AVALIACAO QUALITATIVA E QUANTITATIVA DA
CARCACA DE BOVINO

Geraldo Maria da Cruz’

INTRODUCAO

A classificacdo e a padronizacdo das carcacas sé&o de grande
importéncia para comercializacdo mais eficiente e constituem também
medidas de ordem prética. Pode-se observar mudancas nos tipos de
animais, na conformacao dos animais, visando maior producéo de carne, e
também nos sistemas de producdo, com vistas ao mercado consumidor
moderno.

Tradicionalmente, a comercializacdo de gado para abate é feita
levando-se em ccy_vta 0 peso Vivo ou o peso da carcaca, desprezando-se as
diferencas de rendimentos de corte e de qualidade. E imprescindivel
avaliar essas diferencas quando se deseja a melhoria nos indices de eficiéncia
produtiva.

Ainda ndo possuimos um sistema de classificacdo de carcacas
bovinas, em uso na maioria dos matadouros e frigorificos brasileiros.
Em 1978, foi proposto um sistema de classificacdo e tipificacéo de carcacas
em Portaria do Ministério da Agricultura. O sistema BRASIL proposto
para classificacdo de carcacas nos frigorificos  brasileiros se

encontra na Tabela 1. Este sistema possui semelhancas com os sistemas
JUNTA da

1 Pesquisador do Centro de Pesquisa de Pecudria do Sudeste - CPPSE, Caixa Postal 339,
CEP: 13560-970, Séo Carlos, SP. E-mail: geraldo@cppse.embrapa.br

58

Dr

$6.24

Argentina e VACUNO do Chile.
A producdo de carcacas de boa qualidade depende de vérios fatores
dentre os quais podemos citar: I
- manejo adequado na fase de producdo, que influenciaré a jdade de
abate, grau de acabamento, peso da carcaca, etc.;

- sexo do animal e sua interacdo com a idade;

- manejo imediatamente antes do abate, que terd influéncia sobre as
reservas de glicogénio, aspectos sanitérios, grau de estresse, etc.;

- manejo de abate;

- tecnologia empregada no preparo e armazenamento da carcaca,
incluindo os efeitos do resfriamento, maturacéo, eletro-estimulacédo,
injecées a base de célcio, etc.
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TABELA 1. Sistema brasileiro de classificacao e tipificaco de carcacas
Tipo Maturidade  Sexo Conformacdo Acabamento Peso(kg)

B J M, C, F C, Sc, Re 2, 3e4 M > 210
F > 180
R / C F C,Sc, Re, Sr 2, 3e4 M > 220
F> 210
A JI M C, F C,Sc, Re, Sr S/R F> 210
S A C F C,Sc, Re, Sr S/R M > 2256
: F> 180
/ A M, C, F C,Sc, Re, Sr S/R S/R
1 A M, C, F S/R S/R S/R
Maturidade

J - Jovem - bovino macho castrado ou ndo e fémea apresentando no méximo as pingas e
os primeiros médios da segunda denti¢do, sem queda dos segundos dentes médios e com
peso minimo de 210 kg de carcaca para o macho e 180 kg para a fémea.

|- Intermediério - bovino macho castrado e fémea, com evolugéo dentaria i/?cor.npleta, _cczm
mais de 4 e até 6 dentes incisivos definitivos, sem queda dos cantos da primeira dentigéo,
com peso minimo de 220 kg para o macho e 180 kg para fémea.

A- Adulto - bovino macho castrado e fémea, com mais de 6 dentes incisivos da Sf.'gunda
dentigdo, com peso minimo de 225 kg de carcaca para o macho e 180 kg para fémea.

T - Touro, touruno e carreiro - Touro = bovino macho, adulto, inteiro, consideraqo a partir
da queda da primeira denticdo. Touruno = bovir?o macho, adulto, ca.strado targ’/amente e
que apresenta caracteristicas sexuais secunddrias do macho. Carreiro = bovino macho,
adulto, castrado, também conhecido comno boi de carro ou manso.

Sexo

M- Macho Inteiro
Conformacéo o 3 )
C- Convexa Sc - Subconvexa Re- Retilinia Sr - sub-retilinea Co- Céncava
S/R = sem restricdo.

C - Macho castrado F - Fémea

Acabamento

1- Magra- gordura ausente

2- Gordura escassa - 1 a 3 mm de espessura

3- Gordura mediana - >3 até 6 mm de espessura
4- Gordura uniforme - > 6 até 10 mm de espessura
5- Gordura excessiva - > 10 mm de espessura

S/R = sem restricdo.
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MANEJO DO ANIMAL ANTES DO ABATE

O transporte do animal deve ser o mais rapido possivel, tomando-se
cuidado para evitar traumatismos, que geralmente s&o causados pelo modo
de dirigir, excesso de animais e falta de piso (cama) adequado na carreta.

Os bovinos devem descansar e ficar em jejum antes do abate. Por
regulamentacao federal, o tempo de descanso é de 24 horas, podendo ser
reduzido para o minimo de 6 horas quando o periodo de transporte é
menor do que 2 horas. O descanso visa restaurar as reservas de glicogénio
nos musculos, apos o transporte. O jejum é realizado com dieta hidrica,
isto &, os currais de descanso e jejum dos abatedouros devem Ppossuir
bebedouros com dgua potével. Existem algumas razdes para a utilizacdo
de jejum com fornecimento apenas de égua. Podemos citar as seguintes:
- 0 jefum provoca o esvaziamento parcial do trato gastrointestinal, que
reduz a migragdo de microrganismos para os tecidos comestiveis e facilita

a remocdo das visceras;

- existe também a alegacdo de que o animal sangraria melhor, porém néo

ha comprovacéo cientifica.

Deve-se .evitar causar qualquer tipo de estresse ao animal neste
periodo, j& que nestes casos pode ocorrer carne enegrecida (“dark-cuts )

e, ou, carne com pH alto (pH 2 6).

INSENSIBILIZACAO
O abate propriamente dito se inicia com a insensibilizacso do bovino,

que € realizada com pistola de dardo cativo. Ainda é comum nos
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abatedouros menores o uso da marreta para insensibilizar o animal.
Este procedimento visa reduzir o sofrimento e o estresse do animal e

também facilitar a sangria.

SANGRIA

Deve ser feita o mais rapidamente possivel, logo apés a
insensibilizacdo do animal. Estima-se que a sangria consegue extrair
apenas 50% do volume total do sangue do bovino, ficando o restante
nos orgédos vitais. A sangria é feita com o animal dependurado por uma
das patas traseiras. Posteriormente, os animais, jé sangrados e
dependurados na linha de matanca, passam por vérias etapas até se

obterem as carcacas.

CARCACA

A Carcaca foi definida na publicacdo “Padronizacdo de cortes
de carne bovina”, péla Portaria n° 5, de 08-11-88, da Divisdo de Inspecéo
de Produtos de Origern Animal do Ministério da Agricultura, como sendo
o bovino abatido, sangrado, esfolado, eviscerado, desprovido de cabeca,
patas, rabada, gldndula mamaria (na fémea), verga (exceto suas raizes)
e testiculos (no macho). Apds sua divisdo em meijas-carcacas, retiram-
se ainda os rins, gordura peri-renal e inguinal, “ferida de sangria”, medula
espinhal, diafragma e seus pilares. A cabeca é separada da carcaca
entre o 0sso occipital e a primeira vértebra cervical. As patas dianteiras
sdo seccionadas a altura da articulacdo carpo-metacarpiana e as traseiras,

da tarso-metatarsiana.
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Neste ponto na linha de abate (apds o “toilette ), geralmente as
meias-carcacas (direita e esquerda) sdo pesadas (peso de carcaca quente)
eem segwda s3o lavadas com jatos fortes (ducha) de dgua fria para retirar
sangue aderido externamente e melhorar a higiene do produto final,

Durante todo o processo de abate, e mesmo antes dele, nos currais
de espera, séo realizadas inspecGes para assegurar que o produto final
(carne) esteja em boas condicdes para o consumo humano.

Logo apds a lavagem, as meias-carcacas sdo encaminhadas para
descanso na cdmara-fria por um periodo de 24 a 48 horas. Af entio ocorre
a divisdo em quartos de carcaca, para serem enviados aos retalhistas
lacougues, supermercados), e, dependendo do frigorifico, séo divididos em
cortes especificos e embalados de acordo com exigéncia (legislagcdo) local.

AVALIACAO QUANTITATIVA DA CARCA CA

A avaliagcdo quantitativa da carcaca inclui grande nimero de medicoes
objetivas. As mais comuns séo:
. rendimento de carcaca
. rendimento de cortes basicos
. rendimento de cortes comerciais .
. proporcdo de musculo, tecido adjposo e ossos fcomposicédo fisica)

. proporcdo de dgua, proteina, gordura e cinzas fcomposicdo quimica)

OGN W N N

. medicdo de espessura de gordura externa e drea do olho de lombo.
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Rendimento da Carcaca

E calculado dividindo o peso de carcaca pelo peso vivo, antes
do abate, geralmente expresso em percentagem.

As fontes de variacdo de resultados obtidos mais comuns s§o o uso
do peso de carcaca quente ou resfriada e o peso vivo obtido com ou sem
jejum prévio. O resfriamento da carcaga por 24-48 h causa uma “quebra”
de 1 a 4% no peso da carcaca (média de 2%). O jejum de 16 h (dgua e
alimentos) que geralmente é feito em condi¢ées experimentais pode levar
a reducdo de mais de 20 kg para um animal de 500 kg de peso vivo.

O peso da carcaca é a soma dos pesos da meia-carcaca esquerda
e direita. A meia-carcaca resulta do corte longitudinal da carcaca,

abrangendo a sinfise isquiopubiana, a coluna vertebral e o externo.

Rendimento de cortes basicos

Pl

Resulta da subdivisdo da meia-carcaca nos cortes primarios traseiro
e dianteiro, mediante incisdo entre a 5% e a 67 costelas.
O quarto dianteiro corresponde a por¢céo anterior (cranial) da meia-

carcaca e o quarto traseiro, a posterior (caudal).

Rendimento de cortes comerciais
No intuito de oferecer melhor visdo de conjunto, pode-se observar
na Figura 1 uma chave contendo os cortes de carnes comerciais de

bovinos a partir dos quartos.
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Figura 7. Chave dos cortes de carnes de bovinos

Na Figura 2 pode-se observar o aproveitamento do boi gordo no

frigorifico, incluindo-se ai o rendimento de carcaga, de cortes basicos e

comerciais e também as perdas e subprodutos obtidos.
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. Separacdo fisica da carcaga

24,8
3.8
8,2
} 5,35 E a maneira de se obter o resultado exato das porcentagens
{ .0
b Ecosreia 180 { . de gordura, misculo e ossos da carcaca. £ um processo muito
7,
/ N icaran 5o trabalhoso e “danifica” toda a carcaca. E realizado em nivel experimental
o FILE MIGNON NA FACE MEDIAL 72 27
, CONTRARLE e 72 quando se deseja demonstrar diferencas quanto a niveis nutricionars,
¢ -
wiscus e COMPLETD 2 de manejo, sexo, raca, idade, aplicacdo de horménios, etc. Pode ser
ACEM 75
corm I realizado em apenas uma parte da carcaca, como por exemplo a secdo
PESCOCO 6,4 .
da 9° & 11° costela (secdo Hankins & Howe) e correlacionar os dados

por equacdes com a carcaca inteira.

Composicédo quimica corporal e da carcaca

Com a andlise quimica (matéria seca, proteina, extrato etéreo
e cinzas) das partes da carcaca obtidas pela separacdo fisica, citadas
no item anterior, ou por meio de anélises de amostras de visceras,

'6- CARNE INDUSTRIAL 7,51
TOTAL 100,00 468,00 TOTAL 125,0 L .

3- SUBPRODUFOS 4-MIUDOS E GLANDULAS 5- GRAXARIA 0rgaos, couro, sangue, etc. e amostras representativas de todas as
partes da carcaca, pode-se determinar precisamente diferencas entre
niveis nutricionais, sexo, raca, idade, grau de terminacéo, diferencas
quanto a aplicacdo de horménios, etc. Além de muito cara é de dificil -
operacionalizacdo, jé que exige grande nimero de amostras e andlises,

sendo muito trabalhosa. E um dos métodos utilizados na determinacdo

F.carne e ossos

i

de exigéncias nutricionais.

N o

1 unidade
TOTAL 65,05 7 TOTAL

* Perdas = 7% no transporte + 3% nos currais do frigorifico + 9,5% apds abate + 1,5% na sala de matanca

** Carcaga Quente perde 2% por evaporagdo da umidade.
*** Traseiro Especial = Coxdo + Alcatra Completa (3 kg retalhos + 4,7 kg gordura + 10,5 kg 0ssos)

- Dianteiro = Acém Completo + Paleta Completa (1,6 kg retalhos + 3,9 kg gordura + 9 kg o0ssos)
- Ponta de agulha (0,7 kg gordura + 2,8 kg ossosj

Figura 2. APROVEITAMENTO DO BOI GORDO NO FRIGORIFICO
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Medicées de espessura de gordura externa e drea de olho de lombo
de carne do animal. O rendimento de carne depende muito do teor de
gordura da carcaca.

Existem formas de prever o rendimento de carne aproveitdvel da
carcaca. Nos Estados Unidos, a carcaca bovina, além de ser avaliada
qualitativamente, é ainda avaliada quantitativamente, recebendo o indice
de grau de rendimento ou “yield grade”. Este indice varia de 1 a 5. Quanto
menor o valor, maior o rendimento de carne aproveitgvel. '

Este indice estima o rendimento de carne desossada e sem
excesso de gordura (aparada), nos quatro grandes cortes comerciais
americanos (Round, Loin, Rib e Chuck). Compreende 75% da carne e 90%
do valor monetario.

Os pardmetros necessérios para determinar o grau de rendimento

- drea do ofho do lombo

Medida na secdo transversal do Longissimus dorsi (contrafilé), entre

a 127 e a 137 costela. O corte usual no Brasil é feito entre a 5% e a 6°
costelas, desta maneira hd necessidade de partir o contrafilé para medir a
drea do mesmo.

- Espessura de gordura

Espeséura de gordura externa (subcutdnea), que reveste o
contrafilé, tomada perpendicularmente ao musculo a % do comprimento da

secdo, a partir da coluna vertebral.
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- peso de carcaga quente 7 S

E a soma dos pesos das meias-carcacas, j&§ mencionado
anteriormente.
' - percentagem de gordura interna
Nos EUA, ao contrédrio do Brasil, a gordura peri-renal, pélvica e
inguinal ndo é removida da carcaca, fazendo parte do seu peso e
contribuindo negativamente para o rendimento de desossa. Nos frigorificos
americanos, a determinacéo deste parémetro é feito subjetivamente, por
meio da avaliacdo visual. ' . |
A formula para o célculo do grau de rendimento (GR) de carne
aproveitavel ou “yield gfade ” é a seguinte:
GR = 2,5 + espessura de gordura, emcm + 0,2 (% gordura inteira)
+ 0,0083 (peso de carcaca quente, em kg) - 0,0512 (4rea do olho do
lombo, em cm?).

Resfriamento da carcaca

E realizado para evitar multiplicacdo de microrganismos e inibir
autdlise enzimética da estrutura miofibrilar. O frio é considerado adequado
para a conservacao da carne quando a Itemperaz‘ura interna do coxdo cair
a 15°C em 24 horas. O abaixamento muito répido da temperatufa pode
causar um problema sério na qualidade da carne, que é & “encurtamento
pelo frio”, tradugéo do termo em inglés “cold shortening”, Com a contracdo
do sarcémero, a carne fica mais dura. Isto ocorre porque o relaxamento do

sarcémero é que exige energia (ATP).
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~ """ Para evitar 0 “cold shortening”, a temperatura do musculo ndo deve
cair abaixo de 10°C, antes do pH cair a 6,2. Isto equivale a dizer que a
temperatura interna do musculo néo deve ser inferior a 10°C em menos de
10 horas, apGs o abate. A espessura de gordura externa iré influenciar

positivamente no processo, ja que é um excelente isolante térmico.

AVALIACAO QUALITATIVA DA CARCACA

Alguns aspectos qualitativos que devem ser considerados:

1. Atratividade
a) cor do musculo
b) cor da gordura
c) textura e firmeza

2. Marmorizacdo ou marmoreio
. Maturidade
4. Qualidades degustativas

W

Cor da carne

E influenciada pelo pH, maturidade e sexo, entre outros fatores. O
pH do musculo ao abate estd em torno de 6,8 e em condi¢cées ideais deve
cair para 5,5, estando intimamente relacionado com o teor de glicogénio no
musculo. Carne com pH de 5,6 possui cor vermelha brilhante, enquanto
que carne com pH 6 ou acima possui cor escura, devido a maior atividade

enzimética, maior retencéo de dgua e menor penetracdo de oxigénio.
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A concentracdo de mioglobina é maior nos animais mais velhos,
sendo a razdo do vermelho mais intenso observado nas carcacas destes
animais.

Animais ndo-castrados tendem a ter carne mais escura, devido
ao estresse mais intenso sofrido por este grupo de animais em relacdo
aos castrados.

Cor da gordura

Nos EUA e na Europa, os consumidores exigem carne com capa
de gordura branca, j& que estéo acostumados com animais alimentados
com gros.

No Brasil é comum a presenca da gordura amarela, gue é o
resultado da deposicdo de caroteno que ocorre com alimentacéo dos
animais com grande quantidade de forragem verde. Pode também ser
influenciado pela raca (Jersey, Guernsey e mesticos tem gordura
amarela). A carne de bufalo possui gordura branca. Esta espécie é
muito eficiente para desdobrar o caroteno em vitamina A.

Textura e Firmeza

A Textura grosseira estd associada com tecido conjuntivo, que
aumenta com a idade, tanto em quantidade quanto em complexidade
(menor solubilidade). Machos ndo-castrados, apds certa idade, tém
maior quantidade de tecido conjuntivo de baixa solubilidade.

A Firmeza estd associada com gordura em carne refrigerada e
também com o pH. Com pH alto ocorre maior retencéo de dgua e desta
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maneira maior firmeza. Com pH muito baixo, ocorre solubilizacdo de

proteinas (desnaturacdo), podendo a carne perder liquido.

Marmorizacdo ou marmoreio

E a gordura intramuscular observada num corte transversal do
musculo Longissimus dorsi, geralmente feito na altura da 129 costela. A
deposicdo desta frap;éo de gordura nos tecidos ocorre tardiamente em
relacdo & gordura subcuténea, dependendo entdo da precocidad_e de
acabamento (terminacdo) de cada raca.

A marmorizacédo afeta o aroma, o sabor e a suculéncia da carne e

ndo influencia marcadamente a maciez, como se supunha anteriormente.

Maturidade ou idade do animal

Pode ser considerado como sendo o fator isolado que tem maior
influéncia sobre a maé}ez da carne. Deve merecer atengdo especial, jé que
a baixa idade de abate esta ligada a maior produtividade do rebanho.
Dentre alguns indicadores de maturidade podemos citar: ossificacdo das

cartilagens, forma e cor das costelas, mudas dentérias e cor do misculo.

Qualidades degustativas (maciez, suculéncia, sabor e aroma)

A maciez é influenciada por idade, sexo, raca, nutricdo e pH da
carne. A carne de animal jovem é mais macia. Animais ndo-castrados tém
carne mais dura, quando abatidos apos 2 a 2,5 anos. Até 18 a 20 meses

ndo se observa diferenca de maciez entre animais castrados e ndo-
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castrados, abatidos eem igual teor de gordura. Machos Jjovens podermter
carne mais dura devido ao “encurtamento pelo frio”, isto é, pelo
resfriamento muito répido na cdmara fria e menor espessura de gordura
externa.

A maciez é o fator mais importante na avaliacdo sensorial. A sua
medicdo pode ser realizada subjetivamente por um painel sensorial ou
objetivamente por meio da forca de cizalhamento, com o aparelho Warner
Bratzler. Para a medicéo, a carne do musculo Longissimus dorsi é assada
a 71°C e resfriada por 12 a 24 h (minimo de 4 h & temperatura ambiente).
Entdo mede-se a forca de cizalhamento. O valor considerado limite méximo
para a carne macia é de 5 kg de forca de corte ou cizalhamento do
contrafilé.

O efeito de raca sobre a maciez da carne pode ser facilmente
demonstrado com a comparacéo de zebuinos e taurinos. Os zebuinos
tendem a ter carne mais dura, em razgo da maior concen tracgo da enzima
calpastatina, que inibe a acdo da enzima calpaina, que atua na maturacdo
da carne. O efeito do nivel nutricional sobre a maciez da carne € indireto, j&
que este influencia o teor de gordura da cérne e a quantidade de gordura
externa, podendo ter efeito sobre a velocidade de resfriamento da carcaca,
além de possuir o efeito de “diluir” os tecidos conjuntivos. A carne é mais
dura quando o pH ests em torno de 6,0.

A suculéncia é uma quél/'dade degustativa da carne, que é mais
afetada pelo teor de gordura intrinseca do que pelo contetido de dgua.
Pequena quantidade de gordura é suficiente para estimular a salivacéo, o

que dd a sensacdo de suculéncia.
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muito influenciados pelo modo de preparo da carne e pelos temperos.
A carne com pH alto, que retém muita dgua, tem sabor menos
pronunciado. Carne fresca tem ligeiro odor de dcido ltico. A idade do
animal tem influéncia sobre o sabor da carne. Este torna-se mais
pronunciado & medida que a idade do animal aumenta.

CONSIDERACOES FINAIS

A mudanca do sistema arcaico que ainda predomina na
comercializacdo de bovinos, para um sistema moderno, que possua
classificacdo e, ou tipificacdo da carcaca, significaré garantia de
precos justos e também incentivo ao desenvolvimento do setor. A
classificacdo possibilita também oferecer ao consumidor final cortes

de carne desejados a precos compativeis.
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