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DEFINIÇÃO DE CARCAÇA SUÍNA
(Regulamento da inspeção industrial e Sanitária de Produtos de Origem

Animal – RIISPOA Decreto 30691)

• Os animais abatidos, formados das massas musculares e

ossos, desprovidos da cabeça, mocotós, cauda, couro,

órgãos e vísceras torácicas e abdominais.

• § 1º - Nos suínos a "carcaça" pode ou não incluir o couro,

cabeça e pés.
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DEFINIÇÃO DE CARCAÇA SUÍNA

 “Suíno abatido, sangrado e eviscerado e que

tenham tirados as cerdas e unhas, banha, rins,

diafragma, espinha medular, mioleira, língua,

mamílos (fêmeas) e testículos (imunocastrados).

Permanecendo a extremidade dos membros, couro

e cauda. Podem ser apresentados com ou sem

cabeça e pés.
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Cálculo do rendimento de carcaça

RC = Peso de carcaça quente x 100
Peso vivo

Proporção do peso vivo transformada em carcaça

RC = Peso de carcaça quente x 100
Peso vivo



Rendimento de carcaça

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

• Rendimento de carcaça entre 68 a 85%
(média de 72%)

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

• Rendimento de carcaça entre 68 a 85%
(média de 72%)

Pode chegar a 180 kg



Fatores que afetam o
rendimento de carcaça

• Peso de abate

• Trato gastrointestinal

• Grau de musculosidade

• Peso da cabeça e pés

• Espessura de gordura

• Peso de abate

• Trato gastrointestinal

• Grau de musculosidade

• Peso da cabeça e pés

• Espessura de gordura



Influência do peso de abate no
rendimento de carcaça

Peso  vivo  (abate) 100 kg 135 kg

Peso carcaça fria 78,97 107,28Peso carcaça fria 78,97 107,28

Rendimento de carcaça 79,99 83,43



Aumento do peso de abate

Redução da eficência alimentar e aumento da
gordura na carcaça



Tempo de jejum e rendimento
de carcaça

Maior tempo de jejum         Maior rendimento de
carcaça



CLASSIFICAÇÃO

 AgruparAgrupar porpor classeclasse produtosprodutos queque temtem

característicascaracterísticas semelhantessemelhantes..

ClassificaClassifica osos animaisanimais emem raçaraça,, sexosexo, peso de, peso de

carcaçacarcaça,, espessuraespessura dede gorduragordura,, quantidadequantidade dede

carne ecarne e conformaçãoconformação..
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TIPIFICAÇÃO

UmaUma diferenciação das classes emem tipostipos

hierarquizadoshierarquizados segundosegundo critérioscritérios queque incluemincluem

asas categoriascategorias dada classificaçãoclassificação jájá mencionadasmencionadas

ee outrasoutras comocomo gorduragordura dede coberturacobertura,,

conformaçãoconformação ee marmoreiomarmoreio
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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

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





Avaliação do pH



Local de medida do pH
• No músculo longissimus dorsi , na

altura da última costela



Local de medida do pH
- No músculo semimembranosus



Carne Normal
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Carne PSE

• Do inglês: pale, soft and exudative

• Carne de cor clara, de textura mole e que possui
pouca capacidade de retenção de água

• Maior incidências em músculos com grande
quantidade de células glicolíticas (tipo IIB –brancas)

• Do inglês: pale, soft and exudative

• Carne de cor clara, de textura mole e que possui
pouca capacidade de retenção de água

• Maior incidências em músculos com grande
quantidade de células glicolíticas (tipo IIB –brancas)



Carne PSE
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Carne PSE

• Causas:

– Estresse pré-abate

– Em suínos  associado ao gene rianodina
(halotano)

• Causas:

– Estresse pré-abate

– Em suínos  associado ao gene rianodina
(halotano)



GTG CGC    TCC (arginina) Seqüência normal

GTG TGC    TCC     (cisteína)      Seqüência mutante

CITOSINA

GTG CGC    TCC (arginina) Seqüência normal

GTG TGC    TCC     (cisteína)      Seqüência mutante
TIMIDINA



. Top panel shows pig
anesthetized with
medications that do not
trigger malignant hyperthermia
(note relaxed rear legs). Bottom panel shows
the same pig developing an MH reaction after
receiving halothane. Please inspect the rigidly
extended hind limbs. Modified with permission
from Harrison GG. The Discovery of Malignant
Hyperthermia in Pigs—Some Personal
Recollections. Malignant Hyperthermia: A
Genetic Membrane Disease (Ohnishi, ST and
Ohnishi, T, eds) Boca Raton, FL: CRC Press, p.

32, 1994.

Suíno não portador do gene Rianodina: notar
as pernas as pernas relaxadas

Suíno portador do gene Rianodina: notar rigidez
muscular nas pernas
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Carne DFD

• Do inglês: dark, firm and dry

• Carne de cor escura, de textura firme e que

possui grande capacidade de retenção de

água

• Do inglês: dark, firm and dry

• Carne de cor escura, de textura firme e que

possui grande capacidade de retenção de

água



Carne DFD
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Carne DFD

• Causas

– Jejum prolongado pré-abate

– Estresse crônico antes do abate

– Exaustão física

– Maior freqüência em machos inteiros

• Causas

– Jejum prolongado pré-abate

– Estresse crônico antes do abate

– Exaustão física

– Maior freqüência em machos inteiros





Carne Ácida

• Associado ao elevado potencial glicolítico da
carne

• Carne com baixa capacidade de retenção de
água

• Em suínos está associado à presença do
gene Rendimento Napole

• Associado ao elevado potencial glicolítico da
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Carne Ácida

5,4

5

5,5

6

6,5

7

7,5

0 24

Tempo após o abate

Va
lo

re
s 

de
 p

H

5,4

5

5,5

6

6,5

7

7,5

0 24

Tempo após o abate

Va
lo

re
s 

de
 p

H



Classificação da carne pelo pH

pH inicial pH final
PSE Menor  ou igual a

5,8
PSE Menor  ou igual a

5,8
Normal Maior que 5,8 Igual ou menor 5,9
DFD Igual ou maior  6,0



Espessura de gordura

• Primeira costela

• Última costela

• Última lombar

• Inclui a pele

• Primeira costela

• Última costela

• Última lombar

• Inclui a pele



7 vértebras
cervicais

14 -17
vértebras
torácicas

6-7
vértebras
lombares

20 a 23
vértebras

coccígenas



Quantas costelas tem o nosso
suíno?

Quantas costelas tem o nosso
suíno?



Espessura de gordura na

primeira costela

Parte-se do atlas

contando 7 vértebras

cervicais, a vértebra logo

a seguir é a primeira

torácica
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Espessura de gordura na primeira costela

-Perpendicular a linha dorso-lombar

-Porção média da  1ª vértebra

-Uma extremidade do paquímetro é colocada acima

do couro

- A outra na linha de separação da manta de toucinho

e a carne ou a gordura do topo da paleta

Espessura de gordura na primeira costela

-Perpendicular a linha dorso-lombar

-Porção média da  1ª vértebra

-Uma extremidade do paquímetro é colocada acima
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e a carne ou a gordura do topo da paleta



Espessura de gordura 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
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Espessura de gordura na última

costela

-No encontro da última vértebra

torácica com a primeira lombar

-Perpendicular a linha dorso –

lombar

Espessura de gordura na última
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torácica com a primeira lombar

-Perpendicular a linha dorso –

lombar



Espessura de gordura na

última lombar

- As vértebras lombares

diferem das sacrais porque as

sacrais são soldadas entre si

Espessura de gordura na

última lombar
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diferem das sacrais porque as

sacrais são soldadas entre si



Espessura de gordura na

última lombar

A medida é tomada na

altura da articulação da

penúltima vértebra lombar

com a última lombar.

Espessura de gordura na

última lombar

A medida é tomada na

altura da articulação da

penúltima vértebra lombar

com a última lombar.



TIPIFICAÇÃO ELETRÔNICA

• Local de inserção da pistola: na altura
da última costela, a seis centímetros da
linha de corte

• Local de inserção da pistola: na altura
da última costela, a seis centímetros da
linha de corte















Medida manual da profundidade de músculo e
espessura de gordura

• Local: Na altura da última costela a 6 cm da

linha de corte (imita a pistola)

• Na altura da décima costela (corte entre a

décima e décima primeira)

• Local: Na altura da última costela a 6 cm da

linha de corte (imita a pistola)

• Na altura da décima costela (corte entre a

décima e décima primeira)



Profundidade do músculo longissimus dorsi na

altura da última costela



Espessura de gordura na altura da

última costela



Área de olho de lombo:
músculo longissimus dorsi

Varia de 20 a 59 cm2

Valor médio encontrado 30 cm2









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



Equações (altura da última costela)

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





TIPIFICAÇÃO AMERICANA



Categoria USDA

• Indica a qualidade da carne e expectativa de
rendimento de carne nos quatro principais cortes:
– Paleta
– Copa
– Lombo
– Pernil

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

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

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



Rendimento de carne magra nos quatro principais 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

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
(entre a 10ª e a 11ª  costela)

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

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

1 libra = 0,45359 kg

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

1 in2 = 6,4516 cm2



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

Porcentagem de carne magra (%) =

Quantidade de carne magra (libras) x 100

PCQ (libras)

Porcentagem de carne magra (%) =

Quantidade de carne magra (libras) x 100

PCQ (libras)





Limitador: provocado pela
monta nos animais da frente

Região do meio para o
posterior: uso de bastão
elétrico

Região do meio para o
posterior: uso de bastão
elétrico

Próximo à cabeça e membros
anteriores (escápula): causado
por brigas entre suínos



Origem das lesões

• Mordidas durante os combates:

• 5 a 10 cm de comprimento

• formato de vírgula e concentrada em  grande número

na região anterior (Cabeça e ombros) e posterior

(presunto) da carcaça.

• Mordidas durante os combates:

• 5 a 10 cm de comprimento

• formato de vírgula e concentrada em  grande número

na região anterior (Cabeça e ombros) e posterior

(presunto) da carcaça.



Origem das lesões

• Contusões em forma de vírgula:

• causadas pelas garras  da frente devido a

monta de um animal nas costas de outro em

situações de alta densidade

• Contusões em forma de vírgula:

• causadas pelas garras  da frente devido a

monta de um animal nas costas de outro em

situações de alta densidade



Origem das lesões

• Lacerações e arranhões:

• ocorrem quando  os suínos são tratados

agressivamente e manejados em espaços

fechados e apertados.

• Lacerações e arranhões:

• ocorrem quando  os suínos são tratados

agressivamente e manejados em espaços

fechados e apertados.





Conclusão

• Manejar os suínos respeitando seu bem-estar

melhora a qualidade da carcaça, da carne,

agrega valor ao produto e te deixa mais FELIZ

• Manejar os suínos respeitando seu bem-estar

melhora a qualidade da carcaça, da carne,

agrega valor ao produto e te deixa mais FELIZ



• GPAC - Grupo de Pesquisa e Análise de Carnes

• www.uel.br/grupo-pesquisa/gpac

• gpac@uel.br

Obrigada pela atenção

• GPAC - Grupo de Pesquisa e Análise de Carnes

• www.uel.br/grupo-pesquisa/gpac

• gpac@uel.br


