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CLASSIFICAÇÃO

�� AgruparAgrupar porpor classeclasse produtosprodutos queque tem tem 
característicascaracterísticas semelhantessemelhantes..

�� ClassificaClassifica osos animaisanimais emem raçaraça, , sexosexo, , 
maturidadematuridade, , acabamentoacabamento e e conformaçãoconformação..

TIPIFICAÇÃO

�� UmaUma diferenciação das classes emem tipostipos
hierarquizadoshierarquizados segundosegundo critérioscritérios queque
incluemincluem as as categoriascategorias dada classificaçãoclassificação jájá
mencionadasmencionadas e e outrasoutras comocomo gorduragordura de de 
coberturacobertura, , conformaçãoconformação e e marmoreiomarmoreio

Sistema Brasileiro de 
Classificação

� Regularizado pela Lei da Portaria Ministerial 612 
de 05/10/1969 publicada no Diário Oficial da 
União de 10/10/1989

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

CRITÉRIOS UTILIZADOS PARA CLASSIFICAR E 
TIPIFICAR CARCAÇAS BOVINAS

 EUA CAN AUST NZ GB BRA ARG URU CHI 
IDADE X X X X X X X X X 
SEXO X X X X X X X X X 
PESO X X X   X   X 
CONFORMAÇÃO X X X X X X X X  
GORDURA X X X X X X X X X 
GORDURA CAVITÁRIA X X        

AOL X X        
MARMORIZAÇÃO X X        
ESPESSURA DA GORDURA 
DORSAL 

X X X X      

COR DO MÚSCULO X X       X 

COR DA GORDURA X X       X 

RENDIMENTO X         
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Parâmetros (B.R.A.S.I.L.)

1) Sexo

� Macho = M
� Macho castrado = C
� Fêmea = F
� Vaca de descarte = FV

Presença do 
ligamento 

suspensor do 
pênis

2) Maturidade

É verificada pelo exame dos DENTES 
INCISIVOS
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Seta 1: Dentes  incisivos

Seta 2: Dentes pré-molare

Seta 3: Dentes molares

1 = Pinças

2 = Primeiros médios

3 = Segundos médios

4 = Cantos

As pinças decíduas já foram substituídas pelas 
pinças permanentes

Dentes (pinças) de leite Dentes (pinças)  permanentes
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Animal com os dentes de leite

Animal dente de leite

Animal que já trocou as pinças
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Animal que já trocou as pinças e os 
primeiros médios

Animal que já trocou as pinças e os 
primeiros e segundos médios

Classificação Brasileira

� Dentes de leite(d) = animal com apenas a 
primeira dentição, sem queda das pinças.

� Dois dentes(2d) = animais com até dois 
dentes definitivos, sem queda dos primeiros 
médios da primeira dentição.
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� Quatro dentes(4d) = animais com até quatro 
dentes definitivos, sem queda dos segundos  
médios da primeira dentição.

� Seis dentes(6d) = animais com até seis dentes 
definitivos, sem queda dos cantos da primeira 
dentição.

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

 Primeira dentição Segunda dentição 
Pinças Antes do 

nascimento 
20 meses 

Primeiros médios Antes do 
nascimento 

30 meses 

Segundos médios  Antes do 
nascimento 

38 meses 

Cantos 15 primeiros dias  
após o nascimento 

48 meses 

Primeiro pré-
molar 

Ausentes Ausente 

Segundo pré-molar Entre 25 a 28 dias 26 a 30 meses 
Terceiro pré-molar Antes do 

nascimento 
26 a 30 meses 

Quarto pré-molar Antes do 
nascimento 

30 a 34 meses 

Primeiro molar  4 a 6 meses 
Segundo molar  15 a 18 meses 
Terceiro molar  24 a 30 meses 
 

Evolução dentária em Bovinos

Idade de erupção dos dentes incisivos 
permanentes

INCISIVOS 
PERMANENTES 

Idade aproximada de erupção 

 Zebuínos Taurinos 
2 20-24 meses 18-28 meses 
4 30-36 meses 24-31 meses 
6 42-48 meses 32-43 meses 
8 52-60 meses 36-56 meses 
 

3) Peso da carcaça quente (kg)

� Animal abatido, sangrado, esfolado, 
eviscerado, desprovido de cabeça (separada 
entre os ossos occipital e atlas), patas 
(seccionadas à altura das articulações carpo-
metacarpiana e tarso-metarsiana), rabada, 
órgãos genitais externos, gordura perirrenal e 
inguinal, ferida de sangria, medula espinhal, 
diafragma (fraldinha) e seus pilares 
(lombinho).
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4) Acabamento

� avaliação subjetiva da gordura 
subcutânea ou de acabamento.

� Verificar a distribuição e quantidade de 
gordura de cobertura , em locais 
diferentes da carcaça ( a altura da sexta, 
nona e décima segunda costelas, na 
região lombar e no coxão)

AUSENTEAUSENTE

11

00 mmmm

ESCASSOESCASSO

22

1 à 3 mm1 à 3 mm

MEDIANAMEDIANA

33

3 à 6 mm3 à 6 mm

NIFORMENIFORME

44

6 à 10 mm6 à 10 mm

EXCESSIVAEXCESSIVA

55

ACIMA DE 10 ACIMA DE 10 

mmmm

Ausente

1

0 mm

Escasso

2

1 a 3 mm

Mediana

3

3 a 6 mm

Uniforme

4

6 a 10 mm

Excessiva

5

Acima de 10 
mm

5) Conformação

� Avaliação subjetiva de perfis que demonstram 
o desenvolvimento das massas musculares. 

� As carcaças de melhor conformação tendem a 
apresentar menor proporção de osso e maior 
porção comestível.
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� Avaliar na carcaça resfriada

� Convexa = C
� Subconvexa = SC
� Retilínea = Re
� Sub-retilínea =SR
� Côncava = Co

Convexa Sub-convexa CôncovaSub-retilíneaRetilínea

TIPIFICAÇÃO 
BRASILEIRA

Tipo SEXO Maturidade Acabamento Conformação Peso carcaça  
Min (kg) 

B C e F 
M 

0-4 
0 

2,3 e 4 
2,3 e 4 

C,Sc e Re 
C,Sc e Re 

C=210, F=180 
M= 210 

R C e F 0-6 2,3 e 4 C, Sc, Re e Sr C=220, F=180 
A C e F 

M 
0-6 
0 

1 e 5 
1 e 5 

C, Sc, Re e Sr 
C, Sc, Re e Sr 

C=210, F= 180 
M= 210 

S C e F 0-8 1-5 C, Sc, Re e Sr C=225, F=180 
I M, C  eF 0-8 1-5 C, Sc, Re e Sr Sem restriçào 
L M, C e F 0-8 1-5 Co Sem restrição 
 

B = padrão cota HILTON é o tipo B sem M e sem acabamento 4
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� OUTROS PARÂMETROS DE 
CLASSIFICAÇÃO DE CARCAÇA NÃO 

USADOS PELO MAPA

� Rendimento de carcaça

Peso carcaça quente x 100

peso vivo

� Perda de carcaça no resfriamento

100 – peso de carcaça resfriada x 100

peso de carcaça quente

� Corte da 9, 10 e 11a costela na meia carcaça 
esquerda após 24 horas de resfriamento à  -
2°C.

� Pesa-se o corte inteiro e realiza a separação 
visual com faca do músculo, da gordura e dos 
ossos, que são separados para a realização dos 
cálculos de porcentagem de cada componente 
(Hankins e Howe, 1946)

Rendimento de carne na carcaça
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Porcentagem de músculo, osso e 
gordura (Muller et al., 1973)

� PM = 16,08 + 0,80 M 

� PG = 3,54 + 0,80 G

� PO = 5,52 + 0,57 O

� ONDE: M, O e G são as porcentagem de 
músculo, osso e gordura encontrados, 
respectivamente

Comprimento da carcaça

� Corresponde à distância do bordo anterior 
do osso púbis ao bordo cranial medial da 
primeira costela

Medidas de perna

Comprimento da perna

corresponde à distância 
entre o ponto médio da 
articulação tarso-
metatarsiana e o bordo 
anterior da sínfese isquio-
pubiano
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Medidas de perna

Espessura do coxão

distância entre as faces 
lateral e medial da porção 
superior do coxão

Perímetro do coxão

O perímetro máximo da 
perna é medido passando 
pela estrela

� Estimativa de Cortes Brasileiros (CCB)

CCB = 60,33 – 0,015 (PCQ, kg) – 0,462 (EG,mm) + 0,110 (AOL, cm2)

PCQ = peso carcaça quente (kg)

EG = espessura de gordura (mm)

AOL = área de olho de lombo (cm2 )

EG e AOL medidos na altura da décima segunda com a décima terceira 
costela

Estimativa de carne aproveitável total 
(CAT %)

Novilhos

CAT = 72,92 – 0,015 (PCQ, Kg) – 0,462 (EG, mm) + 0,110 (AOL, cm2)

Tourinhos de até dois anos

CAT = 74 – 0,015 (PCQ, Kg) – 0,462 (EG, mm) + 0,110 (AOL, cm2)

Cálculo de proporção de osso (Y%)

Y = 23,7 – 3,0 (PCF kg/CC cm)

Onde PCF = peso de carcaça resfriada (kg)

CC = comprimento de carcaça (cm)
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Cálculo de aparas de gordura total (GAT)

GAT % = 100 – CAT (%) – Y (%)

Onde:

CAT = carne aproveitável total

Y = proporção de ossos

AVALIAÇÃO DE CARCAÇA 
NOS ESTADOS UNIDOS DA 

AMÉRICA

AVALIAÇÃO DE CARCAÇA NOS 
ESTADOS UNIDOS DA AMÉRICA

� Grau de rendimento

� Grau de qualidade

Grau de rendimento

� Inversamente relacionado com o rendimento de 
carne na desossa

� Analisa:
� Quantidade de gordura externa (subcutânea)

� Quantidade de gordura interna (cavitária)

� Área de olho de lombo

� Peso de carcaça quente
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Espessura de gordura 
subcutânea

� Na carcaça resfriada entre a décima 
segunda e décima terceira costela a ¾ do 
comprimento do lombo à partir do osso

Entre a 12 e 13 costela a 

Entre a 12o e 13o costela, a três 
quartos do seu comprimento maior

Quantidade de gordura 
interna

(gordura renal, pélvica e 
torácica)

Expressa como porcentual 
do peso de carcaça

Análise subjetiva 
(julgadores treinados)

Área de olho de lombo

� Mede a área do músculo longissimus dorsi na 
carcaça resfriada na altura da décima segunda 
costela.

� Não apresenta alta correlação com a proporção 
de carne na carcaça, mas usada com outro s 
parâmetros, auxilia na avaliação do grau de 
rendimento em cortes desossados da carcaça.
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Ótima = 78 cm2 ou mais; Boa = 71 a 77 cm2; Regular = 63 a 70 cm2; 

Média = 55 a 62 cm2; Inferior = 47 a 54 cm2 e Deficiente = menos que 46 cm2 

YG = 2,5 + (2,5 x EG) + (0,2 x GPP) + (0,0038 x PCQ) - (0,32 x AOL)

YG = Grau de rendimento (Yield Grade)

� EG = Espessura de gordura, em polegadas

� GPP = Gordura cavitária (perirrenal, pélvica e inguinal 
(% da carcaça)

� AOL = Área de olho de lombo, em pol.2

� PCQ = Peso de carcaça quente, em libra

Grau de rendimento (Yield Grade)
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YG = Grau de rendimento (Yield 
Grade)

YG = 2,5 + (0,984 x EG) + (0,208 x GPP) + (0,0084 x PCQ) - (0,0496 x AOL)

� EG = Espessura de gordura, cm

� GPP = Gordura cavitária (perirrenal, pélvica e inguinal (% da 
carcaça)

� AOL = Área de olho de lombo, em cm2

� PCQ = Peso de carcaça quente, kg

Correspondência do Yield Grade com a 
porcentagem de carne aproveitável da carcaça

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

USDA, 1986 
62,5 

 

 

Grau de Qualidade 
(Quality Grades)

� Considera:

� Grau de marmoreio da carne

� Maturidade das carcaças

� Sexo (machos inteiros são desclassificados para 
as melhores categorias)

Taxa de marmoreio

� Representa a gordura intramuscular. De modo 
geral, contribui positivamente no sabor e na 
maciez da carne
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Abundante Levemente 
abundante 

Moderado

Pouco

Modesto

Leve

Observar a 
cartilagem no 
processo 
espinhoso

O processo 
de 
ossificação 
inicia-se da 
região 
posterior 
para a 
anterior e é 
finalizado 
em média, 
aos 8 anos

Sacrais

Lombares

Torácicas

Maturidade fisiológica

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

� De 2,5 a 4,0 anos= Cartilagens dos processos 
espinhosos apresentam certa ossificação. 
Separação das vértebras sacrais não é nítida.

Maturidade fisiológica

� De 4,0 a 5,5 anos= Cartilagens dos processos 
espinhosos moderadamente ossificadas. Ausência 
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 separação entre o processo 
espinhoso e a cartilagem ossificada.
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Maturidade fisiológica

� Acima de 8 anos= cartilagens 
completamente ossificadas sem separação 
com o processo espinhoso

Maturidade fisiológica

Estimativa da idade fisiológica do animal

A = idade fisiológica de 9 a 30 meses

B = idade fisiológica de 30 a 42 meses

C = idade fisiológica de 42 a 72 meses

D = idade fisiológica de 72 a 96 meses

E = idade fisiológica acima de 96 meses

Maturidade A=até 30 meses; B= 30 a 42 meses; C=42 a 72 meses; D 
72 a 96 meses; E= acima de 96 meses
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� Somente 2% das carcaças americanas são 
classificadas como prime

� 85 a 90% das carcaças comercializadas nos 
EUA são Choice ou Select
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