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CLASSIFICACAO

> Agrupar por classe produtos que tem
caracteristicas semelhantes.

> Classifica os animais em racga, sexo,
maturidade, acabamento e conformagao.

TIPIFICAGAO

» Uma diferenciacdo das classes em tipos
hierarquizados segundo critérios que
incluem as categorias da classificagdo ja
mencionadas e outras como gordura de
cobertura, conformagdo e marmoreio

Sistema Brasileiro de
Classificacao

+ Regularizado pela Lei da Portaria Ministerial 612
de 05/10/1969 publicada no Diario Oficial da
Unido de 10/10/1989

+ MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento) através da normativa N. 9 de 4 de
maio de 2004

CRITERIOS UTILIZADOS PARA CLASSIFICAR E
TIPIFICAR CARCAGCAS BOVINAS




Parametros (B.R.A.S.1.L.)

1) Sexo

e Macho =M
e Macho castrado = C
e Fémea=F

e Vaca de descarte = FV

Figura 12 - Meia carcaga de fémea. Salienta-se o perfil oval do misculo
gricil (contrastante com o perfil mais circular do mesme miisculo no caso
i nvolvida.

o5 machos) ¢ uma tuberosidade pibica menos desenvolvida,

2) Maturidade

E verificada pelo exame dos DENTES
INCISIVOS




Seta 1: Dentes incisivos

Seta 2: Dentes pré-molare

Seta 3: Dentes molares
1 = Pincas
2 = Primeiros médios
3 = Segundos médios

4 = Cantos

Dentes (pingas) de leite Dentes (pingas) permanentes

As pincas deciduas ja foram substituidas pelas
pincas permanentes




Animal com os dentes de leite
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Animal que j& trocou as pingas e og 'A » Animal que j& trocou as pingas e 0s
primeiros médios Sy primeiros e segundos médios

Classificacéo Brasileira

= Dentes de leitdd) = animal com apenas a
primeira denticdo, sem queda das pingas.

= Dois denteq2d) = animais com até dois
dentes definitivos, sem queda dos primeiros
médios da primeira denti¢cdo.




e Quatro dentes(4d) = animais com até quatro
dentes definitivos, sem queda dos segundos
médios da primeira dentigdo.

e Seis denteg6d) = animais com até seis dentes
definitivos, sem queda dos cantos da primeira
denticao.

e Oito dentes(8d) = animais com mais de seis
dentes definitivos

Evolucdo dentaria em Bovinos

Primeira denticdo

Pincas Antes do
nascimento

Primeiros médios  Antes do
nascimento

Segundos médios ~ Antes do
nascimento

Cantos 15 primeiros dias
apods o nasciment

Primeiro pré- Ausentes

molar

Segundo pré-molar Entre 25 a 28 dias

Terceiro pré-molar Antes do
nascimento

Quarto pré-molar  Antes do
nascimento

Primeiro molar

Segundo mola

Terceiro molar

Segunda denticdo
20 meses

30 meses
38 meses
48 meses
Ausente

26 a 30 meses
26 a 30 meses

30 a 34 meses
4 a6 meses

15 a 18 mese
24 a 30 meses

Idade de erupgéo dos dentes incisivgs

permanentes

INCISIVOS Idade aproximada de erupcéo

PERMANENTES
Zebuino Taurinot

2 20-24 meses 18-28 meses

4 3C-36 mese 24-31 mese

6 42-48 mese 32-43 mese

8 52-60 mese 36-56 mese

3) Peso da carcaca quente (kg)

= Animal abatido, sangrado, esfolado,
eviscerado, desprovido de cabeca (separada
entre 0s 0ssos occipital e atlas), patas
(seccionadas a altura das articulagBes carpo-
metacarpiana e tarso-metarsiana), rabada,
orgados genitais externos, gordura perirrenal e
inguinal, ferida de sangria, medula espinhal,
diafragma (fraldinha) e seus pilares

(lombinho).




4) Acabamento

¢ avaliagdo subjetiva da gordura
subcutanea ou de acabamento.

+ Verificar a distribuicdo e quantidade de
gordura de cobertura , em locais
diferentes da carcaca ( a altura da sexta,
nona e décima segunda costelas, na
regido lombar e no cox&o)

Ausente Escasso Mediana Uniforme Excessiva
1 2 3 4 5

0 mm l1a3mm 3a6mm 6al0mm Acimade 10

5) Conformacéo

+ Avaliacdo subjetiva de perfis que demonstram
o desenvolvimento das massas musculares.

+ As carcagas de melhor conformacao tendem a
apresentar menor propor¢do de 0sso e maior
porgao comestivel.




+ Avaliar na carcaca resfriada

e Convexa=C

e Subconvexa = SC
o Retilinea = Re

o Sub-retilinea =SR
e Cdncava = Co

TIPIFICACAO
BRASILEIRA

Tipo SEXO Maturidade | Acabamento | Conformacédo | Peso ceaca
Min (kg)

B CeF 0-4 23e4 C,SceRe C=210, F=180

M 0 23e4 C.,SceRe M= 210
R CeF 0-6 23e4 C,Sc,Ree§ C=220, F=180
A CeF 0-6 le5 C, Sc, Re e Sr| C=210, F= 180

M 0 le5 C, Sc, Re e Sr | M= 210
S CeF 0-8 1-5 C,Sc,Ree S| C=225, F=180
| M,C eF [0-8 1-5 C, Sc, Re e Si|  Sem restricao
L M,CeF 0-8 1-5 Co Sem restricdo

ta HILTON é o tipo B sem M e sem




+ OUTROS PARAMETROS DE
CLASSIFICACAO DE CARCACA NAO
USADOS PELO MAPA

e Rendimento de carcaca

Peso carcaga quente x 100
peso vivo

e Perda de carcaca no resfriamento

100 — peso de carcaga resfriada x 100
peso de carcaga quente

Rendimento de carne na carcaga

¢ Corte da 9, 10 e 2tostela na meia carcaca

esquerda apos 24 horas de resfriamento a -
2°C.

+ Pesa-se o corte inteiro e realiza a separagéo
visual com faca do musculo, da gordura e dos
0SS0S, que sdo separados para a realizacao d
calculos de porcentagem de cada component
(Hankins e Howe, 1946)




Porcentagem de musculo, 0sSso €
gordura (Muller et al., 1973)

+ PM=16,08 + 0,80 M
¢+ PG=354+0,80G

¢+ PO=552+0,570

+ ONDE: M, O e G séo as porcentagem de
musculo, osso e gordura encontrados,
respectivamente

Comprimento da carcaca

+ Corresponde a distancia do bordo anterior
do o0sso pubis ao bordo cranial medial da
primeira costela

Medidas de perna

Comprimento da perna

corresponde a distancia
entre o ponto médio da

.| articulagdo tarso-

¥ metatarsiana e o bordo

'l anterior da sinfese isquio-
5 pubiano
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Medidas de perna

Espessura do coxao

distancia entre as faces
lateral e medial da porgcéo
superior do coxao

Perimetro do cox&@o
O perimetro maximo da

perna é medido passando
pela estrela

¢ Estimativa de Cortes Brasileiros (CCB)

CCB = 60,330,015 (PCQ, kg) — 0,462 (EG,mm) + O(8I0L, cn?)

PCQ = peso carcaca quente (kg)
EG = espessura de gordura (mm)
AOL = &rea de olho de lombo (én

EG e AOL medidos na altura da décima segunda cdéciana terceira
costela

Estimativa de carne aproveitavel total
(CAT %)

Novilhos

CAT = 72,92 - 0,015 (PCQ, Kg) — 0,462 (EG, mm) + 0,{A0L, cri?)

Tourinhos de até dois anos

CAT =74 -0,015 (PCQ, Kg) — 0,462 (EG, mm) + 0,140(, cr?)

Célculo de proporcéo de 0sso (Y%)
Y =23,7-3,0 (PCF kg/CC cm)

Onde PCF = peso de carcaca resfriada (kg)
CC = comprimento de carcaca (cm)
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Célculo de aparas de gordura total (GAT)
GAT % =100 — CAT (%) - Y (%)
Onde:

CAT = carne aproveitavel total
Y = propor¢éo de 0Ssos

AVALIACAO DE CARCACA
NOS ESTADOS UNIDOS DA
AMERICA

AVALIAGAO DE CARCAGA NOS
ESTADOS UNIDOS DA AMERICA

* Grau de rendimento

¢ Grau de qualidade

Grau de rendimento

+ Inversamente relacionado com o rendimento d
carne na desossa

¢ Analisa:
e Quantidade de gordura externa (subcutanea)
e Quantidade de gordura interna (cavitaria)
o Area de olho de lombo
o Peso de carcaga quente
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Espessura de gordura
subcutanea

* Na carcaca resfriada entre a décima
segunda e décima terceira costela a ¥ do
comprimento do lombo a partir do osso

Entre a 12e 1¥costela, a trés
quartos do seu comprimento maior

Quantidade de gordura
interna

(gordura renal, pélvica e
toracica)

Expressa como porcentual
do peso de carcaca

Andlise subjetiva
(julgadores treinados)

Area de olho de lombo

+ Mede a area do musculdongissimusdorsi na
carcaca resfriada na altura da décima segunda
costela.

+ N&o apresenta alta correlagdo com a propor¢céo
de carne na carcaga, mas usada com outro s
parametros, auxilia na avaliacdo do grau de
rendimento em cortes desossados da carcaca.
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Grau de rendimento (Yield Grade)

YG =25+ (2,5xEG) + (0,2 x GPP) + (0,0038 x C(,32 x AOL)

YG = Grau de rendimento (Yield Grade)
= EG = Espessura de gordura, em polegadas

» GPP = Gordura cavitaria (perirrenal, pélvica e inguinal
(% da carcaca)

= AOL = Area de olho de lombo, em pot.

= PCQ = Peso de carcaca quente, em libra
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YG = Grau de rendimento (Yield
Grade)

YG =25 + (0,984 x EG) + (0,208 x GPP) + (0,0084 x PCQ) - (0,0496 x AOL)

EG = Espessura de gordura, cm

GPP = Gordura cavitaria (perirrenal, pélvica e ingunal (% da
carcaga)

AOL = Area de olho de lombo, em cih

= PCQ = Peso de carcaca quente, kg

Correspondéncia do Yield Grade com a
porcentagem de carne aproveitavel da carcaca

YG % CA
1,0 77,5
15 75,0
2,0 72,5
2,5 70,0
3,0 67,5
3,5 65,0
4,0 62,5

USDA, 198¢

Grau de Qualidade
(Quality Grades)

+ Considera:
= Grau de marmoreio da carne
= Maturidade das carcacas

= Sexo (machos inteiros sé&o desclassificados para
as melhores categorias)

Taxa de marmoreio

+ Representa a gordura intramuscular. De mod
geral, contribui positivamente no sabor e na
maciez da carne
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Levemente
abundante

Abundante

Moderado 4 Modesto

Pouco

O processo
de
ossificacéo
inicia-se da
1 regido
posterior
para a
anterior e é
finalizado

| em média,
aos 8 anos

Observar a
cartilagem no
processo
espinhoso

| Sacrais

Lombares

|

Toracicas

Maturidade fisiolégica

+ Menos de 2,5 anos cartilagens presentes nos
processos espinhosos das vértebras toracicas e
lombares. Vértebras sacrais separadas por
cartilagens.

* De 2,5 a 4,0 anos Cartilagens dos processos
espinhosos apresentam certa ossificagao.
Separacgdo das vértebras sacrais nao € nitida.

Vataridade risiologica

¢ De 4,0 a 5,5 anos Cartilagens dos processos
espinhosos moderadamente ossificadas. Auséncia
de cartilagens entre as vértebras sacrais que
apresentam-se soldadas.

* De 5,5 a 8,0 anos Cartilagens dos processos
espinhosos ossificadas, porém ainda pode ser
visualizada a linha de separagéo entre 0 processo
espinhoso e a cartilagem ossificada.
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Maturidade fisiolégica

+ Acima de 8 anos= cartilagens
completamente ossificadas sem separacao
CcOm 0 processo espinhoso

Maturidade fisiol6gica

Estimativa da idade fisiolégica do animal

A = idade fisiolégica de 9 a 30 meses

B = idade fisioldgica de 30 a 42 meses

C =idade fisiolégica de 42 a 72 meses

D = idade fisiolégica de 72 a 96 meses

E = idade fisiolégica acima de 96 meses

Relagdo entre marmorizagdo, maturidade e classificagdo qualidade da
qualidade da carcaca

Grau de Maturidade
marmorizagdo A B c D B

Levemente
abundante

Moderado COMMERCIAL

Modesto

Pouco
Leve

Tragos

Pratlcamente

fsento STANDARD

Maturidzlade A=até 30 meses; B= 30 a 42 meses; C=42 a 72 mese$; D
72 a 96 meses; E= acima de 96 meses

¢ USDA Prime
¢ USDA Choice
¢ USDA Select
¢ USDA Standard

¢ USDA Commercial
+ USDA Utility

+ USDA Cutter

¢ USDA Canner
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¢ Somente 2% das carcagas americanas sao
classificadas como prime

+ 85 a 90% das carcacgas comercializadas no
EUA séo Choice ou Select

1"2)

USDA Prime: é a maxima

maciez, suculéncia e flavour.

Com abundante marmorizagdo
acentuado flavour e suculéncia.

USDA __ Choice: tem menor
mamorizacdo que a Prime, mas
tem alta qualidade. Carne do

lombo e das costelas tem boa
maciez, suculéncia e flavour como
a classificagdo Prime. Alguns cortes
sdo menos macios que os do
traseiro.

USDA Select: é muito uniforme em
qualidade e um pouco inferior as
classificagbes superiores (Prime e
Choice). E razoavelmente macia e,
por apresentar menor marmorizagao,
pode afetar a suculéncia e o
“flavour”. Somente cortes macios
podem ser assados. Outros cortes
podem ser marinados antes para
obter maxima maciez e suculécia.
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Standard and Commercial:
Esta carne frequentemente €
vendida como sem classificag&o.

As trés classificagbes mais baixas
USDA Ut , Cutter, and Canner -

mais sdo vendidas no varejo mas
sdo usadas para fazer carnes
manufaturadas (ex. salsicha tipo
frankfurter).
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Obrigada!

Grupo de Pesquisa e Andlise de Carne
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