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Por que classificar e tipificar carcacgas?

— Oferecer diferentes tipos de carcacas
definidas por suas caracteristicas

guantitativas e qualitativas

— Conhecer as carcacas produzidas no
pais/regiao de acordo com o sistema de

producao e genotipo




Por que classificar e tipificar carcacgas?

— Elaborar estatisticas das carcacas produzidas

— Orientar a producao de acordo com a

demanda do mercado




Classificacao e Tipificacao

 Método rapido, barato e nao destrutivo

— Métodos subjetivos

— Métodos objetivos
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Fig. 2.1. The relationship between the weight of an animal and its age.

Quais fatores afetam a composicao de uma

carcaca bovina?




Principais caracteristicas que
influenciam a carcacga

Caracteristica | Parametros que Estimador de
influenciam qualidade

Peso eidade - Composicao dos tecidos - Conformacao
- Tamanho das pecas - Grau de

- Qualidade da carne acabamento




Principais caracteristicas que
influenciam a carcacga

Caracteristica | Parametros que Estimador de
influenciam qualidade
Raca - Composicao dos tecidos -Peso da carcaca
- Tamanho das pecas - Conformacao
- Grau de

acabamento




Principais caracteristicas que
influenciam a carcacga

Caracteristica | Parametros que Estimador de
influenciam qualidade
Classe Sexual - Composicao dos tecidos - Peso da carcaca
- Tamanho das pecas - Conformacao
- Qualidade da carne - Grau de

acabamento




Principais caracteristicas que
influenciam a carcacga

Caracteristica | Parametros que Estimador de
influenciam qualidade
Alimentacao - Composicao dos tecidos - Peso de carcaca
- Tamanho das pecas - Conformacao
- Qualidade da carne - Grau de

acabamento




O que se espera de uma
carcac¢a bovina???




- Animal jovem
- Peso de carcaca pesada (2103 e 180 Q)

- Boa musculatura

- Bom grau de acabamento




Definicao de carcaca

MAPA, 2004

Animal abatido, sangrado, esfolado, eviscerado, desprovido
de cabeca (separada entre os ossos occipital e atlas), patas
(seccionadas a altura das articulacdes carpo-metacarpiana e
tarso-metarsiana), rabada, érgaos genitais externos, gordura
perirrenal e inguinal, ferida de sangria, medula espinhal,

diafragma e seus pilares (lombinho).



Rendimento de carcaca

* O conhecimento dos fatores que

determinam o RC servem:

— Estimar o peso de carcaca de baseado no

pPeso Vivo

— Determinar o valor do animal
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 Rendimento de carcaca

Peso carcaca quente x 100
pPeso Vivo

* Perda de carcaca no resfriamento

100 — peso de carcaca resfriada x 100
peso de carcaca quente




Rendimento de carcaca

* Fatores que afetam
— Tempo de jejum
— Alimentacao: Pastagem VSconfinado
— Idade e peso vivo
— Conformacao e grau de acabamento
— Classe sexual

— Grupo genético




Tempo de jejum VS
Rendimento de carcaca
Para Correcao desconta:

Até 72 horas de jejum nao
- Conteudc

afeta o0 peso da carcaca

- Urina 710

- Suco biliar J

13-24 +3,5-4,5%



Exemplo

* Novilho sem jejum pesa 400 kg de peso vivo
* Peso de carcaca 280 kg

RC = (280/400)x100 = 52%

ApoOs 12 horas em jejum perde-se 5% do seu PV = 380
kg

RC =(280/380) x 100 = 54,7%




Tipo de alimento

- Porcentagem de concentrado

25 37 50 62 75

RC% 56,4 57,67 58,02 58,48 59,35




Animal jovem maior proporcao de

membros e componentes nao

carcaca

Peso vivo kg




Grau de acabamento

* Aumento no grau de acabamento eleva o
rendimento de carcaca

e Nao confundir com rendimento de carne
(aumenta o refile)




Estimativa de rendimento de carcaca
Departament of Primary Industries — Australia

Grau de acabamento Rendimento de carcaca

Novilhos e Novilhas

1 50 -53
2 51-54
3 52-56
4 54-58

5 56-59




Conformacao

 Aumentode 1,0a 1,5 % no rendimento
de carcaca para cada unidade de

incremento no escore de musculosidade

_—

HEAVY MUSCLING LIGHT MUSCLING

=
MARROW




Classe sexual

Fémea > Macho castrado >

Macho inteiro?




Grupo genetico

Zebuinos maior rendimento

Bos taurus taurusontinentais alta

musculosidade
Bos taurus taurubritanicos

Racas leiteiras



Parametros utilizados para classificacao
da carcaga
Classe sexual

ldade

Peso

Conformacao

Grau de acabamento



Por que usar a classe sexual
como fator de classificacao e
tipificacao?




Classes sexuais

Estados Unidos

1. Touros nao sao Classificados

2. Vacas nao podem ser classificadas como PRIME

3. Machos castrados nao podem ser classificados
como COMMERCIAL, CUTTER E CANNER




Identificacao do sexo: fémea

Musculo gréacil: perfil mais

oval

Gordura do Ubere: mais

Suave

Tuberosidade pubica: menos

desenvolvida e formato mais reto.

Cavidade pélvica: mais

desenvolvida




Identificacao do sexo: macho

Presenca do ligamento

~
/r

i

suspensor do pénis

Musculo gracil: menor e

mais circular

Tuberosidade Pubica: mais

curvada

Gordura saco escrotal;

irregular




Por que usar a idade como
fator de classificacao e
tipificacao?




Proporcao de osso, musculo e gordura em
diferentes pesos de carcacas bovina
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Forca de cisalhamento N

Solubilidade do colageno
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Idade

* Cronologia dentaria

* Grau de ossificacao

e Maturidade do musculo




EXAME DOS DENTES
INCISIVOS

Dentes molares

Dentes Pré-molares

Dentes Incisivos




Exame dos dentes incisivos

<— 4 = Cantos

3 = Segundos médios

2 = Primeiros médios

1 = Pincas




Dentes de leite Dois dentes

Sem queda das Dois dentes definitivos (pingas)

pIncas sem queda dos primeiros meédios




Seis dentes

Animal que ja trocou as pincas Animal que ja trocou as pincas € 0S
e 0s primeiros medios, sem primeiros e segundos médios, sem
gueda dos segundos meédios da gueda dos cantos da primeira

primeira denticao denticao




Oito dentes Desgaste dos dentes

9 anos: razamento dos dentes
Animal com dentes definitivos .
Acima de 10 anos: razamento
total dos dentes e inicio da

queda




Idade de erupg¢ao dos dentes
Incisivos permanentes

Incisivos Idade (meses) aproximada de erup¢ao

Permanentes

Zebuinos Taurinos
2 20a 24 18 2 28
4 30-36 24 a31
6 42 a 48 32a43

3 52 a60 36 a 56




Maturidade da carcaca

* O processo de
ossificacao
inicia-se da
regiao posterior
para a anterior e
é finalizado em
meédia, aos 8
anos




Cartilagem do
processo
espinhoso

& \

Cartilagem do disco
Intervertebral




Vértebras sacrais Vértebras lombares Vértebras Toracicas




Tuberosidade pubica - idade

o
m f > 2 anos | o ~




I

A

9 a 30 meses

30 a 42 meses

42 a 72 meses

72 a 96 meses

acima de 96 meses



Maturidade carne
cor e textura




Idade dentaria VSmaturidade dssea

Numero de dentes permanentes incisivos

0 2 4 6 8

Maturidade dssea

Novilho 5,23 5,63 71,73 7,923 15:-5b
Novilha 4,33 6,6a 12,7b 16,0b 20,5c
Onde: Lawrence et al., 2001

5 = A50

15 = B50

25=C50




Conformacao

* A proporcao dos tecidos musculares e
adiposos em relacao ao tamanho do

esqueleto
* Indica o desenvolvimento do animal

 E uma medida de qualidade quantitativa da

Cadrcacgd

]



Conformacao

Avaliacao subjetiva

— Padrao fotografico

Medidas de carcaca

— Comprimento de carcaca
— Profundidade da carcaca
— Espessura, comprimento perimetro de coxao

AOL

Proporcao de carne, gordura e 0sso



Avaliacao subjetiva




Europa
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]



Estados Unidos







Medidas de carcaca

* Usado somente na pesquisa




Comprimento de carcaca

Corresponde a
distancia do bordo
anterior do 0sso
pubis ao bordo
cranial medial da

primeira costela




Representa a
distancia do bordo
Inferior do esterno ao
bordo inferior do
canal medular entre a
guinta e sexta

veértebra dorsal.
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Comprimento da perna

Corresponde a distancia
entre o ponto médio da
articulacao tarso-
metatarsiana e o bordo
anterior da sinfese isquio-

pubiano




Espessura e perimetro de coxao

Espessura do coxao

Distancia entre as faces
lateral e medial da porcao
superior do coxao

Perimetro do coxao
O perimetro maximo da

perna € medido passando
pela estrela




Indice de Compacidade da
carcaca

ICC = Peso da carcaca fria

Comprimento da carcaca

* Visa eliminar o fator peso da carcaca




Porcentagem de carne,
gordura e 0sso

* Dissecacao e separacao de uma amostra
de carne de uma carcaca:

— Musculo: incluindo o tecido conjuntivo,

vascular e nervoso
— Gordura: intermuscular

— Osseo: incluindo cartilagem, tenddes e

tecido conectivo




 Hankins e Howe, 1946
— 92 102 e 112 costelas
 Adaptacao de Muller et al., 1973
— 102, 112 e 122 costelas
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Cortar a amostra em angulo reto com a
costela na base do muscukkerratus dorsalis







* Principal fator
determinante do

valor comercial da

Cdrcacd




Grau de acabamento

 Evita a desidratacao das carcacas

 Preserva a cor da carne (evita o
escurecimento)

* Preserva a maciez (preservacao do
tamanho dos sarcOmeros)

]



Taxa de resfriamento da carcaca

r=-0,42 B
Taxa de r=-0,54
resfriamento
Peso de carcaca Espessura de gordura

4

Taxa de
resfriamento

Forca cisalhamento

Fonte: Okeudo & Moss, 2005



Padrao Europeu

Ausente Pouco
E U

A

Coberto
R

L

Gordo
(0)

| Q

Muito gordo
P

L

Cada classe pode ser sub-dividida em 3, totalizando 15 classes:




ESCORES DE ACABAMENTO

Ausente Escasso Mediano Uniforme Excessivo
1 2 3 4 5
0O mm 1a3mm 3ab6mm 6al0mm >10 mm



Grau de acabamento




Espessura de gordura

Entre a 122 e 132 costela

* A% do comprimento do musculo longissimus dorsi




10

Taxa de marmore




BMS # 1 Quality Grade 1 BMS # 2 Quality Grade2 =~ BMS # 3 Quality Grade 3

BMS # 4 Quality Grade 3 BMS # 5 Quality Grade4  BMS # 6 Quality Grade 4

!l

BMS # 8 Quality Grade5  BMS # 9 Quality Grade 5

BMS # 10 Quality Grade4  BMS # 11 Quality Grade5 BMS # 12 Quality Grade 5




Influéncia do grau de marmoreio
na maciez da carne bovina
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Fonte: adaptado de Savell et al., 1987




Influéncia do grau de marmorizacao
na qualidade sensorial da carne

Porcentagem de escore menor que 5

PRIME 5,6% ) )

SELECT 26,4%

STANDARD 59.1%

8 7 6 5 4 3 2
Extremamente Extremamente
desejavel indesejavel

Fonte: adaptado de Smith et al., 1987
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Gordura interna

e Alta correlacao com a gordura total da

Cdrcaca

* Avaliacao visual da gordura pélvica, renal e

toracica




Analise subjetiva
(julgadores

treinados)

Expressa como
porcentual do peso

de carcaca




TIPIFICACAO BRASILEIRA

Tipo SEXO Maturidade | Acabamento | Conformacao | Peso carcaca
Min (kg)

B CekF 0-4 2,3e4 C,Sc e Re C=210, F=180
M 0 2,3e4 C,Sc e Re M= 210

R CekF 0-6 2,3e4 C, Sc, Re e Sr | C=220, F=180

A CeF 0-6 leb5 C, Sc, Ree Sr | C=210, = 180
M o) leb5 C,Sc,Ree Sr| M=210

S CeF 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 restricao

L M,CeF |08 1-5 Co Sem restricao

B = padrao cota HILTON € o tipo B sem M e sem acabamento 4




Tipificacao Norte Americana



Grau de rendimento
Yield Grade

* |nversamente relacionado com o
rendimento de carne na desossa

* Analisa:
e Quantidade de gordura externa (subcutanea)
 Quantidade de gordura interna (cavitaria)
* Area de olho de lombo
* Peso de carcaca quente



Grau de rendimento

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

— EG = Espessura de gordura, em polegadas

— GPP = % Gordura cavitaria (perirrenal, pélvica e inguinal)
na carcaga

— AOL = Area de olho de lombo, em pol.2

— PCQ = Peso de carcac¢a quente, em libra



Correspondéncia do grau de rendimento com
a porcentagem de carne aproveitavel da

carcaga
YG % CA
1,0 77,5
1,5 75,0
2,0 72,5
2,9 70,0
3,0 67,5
3,9 65,0
4,0 62,5

USDA, 1986



Grau de Qualidade
(Quality Grades)

Estados Unidos

1. Touros nao sao Classificados

2. Vacas nao podem ser classificadas como PRIME

3. Macho castrados nao podem ser classificados como
COMMERCIAL, CUTTER E CANNER




Relacao entre marmorizacao, maturidade e classificacao qualidade da
qualidade da carcaca

Grau de Maturidade

marmorizacao '

Levemente
abundante

Moderado COMMERCIAL

Modesto

Pouco

Leve

Tracos

Praticamente STANDARD

isento




Tipicacao Européia

Classe sexual
Maturidade
Conformacao

Grau de acabamento


http://pt.wikipedia.org/wiki/Ficheiro:Flag_of_Europe.svg

== Levantamento da qualidade das carcagas

114.279 carcacas avaliadas
(Sgarione, 2014)

N. de dentes incisivos 4,2
Peso de carcaca kg 135
Conformacao 3,35

Grau de conformacao 2,44




Distribuicao da idade

N. dentes incisivos permanentes % de carcacas

0 5,53
2 23,32
4 35,91
4 )
6 24,90
3 9,34
- J

(Sgarione, 2014)




Distribuicao do peso de carcaca

Tabela 7 — Distribuicio das observacdes de acordo com peso de mela-carcaca quente.

Variavel Peso de meia-carcaca quente
NI %o
75 quilos 871 0.76
90 quilos 5372 4,70
103 quilos 10175 8.90
120 quilos 22330 19,54
135 quilos 35223 30,82
150 quilos 24715 21,63
163 quilos 10348 9.06
180 quilos 3238 2,83
193 quilos 1130 1.01
210 quilos 461 0,40
225 quilos 225 0,20
240 quilos 121 0.11
235 quilos 50 0.04

(Sgarione, 2014)



Distribuicao da conformacao

Conformacao % de carcacas

Concava 0,78
Sub-retilinea 54,56
Retilinea 44 41
Subconvexa 0,23
Convexa 0,02

(Sgarione, 2014)
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Distribuicao do grau de acabamento

Grau de acabamento % de carcacas

Magra 1,62
Escassa 11,73
Mediana 38,53
Uniforme 46,42
Excessiva 1,70

(Sgarione, 2014)




Conclusoes

 Métodos de classificacao da carcaca
devem predizer a quantidade de carne e
a sua qualidade

* Os métodos de avaliacao de carcacas
bovinas comerciais devem ser baratos,
rapidos e nao destrutivos.
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