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CLASSIFICAÇÃOCLASSIFICAÇÃO

�� Agrupar por classe produtos que tem características semelhantes.Agrupar por classe produtos que tem características semelhantes.

�� Classifica os animais em raça, sexo, maturidade, acabamento e Classifica os animais em raça, sexo, maturidade, acabamento e 
conformação. conformação. 

TIPIFICAÇÃOTIPIFICAÇÃO

�� Uma diferenciação das classes em tipos hierarquizados segundo Uma diferenciação das classes em tipos hierarquizados segundo 
critérios que incluem as categorias da classificação já mencionadas e critérios que incluem as categorias da classificação já mencionadas e 
outras como gordura de cobertura, conformação e marmoreiooutras como gordura de cobertura, conformação e marmoreio

OBJETIVOSOBJETIVOS

�� Separar animais que apresentam Separar animais que apresentam 
diferentes rendimentos e qualidade diferentes rendimentos e qualidade 
de carnede carne

OBJETIVOSOBJETIVOS

�� Auxilia na comercialização de suínos Auxilia na comercialização de suínos 
entre produtores e frigoríficos que entre produtores e frigoríficos que 
praticam a bonificaçãopraticam a bonificação

�� Garante ao consumidor especificações Garante ao consumidor especificações 
diferenciadas de cortes e produtos diferenciadas de cortes e produtos 
suínossuínos
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Reflexos da tipificação sobre o setor Reflexos da tipificação sobre o setor 
produtivoprodutivo

�� Busca de material genético apropriadoBusca de material genético apropriado

�� Melhoria na nutrição e manejoMelhoria na nutrição e manejo

�� Comprometimento com a sanidadeComprometimento com a sanidade

�� Viabilizou a rastreabilidade da matéria primaViabilizou a rastreabilidade da matéria prima

A tipificação de carcaças de suínos A tipificação de carcaças de suínos 
deve contemplardeve contemplar

�� Base de valor pago ao produtorBase de valor pago ao produtor

�� Conceituação de carcaçaConceituação de carcaça

�� Definição de carneDefinição de carne

�� Cálculo do porcentual de carne na carcaçaCálculo do porcentual de carne na carcaça

�� Métodos de dissecação de carcaça para obtenção de Métodos de dissecação de carcaça para obtenção de 
porcentual de carne magraporcentual de carne magra

�� Métodos de predição de carne na carcaça baseado em Métodos de predição de carne na carcaça baseado em 
medidas objetivasmedidas objetivas

Evolução de porcentual médio de carne nas carcaças de Evolução de porcentual médio de carne nas carcaças de 
suínos observados nos frigoríficos de Santa Catarinasuínos observados nos frigoríficos de Santa Catarina

ANO Porcentagem de carne magra 
Década de 80 46 a 48 
1990 – 1995 49 a 50 
1996 50 a 52 
1999 52,5 a 56 
2000 53,5 a 57,5 
Atual Mais de 59 
 

DEFINIÇÃO DE CARCAÇA SUÍNADEFINIÇÃO DE CARCAÇA SUÍNA

�� Segundo ABCS: Segundo ABCS: “o suíno morto, despojado de vísceras, “o suíno morto, despojado de vísceras, 
inclusive rins e gordura dos rins, cerdas e unhas, inclusive rins e gordura dos rins, cerdas e unhas, 
permanecendo a cabeça, extremidade dos membros, couro permanecendo a cabeça, extremidade dos membros, couro 
e cauda”.e cauda”.

�� Regulamento 2810/95 da CE: “o suíno abatido, sangrado e Regulamento 2810/95 da CE: “o suíno abatido, sangrado e 
eviscerado e que tenham tirados as cerdas e unhas. Podem eviscerado e que tenham tirados as cerdas e unhas. Podem 
ser apresentados com ou sem cabeça, pés, banha, rins, ser apresentados com ou sem cabeça, pés, banha, rins, 
rabo, diafragma, espinha medular, mioleira, língua e rabo, diafragma, espinha medular, mioleira, língua e 
mamílos (fêmas)mamílos (fêmas)
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TIPIFICAÇÃO TIPIFICAÇÃO 
ELETRÔNICAELETRÔNICA

�� Local de inserção da pistola: na Local de inserção da pistola: na 
altura da última costela, a seis altura da última costela, a seis 
centímetros da linha de cortecentímetros da linha de corte
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Medida manual da profundidade de Medida manual da profundidade de 
músculo e espessura de gorduramúsculo e espessura de gordura

�� Local: Na altura da última costela a 6 Local: Na altura da última costela a 6 
cm da linha de corte (imita a pistola)cm da linha de corte (imita a pistola)

�� Na altura da décima costela (corte Na altura da décima costela (corte 
entre a décima e décima primeira)entre a décima e décima primeira)
–– Comprimento de olho de lomboComprimento de olho de lombo
–– Profundidade de toucinhoProfundidade de toucinho

Profundidade do músculo na altura da 
última costela

Profundidade do músculo na 
altura da última costela Espessura de gordura na altura da última costela
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Comprimento de olho de lombo na 
altura da décima costela

Medida da espessura de toucinho na 
décima costela: a ¾ da distância de sua 
extremidade dorsal, a medida deve ser 
feita na perpendicular que cruza uma 

tangente imaginária

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

Varia de 8 a 40 mm

Média de 25 mm

Comprimento da carcaça

É tomado do bordo 
cranial da sínfese pubiana 
ao bordo cranio-ventral 

do atlas

ou

Da borda cranial da 
sínfese pubiana até a 

borda cranial média da 
primeira costela
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Área de olho de lombo: músculo 
Longissimus dorsi

Varia de 20 a 59 cm2

Valor médio encontrado 30 cm2
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Espessura de 
toucinho na primeira 

costela

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

logo a seguir é a 
primeira torácica

Espessura de toucinho na primeira Espessura de toucinho na primeira 
costelacostela

�� A medida tomada perpendicularmente à linha A medida tomada perpendicularmente à linha 
dorsodorso--lombar, na altura da porção média da lombar, na altura da porção média da 
primeira vértebra torácica. Uma extremidade do primeira vértebra torácica. Uma extremidade do 
paquímetro é colocada acima do couro, paquímetro é colocada acima do couro, 
enquanto que a outra deve ser colocada na linha enquanto que a outra deve ser colocada na linha 
de separação da manta de toucinho com a carne de separação da manta de toucinho com a carne 
ou gordura do topo da paleta.ou gordura do topo da paleta.

Espessura de toucinho 
na última costela

Conta-se o número de 
costela do animal. Parte-se 

do atlas, contando as 
vértebras: 

- 7 vértebras cervicais

- Vértebras torácicas = 
número de costelas 

contadas

Ex: Se foram encontradas 
14 costelas, deve-se contar 

21 vértebras

Espessura de toucinho na última costelaEspessura de toucinho na última costela

A medida é tomada na altura da A medida é tomada na altura da 
inserção da última vértebra inserção da última vértebra 

torácica com a primeira lombar, torácica com a primeira lombar, 
perpendicular à linha dorsoperpendicular à linha dorso--

lombarlombar
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Espessura de toucinho na Espessura de toucinho na 
última lombarúltima lombar

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

diferenciam das lombares diferenciam das lombares 
por serem soldadas entre por serem soldadas entre 
si. A medida é tomada na si. A medida é tomada na 
altura da articulação da altura da articulação da 
penúltima vértebra penúltima vértebra 
lombar com a última lombar com a última 

lombar.lombar.

Equações (altura da última costela)Equações (altura da última costela)

Rendimento de carne na carcaça(%) = Rendimento de carne na carcaça(%) = 
60 60 -- (ET mm x 0,58) + (PMLD mm x 0,10)(ET mm x 0,58) + (PMLD mm x 0,10)
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TIPIFICAÇÃO AMERICANATIPIFICAÇÃO AMERICANA

Categoria USDACategoria USDA

�� Indica a qualidade da carne e expectativa de Indica a qualidade da carne e expectativa de 
rendimento de carne nos quatro principais cortes:rendimento de carne nos quatro principais cortes:
–– PaletaPaleta
–– CopaCopa
–– LomboLombo
–– PernilPernil

USDA grade =  (4,0 x EG) USDA grade =  (4,0 x EG) –– (1 x escore muscular)(1 x escore muscular)

EGEG em polegadas na altura da última costela (sem corte da carcaça)em polegadas na altura da última costela (sem corte da carcaça)

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

Rendimento de carne magra nos quatro Rendimento de carne magra nos quatro 
principais cortes da carcaça suínaprincipais cortes da carcaça suína

Categoria USDA Rendimento % 
1 Mínimo de 60,4 
2 Entre 57,4 e 60,3 
3 Entre 54,4 e 57,3 
4 Menos de 54,3 
 

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

Equações Equações 
(entre a 10ª e a 11ª  costela)(entre a 10ª e a 11ª  costela)

Quantidade de carne magra (libras) =Quantidade de carne magra (libras) =

8,588 + 0,465 x PCQ + 3,005 x AOL 8,588 + 0,465 x PCQ + 3,005 x AOL --21,896 EG21,896 EG

Onde: PCQ em librasOnde: PCQ em libras
AOL em polegadas quadradasAOL em polegadas quadradas
EG polegadasEG polegadas

1 libra = 0,45359 kg

1 in = 2,54 cm = 25,4 mm

1 in2 = 6,4516 cm2
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Equações Equações 
(entre a 10ª e a 11ª  costela)(entre a 10ª e a 11ª  costela)

Porcentagem de carne magra (%) =Porcentagem de carne magra (%) =

Quantidade de carne magra (libras) x 100Quantidade de carne magra (libras) x 100

PCQ (libras)PCQ (libras)

Calcule para as seguintes Calcule para as seguintes 
carcaças carcaças 

�� Rendimento de carcaçaRendimento de carcaça

�� Quantidade de carne magraQuantidade de carne magra

�� Porcentagem de carne magraPorcentagem de carne magra

�� Categoria USDA Categoria USDA 

Peso vivo 271 lb

Peso carcaça quente 190 lb

EG 10th 1.10 in

Área de olho de lombo 4.30 in2

EG última costela 1.20 in

Escore muscular 2
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Peso vivo 257 lb

Peso carcaça 
quente

188 lb

EG 10th 1.20 in

Área de olho 
de lombo

4.80 in2

EG última 
costela

1.25 in

Escore 
muscular

3
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Cor 1 = L* 61; 2 = L* 55; 3 = L* 49; 4 = L* 43; 5 = L* 37; 6 = L* 31 

Marmoreio 1 = 1% de gordura pela extração com éter (carne 1 é boa para o 
processamento, 2 e 3 para o consumo “in natura” )
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Perda de água por pressãoPerda de água por pressão
 
 
M étodo de m ed ir a capacidade de retenção de água na carne 
 
 
P eso de 10 kg 
 
P esar aprox im adam ente 2,0000 g de carne (balança de precisão) 
 
P apel fi ltro (12x12cm ) 
 
D uas placas de acríl ico  (18X18) 
 
 
 
 
 
 

P laca de acríl ico  

Pedaço de carne 

Papel fi ltro 

P laca de acrílico 
Co locar sobre a outra 
p laca 

Co locar o  peso sobre a 
p laca de acril ico   duran te 
exatos 5  m inutos e pesar 
novam ente a am ostra 

Peso 10  kg 

Placa de acrílico 

P laca de acrílico 

Papel vegetal 
com  am ostra 

Objetivos do National Pork Objetivos do National Pork 
ProducerProducer´́s Council s Council --USAUSA

CARACTERÍSTICAS OBJETIVOS OBSERVAÇÕES

Coloração 3,0 a 5,0 Em uma escala de 6

pH 5,6 a 5,9

Maciez Menor que 3,2 kg Força de cisalhamento 
Warner-Bratzer, aos 7 

dias

Sabor Sabor Intenso Sem sabor indesejável

Gordura Intramuscular 2 a 4%

Perda de água Não mais que 2%

Rendimento de carcaça de suínoRendimento de carcaça de suíno
�� IDADE DO SUÍNO PARA ABATEIDADE DO SUÍNO PARA ABATE

�� 135 DIAS135 DIAS

�� PESO DE ABATEPESO DE ABATE
�� 91,80 Kg91,80 Kg

�� PESO DA CARCAÇA QUENTEPESO DA CARCAÇA QUENTE
�� 68,90 Kg68,90 Kg

�� RENDIMENTO DE CARCAÇARENDIMENTO DE CARCAÇA
�� 75,05%75,05%

�� PERDA DE PESO NO RESFRIAMENTOPERDA DE PESO NO RESFRIAMENTO
�� 2,02%2,02%

�� PESO DA CARCAÇA FRIAPESO DA CARCAÇA FRIA
�� 67,50 Kg67,50 Kg

Rendimento de carcaça de suínoRendimento de carcaça de suíno

�� Peso vivo varia de 85 a 135 kg    Peso vivo varia de 85 a 135 kg    
(média de 100 kg)(média de 100 kg)

�� Rendimento de carcaça entre 68 a Rendimento de carcaça entre 68 a 
77% (média de 72%)77% (média de 72%)
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�� Paleta:Paleta: localizada no terço dianteiro da localizada no terço dianteiro da 
carcaça. É obtida pela secção dos carcaça. É obtida pela secção dos 
músculos que formam o membro músculos que formam o membro 
anterior do animal, em torno da região anterior do animal, em torno da região 
escapular e branquial (corte entre a escapular e branquial (corte entre a 
segunda e terceira costela, limitandosegunda e terceira costela, limitando--
se da cartilagem superior da escápula se da cartilagem superior da escápula 
até a articulação rádioaté a articulação rádio--carpocarpo--ulnar)ulnar)
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�� Sobrepaleta:Sobrepaleta: é um corte constituído é um corte constituído 
das massas musculares que formam o das massas musculares que formam o 
pescoço. É obtido pela separação das pescoço. É obtido pela separação das 
massas  musculares das vértebras massas  musculares das vértebras 
cervicais.cervicais.

�� Barriga:Barriga: É composto pelas massas É composto pelas massas 
musculares, gordura e pele do flanco musculares, gordura e pele do flanco 
do animal. É obtido pela se4paração do animal. É obtido pela se4paração 
da região do vazio do pernil e do da região do vazio do pernil e do 
dorso. Na região da costela, tomadorso. Na região da costela, toma--se o se o 
cuidado de não retirar os músculos cuidado de não retirar os músculos 
mais exteriores desta.mais exteriores desta.

�� Pernil:Pernil: é obtido serrandoé obtido serrando--se a se a 
articulação entre a última e a articulação entre a última e a 
penúltima vértebras lombares, penúltima vértebras lombares, 
perpendicularmente à linha dorsal.perpendicularmente à linha dorsal.

Tabela 12 - COMPOSIÇÃO DE UMA CARCAÇA SUÍNA DE
67,50 Kg

ITENS Kg %

Pernis 17,55 26

Paletas 12,83 19

Carré 14,85 22

Barriga 16,87 25

Copa 5,40 8

TOTAL

Aurora, 1999

67,50 100
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Tabela 13 – Composição  de  um  pernil (17,55 kg) de   suíno

ITENS Kg %

Pernil Industrial 9,48 54

Músculos 2,11 12

Gordura 2,80 16

Retalhos 0,35 2

Pele 0,70 4

Ossos 2,11 12

TOTAL 17,55 100

Aurora, 1999.

Tabela 14 – Composição da paleta (12,83 kg)  de  su íno

ITENS Kg %

Paleta Industrial 6,42 50

Gordura 2,69 21

Ossos 1,54 12

Músculos 1,41 11

Pele 0,51 4

Retalhos 0,26 2

TOTAL

Aurora, 1999

12,83 100

Tabela 15 – Composição da barriga (16,87 kg) de um su íno

ITENS Kg %

Barriga 7,25 43

Costela 4,05 24

Retalhos 2,87 17

Pele 2,03 12

Toucinho 0,67 4

TOTAL 16,87 100

Aurora, 1999.

Tabela 16 – Composição do Carré (14,85 kg) de suíno

ITENS Kg %

Lombo 4,75 32

Toucinho 2,38 16

Retalhos 1,93 13

Ossos 1,93 13

Gordura 1,34 9

Pele 1,04 7

Costelinha 0,89 6

Filezinho 0,59 4

TOTAL

Aurora, 1999

14,85 100



20

Tabela 17 – Composição da Copa (5,40 kg) de suíno

ITENS Kg %

Copa Industrial 3,73 69

Ossos 1,40 26

Gordura 0,22 4

Retalhos 0,05 1

TOTAL 5,40 100

Aurora, 1999.


