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DEFINICAO DE CARCACA SUINA

(Regulamento da inspec¢ao industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal — RIISPOA Decreto 30691)

 Os animais abatidos, formados das massas musculares e
ossos, desprovidos da cabec¢a, mocotods, cauda, couro,

Orgaos e visceras toracicas e abdominais.

e §12-Nos suinos a "carcaca" pode ou nao incluir o couro,

cabeca e pés.




DEFINICAO DE CARCACA SUINA

» “Suino abatido, sangrado e eviscerado e que
tenham tirados as cerdas e unhas, banha, rins,
diafragma, espinha medular, mioleira, lingua,
mamilos (fémeas) e testiculos (imunocastrados).
Permanecendo a extremidade dos membros, couro
e cauda. Podem ser apresentados com ou sem

cabeca e pés.



Calculo do rendimento de carcaca

Propor¢ao do peso vivo transformada em carcaga

RC = Peso de carcaca quente x 100

Peso vivo




Rendimento de carcaca

* Peso vivo varia de 85 a 135 kg (meédia de
100 kg)

Pode chegar a 180 kg

e Rendimento de carcaca entre 68 a 85%
(média de 72%)



Fatores que afetam o
rendimento de carcaca

Peso de abate

Trato gastrointestinal
Grau de musculosidade
Peso da cabeca e pés

Espessura de gordura




Influéncia do peso de abate no
rendimento de carcaca

Peso vivo (abate) 100 kg 135 kg

Peso carcaca fria 78,97 107,28

Rendimento de carcaca 79,99




Aumento do peso de abate

Reducao da eficéncia alimentar e aumento da
gordura na carcaca




Tempo de jejum e rendimento
de carcaca




CLASSIFICACAO

» Agrupar por classe produtos que tem

caracteristicas semelhantes.

» Classifica os animais em racga, sexo, peso de
carcaca, espessura de gordura, quantidade de

carne e conformacao.



TIPIFICACAO

» Uma diferenciagcao das classes em tipos
hierarquizados segundo critérios que incluem
as categorias da classificacao ja mencionadas
e outras como gordura de cobertura,

conformacao e marmoreio



Comprimento da carcaga

E tomado do bordo cranial
da sinfese pubiana ao bordo

cranio-ventral do atlas
ou

Da borda cranial da sinfese

pubiana até a borda cranial

média da primeira costela







Avaliacao do pH




Local de medida do pH

* No musculo longissimus dorsi, na
altura da ultima costela




Local de medida do pH

- No musculo semimembranosus




Carne Normal

Valores de pH
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Tempo apos o abate (horas)
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Carne PSE

Do inglés: pale, soft and exudative

Carne de cor clara, de textura mole e que possui
pouca capacidade de reten¢ao de agua

Maior incidéncias em musculos com grande
quantidade de células glicoliticas (tipo |IB —brancas)



Carne PSE

Valores de pH
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Carne PSE

* Causas:
— Estresse pré-abate

— Em suinos associado ao gene rianodina
(halotano)



CITOSINA

GTG CGC TCC (arginina) Sequéncia normal

1 |

GTG TGC TCC (cisteina) Sequléncia mutante

_\_. o p~
DNA : .
Backhone é

TIMIDINA




Suino néo portador do gene Rianodina: notar
as pernas as pernas relaxadas

Suino portador do gene Rianodina: notar rigidez
muscular nas pernas




Carne DFD

Do inglés: dark, firm and dry

e Carne de cor escura, de textura firme e que
possui grande capacidade de retencao de

agua



Carne DFD

Valores de pH

7,5
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Tempo apds o abate

24




Carne DFD

e Causas

— Jejum prolongado pré-abate
— Estresse cronico antes do abate
— Exaustao fisica

— Maior frequiéncia em machos inteiros






Carne Acida

e Associado ao elevado potencial glicolitico da
carne

e Carne com baixa capacidade de retencao de
agua

* Em suinos esta associado a presenca do
gene Rendimento Napole



Carne Acida

Valores de pH
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Classificacao da carne pelo pH

PSE Menor ouigual a
56
Normal Maior que 5,8 lgual ou menor 5,9

DFD lgual ou maior 6,0



Espessura de gordura

£

Primeira costela
Ultima costela
Ultima lombar

Inclui a pele




14 -17 O6-/
vértebras vértebras 20 a 23

. toracicas lombares vertebras
7 vértebras | .. coccigenas

cervicals




Quantas costelas tem o nosso
suino?



Espessura de gordura na

primeira costela

Parte-se do atlas

contando 7 vértebras

cervicais, a vértebra logo

a seguir é a primeira

toracica




Espessura de gordura na primeira costela

-Perpendicular a linha dorso-lombar

-Porcao média da 12 vértebra

-Uma extremidade do paquimetro é colocada acima

do couro

- A outra na linha de separacao da manta de toucinho

e a carne ou a gordura do topo da paleta




Espessura de gordura na ultima

costela

Conta-se o numero de costela do
animal. Parte-se do atlas, contando as

vértebras:
- 7 vértebras cervicais

- Vértebras toracicas = numero de

costelas contadas

Ex: Se foram encontradas 14 costelas,

deve-se contar 21 vértebras




Espessura de gordura na ultima

costela

-No encontro da ultima vértebra

toracica com a primeira lombar

-Perpendicular a linha dorso —

lombar




Espessura de gordura na

ultima lombar

- As vértebras lombares

diferem das sacrais porque as

sacrais sao soldadas entre si




Espessura de gordura na

ultima lombar

A medida é tomada na

altura da articulacao da

penultima vértebra lombar

com a ultima lombar.




TIPIFICACAO ELETRONICA

* Local de insercao da pistola: na altura
da ultima costela, a seis centimetros da
linha de corte
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Medida manual da profundidade de musculo e
espessura de gordura

e 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)









i Varia de 20 a 59 cm?

Valor médio encontrado 30 cm?



















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 bonificagdo empirico gerado em funcdo do peso da carcaga quente (Pcarq) e porcentagem de carne
estimada na carcaca resfriada (pemf).

Pemf | Faixas de Peso da Carcaga Quente (Kg)

(%) | [40-45) | [45-50) | [50-55) | [55-B0) | [60-65) | [65-70) | [70-75) | [75-80) | [80-85) | [85-90) | [20-95) | [95-100) | [100-105) | [105- )
e 73 74 76 77 79 80 1 83 84 86 87 89 90
(35-36] | 72 74 75 77 78 80 81 82 84 85 87 a8 90 91 |
(36-37] | 73 75 76 78 79 81 82 83 85 B6 88 89 91 92
(37-38) | 74 76 77 79 80 82 | 83 84 B8 87 89 90 92 93
(38-39]| 75 77 78 80 81 83 84 85 87 88 90 91 93 94
(39-40] | 76 78 79 81 82 84 85 86 88 89 91 92 94 95
(40411 | 77 79 80 82 83 85 86 87 89 90 92 93 95 96
(41-42] | 78 80 81 83 84 86 87 88 90 91 93 94 96 97
(42-43) | 79 B4 82 B4 85 87 88 89 91 92 94 95 a7 98
(43-44] | BO 82 83 85 86 88 89 90 92 93 95 96 98 99
(44-45]| 81 | 83 84 86 87 89 90 91 93 94 96 97 99 100
[ (45-26] | 82 84 85 87 88 90 91 | 92 94 95 97 98 100 107
(46-47) | 83 85 86 88 89 91 92 93 95 96 98 99 101 102
F(J'MEI 84 88 87 89 a0 92 i - 94 98 q7 a9 100 102 103
(48-49] | 85 87 88 90 91 93 94 95 97 98 100 101 103 104
(49-50] | 86 88 89 91 a2 94 95 96 08 99 101 102 104 105
(50-51] | 87 89 90 92 93 95 96 97 99 100 102 103 105 106
(51-52] | 88 90 91 93 94 96 97 98 100 101 103 104 106 107
(52531 | 89 91 92 94 95 97 98 99 101 102 104 105 107 108
(53-54] | 90 92 93 95 96 98 99 100 102 103 105 106 108 109
(54-55] | 91 93 94 96 a7 99 100 101 103 104 106 107 109 110
(55-56] | 92 94 95 97 98 100 101 102 104 105 | 107 108 110 111
(56-57] | 93 95 96 98 99 101 102 103 105 106 108 109 117 112
(57-58] | 94 | 96 97 99 100 102 103 104 106 107 109 110 112 113
(58-59] | 95 | 97 98 100 101 103 104 1056 107 108 110 111 113 114
(59-60] | 96 98 99 101 102 104 105 106 108 109 KR 112 114 115
{60611 97 | 99 100 102 103 108 106 107 109 110 112 13 115 116
(61-62] | 98 100 101 103 104 106 107 108 110 111 113 114 116 117
(62-63] | 99 101 102 104 105 107 108 109 111 112 114 115 117 118
(63-64] | 100 102 103 105 106 108 109 110 112 113 115 116 118 119
(64-..] | 101 103 104 106 107 109 110 111 113 114 116 117 119 120




TIPIFICACAO AMERICANA



Categoria USDA

* Indica a qualidade da carne e expectativa de
rendimento de carne nos quatro principais cortes:

— Paleta

— Copa
— Lombo
— Pernil




Rendimento de carne magra nos quatro principais cortes da
carcaca suina

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



Quantidade de carne magra (libras) =

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

Onde: PCQ em libras
AOL em polegadas quadradas
EG polegadas




Porcentagem de carne magra (%) =

Quantidade de carne magra (libras) x 100

PCQ (libras)



Carcase damage to be recorded for whole carcase

2 Very slight biemish

Shight blermish Severe blemish

i

Fig. 1. Padries de lesdes de pele (esconacbes) em carcagas suinas (Fonte:MLC, 1985b)







Origem das lesoes

 Mordidas durante os combates:
* 5a10cm de comprimento

» formato de virgula e concentradaem grande nUmero
naregiao anterior (Cabeca e ombros) e posterior

(presunto) da carcaca.



Origem das lesoes

e Contusdesem formade virgula:

e causadaspelasgarras da frentedevido a
monta de um animal nas costas de outro em

Situacoes de alta densidade



Origem das lesoes

 Laceracoes e arranhoes.

e Ocorrem guando 0s suinos Sao tratados
agressivamente e manejados em espacos

fechados e apertados.






Conclusao

 Manejar os suinos respeitando seu bem-estar
melhora a qualidade da carcaca, da carne,

agrega valor ao produto e te deixa mais FELIZ



Obrigada pela atencao

e GPAC - Grupo de Pesquisa e Analise de Carnes
e www.uel.br/grupo-pesquisa/gpac

e gpac@uel.br

Grupo de Pesquisa e Andlise de Carne



