área de olho de lombo;
• Gordura
• Subcutânea
• Interna



Rendimento de cortes desossados

§ Difícil de ser obtido diretamente;
– Alto custo;
– Demanda tempo;
– Interfere na rotina da indústria;

§ Avaliado indiretamente;
– Área de olho de lombo;
– Espessura de gordura
– Gordura renal, pélvica e inguinal;
– Peso vivo/carcaça



Peso da carcaça

§ Critério de pagamento aos produtores 
e a indústria;

§ Fácil medição;
§ Está diretamente relacionado com o 

peso dos cortes comercializáveis;
– Seleção indireta para tamanho adulto

§ Pouca relação com percentagem de 
cortes comercializáveis; 



Peso x rendimento de cortes



Área de olho de lombo

• Indicador da musculosidade  da carcaça 

• Relacionada 
com várias 
medidas de carne 
magra na carcaça.



Quantidade de gordura

• Subcutânea, intermuscular, intramuscular e 
interna;

•  Inversamente relacionada com rendimento de 
cortes;

•  Importante para maciez (Qualidade) - 
subcutânea e intramuscular.

• Precocidade fisiológica



Avaliação da qualidade

§ Maciez
–  Característica individual mais 

importante;
– Um dos maiores problemas para a 

indústria;
– Dificuldade de produção regular de 

carcaças macias.



Avaliação da qualidade

Maciez
– Difícil de ser avaliada no animal 

vivo;
•Novas tecnologias?

– Avaliação na carcaça
•Demanda tempo;
•Destruição da amostra
•Alto custo
•Novas tecnologias?



Avaliação da Qualidade

§ Indiretamente – gordura intramuscular;
§ Boa relação com palatabilidade;
§ Baixa relação com maciez objetiva 

§ 5-15% Wheeler et al. (1994)



Como avaliar?

Progênie

• Demoradas
• Alto custo
• Destrutiva (abate do 

animal)

Não-invasivos/destrutivos

• Técnicas de imagem
• Ultrassonografia
• Tomografia computadorizada
• Ressonância magnética
• Análise de imagem 2D/3D
• Genômica
• Marcadores moleculares

Visual

• Mais tradicionais
• Subjetivas
• Baixa acurácia para avaliar 

composição corporal
• Pequena contribuição para 

melhorar características de 
carcaça



Características de um bom
método

§ Métodos de avaliações
– Acurado
– Preciso
– Rápido
– Não invasivo
– Custo razoável
– Sem influência na rotina

Fonte: Swatland, 1995



Ultrassonografia para avaliação 
da carcaça

Anos 60 Anos 90 Anos 2000 Atualmente

Maiores avanços
• Doyle Wilson (ISU/EUA)
• Jaime Tarouco (Brasil –

1991 - UFRJ)
• PUC-RS (1995)

Estudos iniciais
• James Stouffer
• UCD/EUA

Uso em larga escala para seleção de animais -EUA

Brasil
• Uso em maior escala 

em programas de 
seleção genética 

Brasil
•  Pesquisas e divulgação
• UFRGS
• UNESP
• FZEA (Lince 2007)



Desenvolvimento software

Lince



Pontos anatômicos das medidas

Área de olho de 
lombo/Espessura de 

gordura (12/13a costelas) Gordura intramuscular

Picanha



Ultrassonografia

Área do músculo Longissimus/ olho 
de lombo

Relação positiva com peso e 
rendimento dos cortes 

(indicativo de musculosidade)

Espessura de gordura subcutânea
§ Relação negativa com peso e rendimento dos 

cortes 
§ Indicativo de precocidade sexual e de abate



Ultrassonografia

Diferença AOL 7.0 cm2

+0.97 % Rendimento de carcaça
+5.82 kg de carcaça/animal

Fonte: Baldi, 2023



Ultrassonografia

Relação entre AOL e peso e rendimento de cortes desossados

Animal
PCQ, 

kg
AOL, 
cm2

EGS,
mm

PPC, 
kg

RPC, 
%

1 290 60 5,0 197,2 69,7
2 290 65 5,0 198,5 70,1
3 290 70 5,0 199,9 70,6
4 290 75 5,0 201,2 71,0
5 290 80 5,0 202,6 71,4
6 290 85 5,0 203,9 71,8
7 290 90 5,0 205,3 72,2

Para cada 5 cm2 de aumento na AOL 
+ 1,3 kg de carne
+ 0.4% no rendimento dos cortes desossados



Rendimento de cortes comerciais



Rendimento de cortes comerciais

DEPs para
2.000.000 animais



Imagem da gordura na picanha

Gordura intramuscular/marmorização
Relação positiva com palatabilidade (baixa relação com maciez)

Relação negativa com rendimento de cortes

2%

12%



Variação na gordura
intramuscular

IMF=2% IMF=4%

IMF=6%
IMF=8%

Fonte: CUP Lab



Imagem da gordura na picanha

Espessura de gordura na picanha
Bom indicador de precocidade em animais jovens em 

condições de pasto



Imagem da gordura na picanha

Diferença EGP 1.67 mm

Fonte: Baldi, 2023
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Ultrassonografia – pós-abate

Fonte: Carometec Inc., 2012

Informações
• Rendimento de carne 
magra
• Espessura de gordura
• Área de olho de lombo
• Peso dos cortes



Estimativa do rendimento de 
carne de peito - aves



Anos 60 Anos 90 Anos 2000 Atualmente

Maiores avanços
• Doyle Wilson (ISU/EUA)
• Jaime Tarouco (Brasil –

1991 - UFRJ)
• PUC-RS (1995)

Estudos iniciais
• James Stouffer
• UCD/EUA

Uso em larga escala para seleção de animais -EUA

Brasil
• Uso em maior escala 

em programas de 
seleção genética 

Ultrassonografia para avaliação de 
características de carcaça - HistóricoGenética 

Brasil
•  Pesquisas e divulgação
• UFRGS
• UNESP
• FZEA (Lince 2007)



Ultrassonografia - aplicação

n Pode ser utilizada para avaliação de 
características de carcaça em animais 
jovens;

n Avaliações realizadas em idade jovem 
(ano/sobreano) – altas correlações com as 
medidas ao abate;



Correlação genética

Característica Correlação genética

Gordura subcutânea ~ 0.70

Marmorização/Gordura
intramuscular

~ 0.70
0.50 (em uma raça)

Área de olho de lombo 0.70 a 0.90

Peso ao ano/Peso de 
carcaça

~ 0.70

Fonte: Adaptado de Moser (s.d.)

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



Tendências genéticas



Tendências genéticas



Tendências genéticas



Tendências genéticas



Resultado da seleção para características de 
carcaça – tendências genéticas

Fonte: AAA, 2021



Análise de vídeo imagem

Carcaça bovina

Fonte: RMS Fonte: E+V



Análise de vídeo 
imagem

• Carcaça ovina

Fonte: E+V



Análise de vídeo imagem

Carcaça suína

Fonte: E+V



Análise de vídeo 
imagem

• Carcaça aves

Fonte: E+V



Análise de vídeo imagem

• Cortes

• Cor
• Maciez
• pH
• Rendimento
• Classificação

Fonte: RMS



Fonte: SAC Fonte: NORSVIN

Tomografia computadorizada



Tomografia computadorizada

Fonte: SAC



Tomografia 
computadorizada

Peso
R2=0,99

Músculo
R2=0,98

Gordura
R2=0,90

Ossos
R2=0,92

Fonte: Konsgro et al. (2008)



Espectrometria (NIRS)

Espectro 
Eletromagnético

Faixa em 
nanômetros

Ultra Violeta < 400

Visível 400 até 800

Infravermelho 
Próximo

800 até 2500

Infravermelho > 2500



Infravermelho - NearInfraRed

Fonte:SAC Fonte:Rust et al., 2008)



VIS/NIRS

Fonte: Hoving-Bolink, A.H. et al., 2005)

Carcaça suina Salmão

Fonte:Rust et al., 2008)



VIS/NIR – composição química
Fonte: Adaptado de Prieto et al., 2008



VIS/NIR– caract. tecnologicas
Fonte: Adaptado de Prieto et al., 2008



VIS/NIR – Aplicações
Fonte: Adaptado de Prieto et al., 2008



Imagem infravermelho

Estimativa da quantidade 
de gordura em 

embalagens de carne 
(retalhos)

Fonte:Wold et al. (2011)



Infravermelho

Fonte: Wold et al., 2010

Estimativa da quantidade de carne de caranguejos vivos



Imagem hiperespectral



Imagem hiperespectral

Fonte: ElMasry et al., 2011

Determinação da capacidade de retenção de água no músculo 
Longissimus e bovinos



Imagem hiperespectral

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

Fonte: ElMasry et al., 2011



Imagem hiperespectral

Fonte:Barbin et al. 
(s.d.)

Imagem hiperespectral de amostras do 
Longissimus suíno frescas (a) ou 
congeladas (b)



Conclusões

§ Melhoria da qualidade da carne passa 
necessariamente pela avaliação acurada das 
características de carcaça;

§ Existem diversas tecnologias disponíveis para 
avaliação de características de carcaça, que 
apresentam diferentes graus de acurácia;

§ Avaliações de “baixo custo” tem pouca 
utilidade para esse fim e acabam custando 
mais caro no longo prazo;


