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CLASSIFICACAO E
TIPICAGAO DE CARCAGAS
DE SUINOS

Prof. Dra. Ana Maria Bridi
Departamento de Zootecnia
Universidade Estadual de Londrina

m Separar animais que apresentam
diferentes rendimentos e qualidade
de carne

Agrupar por classe produtos que tem caracteristicasemelhantes.

Classifica os animais em raca, sexo, maturidade, &mamento e
conformagéo.

Uma diferenciagéo das classes em tipos hierarquizasi segundo
critérios que incluem as categorias da classificag§a mencionadas e
outras como gordura de cobertura, conformacéo e manoreio

+

m Auxilia na comercializacdo de suinos
entre produtores e frigorificos que
praticam a bonificacdo

m Garante ao consumidor especificacoes
diferenciadas de cortes e produtos
suinos




= Busca de material genético apropriado Base de valor pago ao produtor

Conceituagdo de carcaga

= Melhoria na nutricdo e manejo Definicio de carne

Calculo do porcentual de carne na carcaga

= Comprometimento com a sanidade ) ! B i
Métodos de dissecagdo de carcaga para obtengdo de
porcentual de carne magra

= Viabilizou a rastreabilidade da matéria prima Métodos de prediciio de came na carcaca baseado em
medidas objetivas

Evolucgéo de porcentual médio de carne nas carcagas de
suinos observados nos frigorificos de Santa Catarina

“o suino morto, despojado de visceras,
inclusive rins e gordura dos rins, cerdas e unhas,
permanecendo a cabega, extremidade dos mem‘)ros, couro
e cauda”.

ANO Porcentagem de carne magra

Década de 80 46 a 48

(990 2l Regulamento 2810/95 da CE: “o suino abatido, sangrado e
u H ui i r:

1996 50252 evigscerado e que tenham tirados as cerdas e unhas. Podem

1999 52,5 a 56 ser apresentados com ou sem cabega, pés, banha, rins,

2000 535a57.5 rabo, diafragma, espinha medular, mioleira, lingua e

. mamilos (fémas
Atual Mais de 59




= Local de insercdo da pistola: na
altura da Ultima costela, a seis

centimetros da linha de corte
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m Local: Na altura da ultima costela a 6
cm da linha de corte (imita a pistola)

= Na altura da décima costela (corte
entre a décima e décima primeira)
— Comprimento de olho de lombo

o

— Profundidade de toucinho (7
Profundidade do musculo na altura da
ultima costela

0

Profundidade do musculo na
alty Ultima costela
\ TN n




Medida da espessura de toucinho na
décima costela: a % da distancia de sua
extremidade dorsal, a medida deve ser
feita na perpendicular que cruza uma
tangente

Varia de 8 a 40 mm
Média de 25 mm

Ex: comprimento de (95,43/4) x 3 = 71,57

Comprimento da carcaga

E tomado do bordo
cranial da sinfese pubian
ao bordo cranio-ventral
do atlas

ou

Da borda cranial da
sinfese pubiana até a
borda cranial média da
primeira costela




Area de olho de lombo: musculo
Longissimus dorsi

| Varia de 20 a 59 cm?
Valor médio encontrado 30 cm?




Espessura de
toucinho na primeira
costela

Parte-se do atlas
contando 7 vértebras,
cervicais, a vértebra
logo a seguir é a

primeira toracica

Espessura de toucinho
na Ultima costela

Conta-se o nimero de
costela do animal. Parte-s¢
do atlas, contando as

vértebras:

- 7 vértebras cervicais

- Vértebras toracicas =
numero de costelas
contadas

Ex: Se foram encontradas
14 costelas, deve-se conta
21 vértebras

+

+

» A medida tomada perpendicularmente a linha

dorso-lombar, na altura da porcdo média da
primeira vértebra toracica. Uma extremidade do
paquimetro é colocada acima do couro,
enquanto que a outra deve ser colocada na linha
de separagdo da manta de toucinho com a carne
ou gordura do topo da paleta.

A medida é tomada na altura da
insercdo da altima vértebra
toracica com a primeira lombar,
perpendicular a linha dorso-
lombar



+

Espessura de toucinho na
ultima lombar

O nimero de vértebras
lombares variam de 5 a 7.
As vértebras sacrais

diferenciam das lombares
por serem soldadas entre
si. A medida é tomada na
altura da articulagao da
penultima vértebra
lombar com a ultima
lombar.

Equacoes (altura da ultima costela)

Rendimento de carne na carcaca(%) =
60 - (ET mm x 0,58) + (PMLD mm x 0,10)

Tabela 1 — Indice de bonificagéo empirico gerado em fungéo do peso da carcaga quente (Pcarg) e porcentagem de camel

___ estimada na carcaga resfriada (pomf).
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= Indica a qualidade da carne e expectativa de
rendimento de carne nos quatro principais cortes:

— Paleta
— Copa
— Lombo
— Pernil

USDA grade = (4,0 x EG) — (1 x escore muscular)
EG em polegadas na altura da Ultima costela (sem corte da carcaga)

Escore 1 (fina) 2 (média) e 3 (grossa)

Equagdes
(entre @ 102 e a 112 costela)

Quantidade de carne magra (libras) =

Categoria USDA Rendimento %

1 Minimo de 60,4
2 Entre 57,4 e 60,3

3 Entre 54,4 e 57,3 Onde: PCQ em libras

4 Menos de 54,3 AOL em polegadas quadradas

EG polegadas

8,588 + 0,465 x PCQ + 3,005 x AOL -21,896 EG

1 libra = 0,45359 kg
1in =2,54 cm = 25,4 mm
1in2 = 6,4516 cm?

Baseado em carcaga resfriada (para carcaga quente reduzir 1%)




EG= 38,1 mm

Equagdes
(entre a 102 e a 112 costela)

Porcentagem de carne magra (%) =

EG = 22,86 mm

Quantidade de carne magra (libras) x 100

PCQ (libras)

ref Peso vivo 271 1b
v A = Peso carcaca quente 1901l

= Rendimento de carcaga " i 'EG 10th 1.10in
: 3 Area de olho de lombo 4.3

. e ; EG ultima costela 1.20in
= Quantidade de carne magra ‘ : B uEElEr >

= Porcentagem de carne magra

m Categoria USDA




Preliminary Muscling
Scores

Peso vivo

Peso carcaca
quente

Thick

X

EG 10th
Area de olho
de lombo

EG ultima
costela

Escore
muscular

U.S. Utility




pinkish gray, very Soft and
Exudative. Undesirable appear-
ance and shrinks excessively.

DFD park purplish red, very Firm and
ry. Firm and sticky surface, high
water-holding capacity

20 3.0 4.0 5.0

Grayish pink Reddish pink Dark reddish pink Purplish red Dark purplish red

Cor1l=L*61;2=1L*553=1%49;4=1%43;5=1*37,6=L*31
Marmoreio 1 = 1% de gordura pela extragdo com éter (carne 1 é boa para o
processamento, 2 e 3 para o consumo “in natura” )

13



Perda de agua por pressao

Método de medir a capacidade de retengao de dgumme

Pesode 10 kg
Papelfilro (12x1zem) CARACTERISTICAS OBJETIVOS OBSERVAGOES
Duas placas de acriico (18X18)
Coloragao 3,0a5,0 Em uma escala de 6
:lme\ vl pH 56a5,9
Maciez Menor que 3,2 kg Forca de cisalhamento
T [Pracade scrio Warner-Bratzer, aos 7
dias

(2
.
Sabor Sabor Intenso Sem sabor indesejavel

s pa—— Placa de acrilico o
Colocar sobre a outra Gordura Intramuscular 2a4%
placa

Colocar o peso sobre a
placa de acrilico_durante
exatos 5 minutos e pesar
novamente a amostra

Perda de agua N&o mais que 2%

Rendimento de carcaca de suino
= IDADE DO SUINO PARA ABATE Rendimento de carcaca de suino

= 135 DIAS

+ = PESO DE ABATE +

= 91,80Kg m Peso vivo varia de 85 a 135 kg

= PESO DA CAFl{CA(;A QUENTE (média de 100 kg)
= 68,90 Kg

l
= RENDIMENTO DE CARCACA q
¢ = Rendimento de carcaga entre 68 a

n 75,05%
77% (média de 72%)
= PERDA DE PESO NO RESFRIAMENTO

= 2,02%

= PESO DA CARCAGA FRIA
= 67,50 Kg




CORTES NACIONAIS

CTC/ITAL

FIGURA

RENDWMENTO.

CORTES NACIONAIS

CTC/ITAL

FILEZNHO

CORTES NACIONAIS

CTC/ITAL

CORTES NACIONAIS

CTC/ITAL
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CORTES NACIONAIS

CTC/ITAL CORTES NACIONAIS CTC/ITAL

SOEREPALETA COV
ossc

BARRIGA PO

CORTES NACIONAIS

CORTES NACIONAIS CTC/ITAL

CTC/ITAL
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CORTES NACIONAIS

CTC/ITAL

CORTES NACIONAIS CTC/ITAL

localizada no tergo dianteiro da
carcaca. E obtida pela seccao dos
musculos que formam o membro
anterior do animal, em torno da regido
escapular e branquial (corte entre a
segunda e terceira costela, limitando-
se da cartilagem superior da escapula
até a articulacao radio-carpo-ulnar)
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+

€ um corte constituido
das massas musculares que formam o
pescoco. E obtido pela separacao das
massas musculares das vértebras
cervicais.

¢ obtido serrando-se a
articulacao entre a Ultima e a
penultima vértebras lombares,
perpendicularmente a linha dorsal.

+

. E composto pelas massas
musculares, gordura e pele do flanco
do animal. E obtido pela se4paracao
da regido do vazio do pernil e do
dorso. Na regidao da costela, toma-se o
cuidado de nao retirar os misculos
mais exteriores desta.

Tabela 12 - COMPOSICAO DE UMA CARCACA SUINA DE
67,50 Kg
ITENS Kg %
" Pemis 17,55 26
Paletas 12,83 19
Carré 14,85 22
Barriga 16,87 25
Copa 5,40 8
TOTAL 67,50
Aurora, 1999
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Tabela 13 — Composi¢do de um pernil (17,55 kg) de  suino Tabela 14 — Composicéo da paleta (12,83 kg) de su ino

J5ens kg % Jm=Ns kg %
—faemil Industrial 9,48 54 —m 50
Musculos 2,11 12 Gordura 2,69 21
Gordura 2,80 16 Ossos 1,54 12
Retalhos 0,35 2 Musculos 1,41
Pele 0,70 4 Pele 0,51
Ossos 2,11 12 REIES 0,26
TOTAL 17,55 TOTAL 12,83
Aurora, 1999. Aurora, 1999

Tabela 15 — Composicéo da barriga (16,87 kg) de um su  ino

Tabela 16 — Composicéo do Carré (14,85 kg) de suino

AEENS ] % m
arriga 7,25 43 Lombo 4,75 32

Toucinho 2,38 16

Retalhos 1,93 13

Ossos 1,93 13

Gordura 1,34

Pele 1,04

Costelinha 0,89

Costela 4,05 24
Retalhos 2,87 17
Pele 2,03 12
Toucinho 0,67 4
TOTAL 16,87
Aurora, 1999.

Filezinho 0,59
TOTAL 14,85
Aurora, 1999




Tabela 17 — Composigdo da Copa (5,40 kg) de suino

—|—HENS Kg %

Copa Industrial 3,73 69
Ossos 1,40 26
Gordura 0,22

Retalhos

TOTAL

Aurora, 1999.
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