


• Rendimento de carcaça 

• Cortes de carne padronizado 

• Cortes de carne especiais 

• Rendimento de cortes 

 

Cortes de Carne Suína 



Quebra de 2% durante o resfriamento 

Suíno na Granja 
90kg (100%) 

Suíno na recepção do abatedouro 
85 kg (94,5%) 

Quebra de 5,5% durante o transporte 

Cerca de 17% de quebra 

Carcaça quente 
70,5 Kg (78,4%) 

Carcaça Resfriada 
68,8 Kg (76,4%) 

Quebras durante o jejum (0,5%) devido  
à eliminação do conteúdo gastrointestinal e por 

Gotejamento/evaporação na sala de matança 
1,32 Kg (1,47%) 

 

Vísceras Brancas 
3,55 Kg (1,47%) 

Intestino Delgado (1,45%), Intestino Grosso (2,04%) 

Rendimento em Relação ao peso vivo 

* 

* Rendimento em Relação ao suíno pesado na granja 

Sangue(3,4%) e gordura industrial (1,35%) 
4,28Kg (4,75%) 

Miúdos e glândulas 
3,3Kg (3,67%) 

Fígado (1,23%), Coração (0,32%), Língua(0,37%), 
 Rins (0,19%), Miolo(0,12%), Pulmão (0,98%)  

Outros 
2Kg (2,26%) 

Cerdas(0,35%), Cascos(0,05%), Resíduos(0,3%) 



Meia Carcaça 



I- Grandes Cortes 

1. Dianteiro 



I- Grandes Cortes 

2. Corpo 



I- Grandes Cortes 

3. Traseiro  



II – Cortes Padrão 

• Máscara e orelha,  
• Papada,  
• Paleta,  
• Sobrepaleta,  
• Carré 
• Pernil,  
• Costela e barriga  
• Pés  
• Rabo; 
 



II – Cortes Padrão 



II – Cortes Padrão 



II – Cortes Padrão 



II – Cortes Padrão 



II – Cortes Padrão 



II – Cortes Padrão 



II – Cortes Padrão 



II – Cortes Padrão 



II – Cortes Padrão 



III – Região de Dianteiro 

 
• Paleta redonda - alemã;  
• Paleta redonda - italiana; 
• Paleta raquete sem pele;  
• Paleta tipo pernil de cordeiro; 
• Bisteca de paleta; 
• Bacon da paleta; 
• Carne moída; 
• Sobrepaleta com/sem osso 
• Joelho Dianteiro 



III – Região de Dianteiro 



III – Região de Dianteiro 



III – Região de Dianteiro 



III – Região de Dianteiro 

Paleta raquete sem pele 



III – Região de Dianteiro 



III – Região de Dianteiro 

Paleta tipo Pernil de Cordeiro (Frenched) 



III – Região de Dianteiro 



III – Região de Dianteiro 

Bacon da Paleta 



III – Região de Dianteiro 

Paleta desossada – carne moída e derivados 



III – Região de Dianteiro 

Sobrepaleta com osso 



III – Região de Dianteiro 



IV – Região de Costela 

• Bacon da barriga;  

• Costela Africana  

• Costela do dianteiro 

• Pancetta; 

• Fraldinha; 

• Toucinho da barriga; 

• Costela para churrasco com pele 



IV – Região de Costela 



IV – Região de Costela 



IV – Região de Costela 



IV – Região de Costela 

Pancetta 



IV – Região de Costela 

Fraldinha 



IV – Região de Costela 

Costela para Churrasco 



V – Região de Lombo 

• T-bone - Corte britânico   
• Rib chop - Corte britânico  
• Carré francês  
• Carré Canadense Frenched ou Prime Rib 
• Coroa cruzada; 
• lombo;  
• Filé mignon;  
• Bife do lombo aberto(Borboleta); 
• Bife do lombo;  
• Lombo borboleta (em pedaço); 
• Bananinha 
• Toucinho lombar  
• Pele lombar 

 



V – Região de Lombo 

Filé Mingon 



V – Região de Lombo 



V – Região de Lombo 

Lombo 



V – Região de Lombo 



V – Região de Lombo 



V – Região de Lombo 

Lombo Borboleta 



V – Região de Lombo 

T- Bone 



V – Região de Lombo 

Rib Chop 



V – Região de Lombo 

Bananinha Suína CTEC 



V – Região de Lombo 

Carré Canadense  
Frenched ou Prime Rib 



V – Região de Lombo 

Carré Francês 



V – Região de Lombo 

Coroa Cruzada 



V – Região de Lombo 



VI – Pernil (Padrão) 

• Coxão mole,  

• Coxão duro e Lagarto,  

• Patinho,  

• Alcatra c/ maminha  

• Picanha; 

• Músculo. 

 



VI – Pernil (Padrão) 



VI – Pernil (Padrão) 



VI – Pernil (Padrão) 



VI – Pernil (Padrão) 



VI – Pernil (Padrão) 



VI – Pernil (Padrão) 



VI – Pernil (Padrão) 



VI – Pernil (Americanos e Europeus) 

 

• Joelho 

 

• Pernil Central (miolo)  

 

• Alcatra com osso 

 



VI – Pernil (Americanos e Europeus) 



VI – Pernil (Americanos e Europeus) 

Alcatra com Osso 



VI – Pernil(Corte para Churrasco) 

 

• Coxão duro/lagarto com pele  

• Coxão mole com pele 

• Alcatra/Maminha com pele 

• Picanha com pele 

• Patinho com pele 

 



VI – Pernil(Corte para Churrasco) 

Coxão duro/Lagarto com pele 



VI – Pernil(Corte para Churrasco) 

Coxão mole com pele 



VI – Pernil(Corte para Churrasco) 

Alcatra/Maminha com pele 



VI – Pernil(Corte para Churrasco) 

Patinho com pele 



Rendimento em Relação à Carcaça Fria 

Carcaça Resfriada 
68,8Kg (100%) 

Paleta(15,60%) + Copa(4,25%) 
2x 6,85Kg (19,85%) 

Carne(13,31%), Toucinho(2,69%), 
 Couro(1,24%), Ossos (2,65%) 

Barrigada 
2x 7,25Kg (21,1%) 

Barriga (16,2%) 
Costela (3,06%) 

Retalho Gordo (1,83%) 

Cabeça 
2x 1,31Kg (5,05%) 

Carne (1,14%), 
Orelhas (0,68%), 
Couro (1,06%), 
Ossos (2,17%) 

Papada 
2x 1,31Kg (3,82%) 

Carne (1,17%) 
Couro (0,65%) 

Outros 
4,32Kg (6,28%) 

Pés (2,61%) 
Rabo (0,31%) 

Gordura perirrenal (3,24%) 
Retalhos (0,12%) 

Pernil 
2x 6,40 Kg (18,7%) 
Carne (12,95%),  

Toucinho (3,16%), 
Couro (1,32%), 
Ossos (1,24%) 

 

Carré 
2x 8,67Kg (25,2%) 
Lombo (14,47%), 

Ossos (2,48%), 
Toucinho(6,52%) 

Couro (1,25%) 
Retalhos (0,5%) 
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