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Resumo

As cadeias produtivas de proteinas animais tém evoluido e se adequado a nichos de ofertas e
demandas no cenario mundial. As prerrogativas de producdo e processamentos de carnes
exigiram ao longo do tempo normas de bem-estar animal, boas praticas de fabricacdo,
classificacdo e tipificacdo de carcagas. Cada espécie se ajusta com relagdo a esses protocolos
de pré e producdo, com seus gargalos e ajustes, bem como seus procedimentos que se alteram
no momento de avaliacdo de qualidade e tipificacdo de carcacas. O intuito vai além de atender
a varios tipos de normatizacdes ao longo do mundo, bem como demandas de consumidores e
exigéncias de mercado. Quando se trata das principais proteinas animais consumidas, de
suino, bovino e de aves, se avaliam diversos nichos principais: 0 nicho brasileiro para
consumo interno e os diferentes nichos de exportacdo. Com base nisso, objetivou-se revisar as
normas de pré-producdo, producdo, diretrizes de bem-estar animal bem como classificagédo e
tipificacdo de carcaca das espécies suinas, bovinas e aves.

Palavras-chave: Aves; Bovinos; Carcaca; Qualidade, Suinos.

Abstract

The production chains of animal proteins have evolved and adapted to niches of offers and
demands on the world stage. The prerogatives of meat production and processing demanded,
over time, animal welfare standards, good manufacturing practices, classification and
typification of carcasses. Each species adjusts with respect to these pre and production
protocols, with their bottlenecks and adjustments, as well as their procedures that change
when assessing carcass quality and typification. The intention goes beyond meeting various
types of regulations throughout the world, as well as consumer demands and market

requirements. When it comes to the main animal proteins consumed, pork, beef and poultry,
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several main niches are evaluated: the Brazilian niche for domestic consumption and the
different export niches. Based on this, the objective was to review the rules of pre-production,
production, animal welfare guidelines as well as classification and classification of the carcass
of swine, bovine and poultry species.

Keywords: Poultry; Cattle; Carcass; Quality; Pig.

Resumen

Las cadenas de produccion de proteinas animales han evolucionado y se han adaptado a
nichos de ofertas y demandas en el escenario mundial. Las prerrogativas de la produccion y el
procesamiento de la carne exigieron, con el tiempo, estandares de bienestar animal, buenas
practicas de fabricacién, clasificacion y tipificacion de canales. Cada especie se ajusta con
respecto a estos protocolos de pre y produccién, con sus cuellos de botella y ajustes, asi como
sus procedimientos que cambian al evaluar la calidad y tipificacion de la canal. La intencion
va mas alla de cumplir con varios tipos de regulaciones en todo el mundo, asi como las
demandas de los consumidores y los requisitos del mercado. En cuanto a las principales
proteinas animales consumidas, porcino, vacuno y avicola, se evalGan varios nichos
principales: el nicho brasilefio de consumo interno y los diferentes nichos de exportacién. En
base a esto, el objetivo fue revisar las reglas de preproduccion, produccion, lineamientos de
bienestar animal, asi como la clasificacion y clasificacion de las canales de las especies
porcina, bovina y avicola.

Palabras clave: Aves de corral; Calidad; Canal; Ganado; Porcino.

1. Introducéo

A cadeia mundial de producdo de proteina de origem animal tem crescido
constantemente, em paralelo as exigéncias de consumidores por produtos se adequem a sua
necessidade e alinhamento social.

A cadeia de carne de frango produziu em 2019, 13,14 milhGes de toneladas, com
destinacdo de 68% para mercado interno e 32% para exportacdo, segundo a Associacao
Brasileira de Proteina Animal (ABPA), em 2020. Vale ressaltar que o brasileiro consome em
média 42 kg por pessoa, desta carne.

J& na carne suina, a producgdo brasileira do ano de 2019 chegou a 3,98 milhdes de
toneladas, com a destinagdo de 81% dessa carne para mercado interno e 19% para exportacgéo.

Sinalizando que o brasileiro consome cerca de pouco mais de 15 kg per capita desta proteina
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(ABPA,2020).

Segundo o United States Department of Agriculture (USDA), em 2019 o Brasil
produziu 10,20 milhdes de toneladas de carcacas relacionadas a pecuaria de corte; através de
238 milhdes de cabecgas. Quase toda a carne produzida é destinada a mercado interno, para
atendimento do consumo por habitante de cerca de 43 kg de carne de boi, segundo o Perfil da
Pecuéria, publicado pela Associacdo Brasileira das Industrias Exportadoras de Carnes
(ABIEC), em 20109.

Para isso € determinante que a cadeia se organize para que a sociedade de forma geral
entenda todos os processos produtivos e o esforgo dos diversos agentes de producgéo de carne,
para que beneficios sejam alcancados sobre o bem-estar animal.

As boas praticas produtivas tém permitido aos setores de aves e suinos brasileiros
(bem como de bovinocultura de corte) evoluirem em seus compromissos para 0 uso prudente
de antimicrobianos, estando também em linha com os progressos regulatorios alcancados pelo
MAPA, que por sua vez vem acompanhando as recomendacGes das organizacOes
intergovernamentais relevantes (ABPA, 2020).

2. Metodologia

O presente estudo se utilizou de metodologia de revisdo literaria, por meio de pesquisa
bibliografica a respeito de qualidade, avaliacdo e tipificacdo de carcacas das espécies de
bovinos, suinos e aves, bem como seus efeitos na producéo animal.

O periodo avaliado foi o mais recente possivel, revisando a Ultima década de
publicacBes sobre o tema, porém sem desconsiderar trabalhos relevantes que sdo subsidios
para a mesma pauta, datados de 2000 - 2010. Os documentos utilizados para a compilacao
desta revisdo foram retirados de diversas bases, de forma a compilar o maior nimero de
artigos relevantes referentes a uma analise qualitativa do tema (Pereira, 2018).

Visa fazer uma avaliacdo da evolucdo dos protocolos, procedimentos, manuais e
orientacdes que tangem a pré e producdo animal, de forma a resultar em produtos de origem
animal, com qualidade, que possam ser classificados e tipificados para o0 mercado de proteina

animal mundial.
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3. Revisdo de literatura

3.1 Cadeia de proteina animal

A cadeia produtiva de proteina animal se estabeleceu ao longo de diversas técnicas e
embasada em diferentes estratégias e normas de diferentes paises e culturas. Todo 0 processo
produtivo segue varios regulamentos de producéo animal atrelado a manejo racional, bem-
estar animal, transporte, pré e pds abate, bem como boas praticas de fabricacdo. Tudo isso
para que ao fim do processo se tenha a maxima qualidade no alimento, com transparéncia e
técnicas conscientes de producéo.

Assim se estabeleceu que diversos critérios irdo gerir o acompanhamento do processo
produtivo, como qualidade, avaliacdo e tipificacdo de carcacgas. Esses critérios se aplicam a
diferentes espécies, mas neste trabalho se atera as principais espécies de interesse zootécnico,
bovina, suina e aves.

A qualidade da carcaca e da carne depende de varios fatores, dentre estes a diferenca
genética entre e dentro das racas. No Brasil, a pecuaria é constituida de animais de origem
Zebuina, predominando a raca Nelore, que tem como principal caracteristica a adaptacdo ao
ambiente tropical, alta resisténcia ao acometimento de endo e ectoparasitas, bem como
eficiéncia na conversdo alimentar. Além de apresentarem cortes carneos mais tenros quando
em comparacdo com racas taurinas, precisando ser melhorada juntamente com outras
caracteristicas de qualidade da carne (Janior, 2015).

Hotzel & Machado Filho (2004) sinalizam que o bem-estar animal impacta direta e
indiretamente na seguranca e qualidade dos alimentos, a exemplo o transporte animal, da
propriedade rural de origem até a unidade frigorifica, que, uma vez conduzido segundo
praticas adequadas, reduz problemas de stress animal, reduz hematomas e fraturas, gerando
um produto de qualidade e ainda fortalecendo a imagem de seus produtos.

Quando se trata de producdo animal, as praticas de bem-estar devem ser valorizadas,
mesmo que, para agregar tais caracteristicas, seja necessario desacelerar ou modificar o0s

sistemas produtivos (Oliveira et al., 2008).

3.2 Qualidade de carcaca

Quando se fala em qualidade da carcaga de um animal, se determina em primeiro lugar

seu rendimento de carne, de gordura e de ossos. Tais avaliacBes podem ser realizadas por
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separagdo fisica dos tecidos (através da dissecacdo) ou seu equivalente do ponto de vista
comercial, denominadas desossa e cortes carneos.

As carcacas se diferenciam na qualidade visual (através de cor, textura e firmeza),
atributos organolépticos (através de maciez, sabor e suculéncia) e critérios tecnoldgicos
(através de cor, capacidade de retencdo de agua e pH) (Bridi, 2009).

Dentre as diferentes caracteristicas de qualidade da carne, a maciez € considerada a
caracteristica organoléptica de maior impacto como critério de sele¢do da carne por parte dos
consumidores (Alves et al., 2006).

A maciez da carne é relacionada diretamente a caracteristicas das fibras musculares,
sendo afetada por varios indicadores como influéncia genética, idade do animal e outras —
além de poder ser mascarada pelas variacfes ambientais no post mortem como a maturacao
enzimatica, pH, estimulacdo elétrica e a temperatura de resfriamento (Simeoni et al., 2014).

Outro critério é a cor da carne, esta é impactada pelas taxas de mioglobina, pH, idade
do animal, condicdo sexual, alimentacdo e manejo dos mesmos (Carieque et. al, 2003).

A deposicdo de gordura na carne pode ser considerada um dos fatores de grande
importancia quanto a qualidade desse produto, e esse processo ocorre durante o crescimento
do animal (Itavo et. al, 2008).

Outro parametro para auxiliar na determinacdo da qualidade da carne séo as perdas
que ocorrem durante o0 processo de cozimento da carne, que influenciam no rendimento do
produto (Silva et. al, 2008). Essa perda do peso por cozimento reflete na qualidade da carne
cozida (Silva et. al, 2008; Modzeleuska-Kapitula, 2012).

A qualidade da carne éinfluenciada por varios aspectos, envolvendo
principalmente as etapas do manejo, pré-abate, como 0 manejo na propriedade para separar
0s animais que irdo para o abate, 0 embarque, o transporte, 0 desembarque e 0 manejo no

frigorifico até 0 momento do abate.

3.3 Fatores que afetam a qualidade final

Na atividade de bovinocultura de corte, Prado et. al (2002) descreveram a importancia
do abate de animais precoces como forma de otimizacdo da pecuaria, a fim de suprir as
exigéncias do mercado atual, que possui preferéncia por uma carne de qualidade; geralmente
se atrela a animais jovens, a caracteristica de maciez, cores mais brilhantes e fibras mais
trabalhaveis.

Na mesma linha, diversos autores como Costa et. al (2007); Alberti et. al (2005) e
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Sanudo et. al (2004) descrevem a importancia do abate dos animais mais jovens que
apresentem pesos e conformacdo de carcacas consideraveis. Duas estratégias utilizadas para
melhoria desses aspectos descritos acima, sdo 0 uso de cruzamentos entre ragas zebuinas e
europeias (Bianchini et. al, 2007; Pereira et. al, 2009; Lage et. al, 2012) e o uso do
confinamento como estratégia para diminuir o tempo de abate (Vaz et. al, 2001; Marcondes
et. al, 2008).

De maneira geral nas diversas cadeias produtivas, o estresse social devido a manejos
inadequados na propriedade pode influenciar negativamente o ganho de peso do animal,
impactando diretamente na qualidade da carne (Hyun et al., 1998) e a reproducdo também
(Dobson et al., 2001).

A relacdo humana e animal inadequada também podem influenciar negativamente a
produtividade e a qualidade dos produtos (Hemsworth et al., 2002), por isso € tdo importante
0 conhecimento no manejo e lida racionais, que otimizam a produgéo e impactam em diversos
indicadores avaliados ao final do processo.

Segundo Belk (2002) entre o preparo para embarque incluindo a saida da propriedade
e 0 abate, os animais passam pela remoc¢do de seu ambiente de costume e sdo expostos a
diversos niveis de estressores, tais como ruido, privacdo de comida e agua, vibracdo e
velocidade no caminh&o, temperaturas extremas, novos agrupamentos sociais e superlotacao.

O veiculo de transporte ainda pode incluir outros fatores estressantes, como nao
oferecer seguranca adequada, como piso escorregadio ou quebrado ou com protecdes laterais
comprometidas.

Alteracfes como estas podem conduzir a acidentes como contusfes graves, luxacoes
de articulacdes ou até fraturas dos membros (Miranda-de la Lama et al., 2012, Grandin,
1997).

Ainda em relacdo ao transporte, Andrade et al. (2008) afirmam que em condigdes
desfavoraveis o sistema de transporte pode levar a morte e ser responsavel pelas principais
contusbes observadas na inspecdo post-mortem no frigorifico, principalmente pela forma
inadequada de conten¢do e manipulacdo (estresse psicoldgico), ou ainda proporcionar fome,
sede, fadiga e machucaduras (estresse fisico) (Grandin, 2014).

Ou seja, um dos principais problemas que interferem com a produtividade e a
qualidade final dos produtos de origem animal ocorrem no processo de transporte e no manejo
pré-abate (Silva & Vieira, 2010), da maioria das espécies animais.

Estes agravantes aumentam custos de producdo e/ou prejudicam a qualidade do

produto final, onde para conquistar mercados cada vez mais competitivos e exigentes, €




Research, Society and Development, v. 9, n. 10, €1719108422, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i10.8422

necessario que o pais se enquadre nos padrfes de exigéncia internacionais.
Isso tem praticamente obrigado produtores a realizar investimentos em treinamento de

pessoal, instalacfes, manejo de producdo e equipamentos (Alves et. al, 2016).

3.4 Efeitos fisiologicos x qualidade de carcaca

Os fatores estressores na grande maioria provocam respostas comportamentais e
fisiolégicas causando desde contusdes, fraturas, arranhdes, exaustdo metabdlica, desidratacéo,
insolacdo, até a morte (Sornas,2016). O fator inicial do estresse, com aumento e liberacdo de
cortisol é comum a quaisquer espécies.

Porém e por isso é importante avaliar como cada espécie animal processa os desafios

sanitarios, de manejo e impactam fisiologicamente.

Bovino de corte

Durante o estresse, ha a liberacdo do cortisol estimulada pela liberacdo de horménio
adrenocorticotréfico (ACTH) que atua sobre 0 metabolismo organico. Este atua aumentando o
catabolismo protéico, a gliconeogénese no figado, inibe a absorcdo e a oxidacdo da glicose,
além de estimular o catabolismo de triglicerideos no tecido adiposo.

Paranhos da Costa et al. (2002) relatam que quando o animal sofre estresse, isto
compromete 0 pH post-mortem gerando implicagdes para maciez, capacidade de retencao de
agua na fibra, fragilizacdo da estrutura miofibrilar e impactando na cor do corte.

Durante o estresse ha elevada atividade do hipotalamo, na hipofise-adrenal e no
sistema nervoso simpatico, modificando toda a forma de utilizacdo de carboidratos e lipidios e
que levam o catabolismo; aumentando a mobilizacdo do glicogénio no musculo e gerando
uma mudanca na energia de metabdlitos do sangue (Colditz et al., 2007).

O estresse pode levar a diferentes respostas na carne que se aproximam da carne dark,
firm e dry - escura, dura e seca (DFD) ou pale, soft, exudative - palida, mole e exsudativa
(PSE) (Barbut, 1993, Barbut et al., 2008). Além do mais, animais cansados geralmente
produzem carne com menor tempo de conservacdo, em virtude do desenvolvimento
incompleto da acidez muscular e consequente invasdo precoce da flora microbiana (Ferguson
& Warner, 2008); o impacto € menor tempo de prateleira.

O resultado de impactos fisiologicos estressantes & uma carne de coloracéo indesejada,

pouco brilhante - esta coloracdo é atribuida as alteragfes fisico-quimicas do musculo e
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decréscimos da oxigenacao da hemoglobina (Mancini & Hunt, 2005).

A importancia de todo esse contexto estd no fato de que os estressores cronicos
mobilizam energia constantemente, desviando-a da producdo, (Chilliard et al., 2000,
Hocquette et al., 1998).

Suinos

A criacdo de suinos ndo castrados tem sido prejudicada pela existéncia de um
resultado sensorial relacionado ao odor sexual que é observado quando a carne ou produtos
derivados sdo cozidos, liberando odores desagradaveis (Einarsson, 2006; Lundstrém &
Zamaratskaia, 2006).

Ha sinalizacbes de que a imunocastracdo de suinos gera aumento do ganho de peso
diario, reduz a espessura de toucinho e ndo afeta as caracteristicas qualitativas de carcacas.
Dessa forma, torna-se uma alternativa ao método tradicional de castracdo cirdrgica e ao adota-
la evita-se dor e sofrimento aos suinos, diminuindo o estresse € 0 comportamento agressivo
(Fernandes et. al, 2017).

Um outro tipo de estresse, ja no final da producdo suinicola em longo prazo, pode
gerar potencialmente a carne suina DFD, que é resultado de brigas e injurias entre animais
que nao se conhecem e que foram misturados antes do abate — geralmente no meio de
transporte (Alves et. al, 2016).

Suinos que produziram carcagas com mais danos na pele (arranhdes e marcas de
mordidas) tiveram niveis progressivamente mais altos do hormdnio cortisol em seu sangue,
indicativos de maior estresse psicologico e fisico.

Ha que se avaliar também os métodos de atordoamento que podem ser responsaveis e
causar varios graus de contracdo muscular e aumento de pressdo sanguinea durante e/ou
depois do atordoamento.

Critérios como altas velocidades da linha de abate, que garantem o movimento e o
fornecimento continuo de animais da area de espera até o local do atordoamento tem efeitos
negativos. Isto envolve forca consideravel e uso de picanas elétricas e outros equipamentos,
acrescentando aumento da pressdo sanguinea aos demais estresses ja antes observados.

Juntos, podem causar equimoses e/ou hemorragia muscular. Além disso, também pode

ocorrer hemorragia nos tecidos ao redor dos 0ssos quebrados, segundo Alves et. al (2016).
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Aves

Nas aves, sabe-se que as carnes PSE sdo originadas de frangos que passaram por
estresse no manejo pré-abate, em decorréncia da rapida glicolise post-mortem. Vale ressaltar
que uma correta manipulacdo das aves nas horas que precedem o abate é indispensavel para
obtencdo de produtos com qualidade (Alves et. al, 2016).

O calor é considerado como um importante fator de estresse para os frangos de corte
com consequente aumento na incidéncia de PSE (Owens et al., 2000, Guarnieri et al., 2002).
O calor pode ser observado tanto no horario de escolha para apanha dos animais, e
consequente transporte até o frigorifico.

Os potenciais fatores causadores de estresse no transporte incluem desde as
caracteristicas térmicas do microclima da carga, aceleracdo ou vibracao das caixas, impactos,
velocidade do vento, jejum e até a quebra da estrutura social. Tanto nos meses mais quentes
ou frios, o periodo da tarde é o mais problematico para o transporte, com relacdo ao estresse
térmico das aves (Barbosa Filho et al., 2009).

3.5 Manobras para manutencéo de qualidade final das carnes

Diversas sdo as manobras e boas praticas que podem ser executadas ao longo do
processo, tanto de pré-producdo, producdo bem como industrializacdo, que podem impactar
negativa ou positivamente na qualidade final das carcacas.

Para fins de conhecimento, normas europeias preveem maxima duracdo de transporte
de 8 horas para animais adultos de especies como suinos, aves, bovinos (inclusos os ovinos e

caprinos).

Bovinos de corte

Animais castrados e ndo castrados apresentam caracteristicas e qualidade diferentes na
carne, sendo que bovinos inteiros (ndo castrados) geralmente apresentam maior dificuldade de
manejo, sendo menos ddceis e realizando montas frequentes, influenciando negativamente na
qualidade da carne, além do maior tempo para atingirem adequado acabamento da carcaca
(Pinheiros, 2009).

E notdrio a preferéncia das indlstrias por animais castrados em funcdo do melhor

acabamento de carcaca e ao maior desenvolvimento relativo do quarto traseiro, em que se

10
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situam os cortes mais valorizados do bovino.

Os maiores beneficios em termos de qualidade da carne sdo os que provém da reducdo
do estresse na sala pré-abate, durante as etapas finais antes do abate. Promover baixas
densidades no transporte permite espago para movimentacdo dos animais, gerando mais
conforto, porém mais espaco pode facilitar que os animais se machuquem batendo nas
paredes do veiculo transportador ou promovendo choque entre os proprios animais (Gregory,
2008).

Portanto, ndo é recomendado abater o animal imediatamente apds a sua chegada ao
frigorifico, sendo necessario que os bovinos permanecam em descanso. Manobras de jejum e
dieta hidrica nos currais, por 24 horas, sdao importantes, podendo esse tempo ser menor caso a
distancia percorrida tenha sido menor e menos desgastante.

Suinos

A fim de gerar menor estresse e consequéncias positivas sobre a carcaca, a pratica de
aspergir os suinos com agua fria (em temperatura aproximada de 9 a 10°C) possui trés
vantagens distintas.

Primeiro, refresca os animais, diminuindo o esforco do sistema cardiovascular para
dissipar calor. Em segundo, acalma os animais, apaziguando comportamentos agressivos na
sala de espera e consequentemente facilitando o manuseio na entrada do corredor de
atordoamento.

Em terceiro lugar, higieniza os animais e reduz o odor, limitando a contaminacéo
bacteriana da agua no tanque de escaldadura (Tarrant, 1998). E finalmente, aumenta a

eficiéncia do atordoamento elétrico por diminuir a impedéancia da pele (Weeding et al., 1993).

Aves

A identificacdo das perdas localizadas durante as operacfes pré-abate torna-se um
ponto crucial na otimizacdo dos processos de producéo (Silva & Vieira, 2010).

A nivel de transporte e abate, a espera no abatedouro tem sua importancia e se resume
em ofertar, dentro de um espaco de tempo adequado, condicdes térmicas satisfatorias para
manter o animal em conforto posterior ao transporte e até a chegada na linha do abate.

Tanto climatizagbes com nebulizacdo ou ventilagdo devem ser bem distribuidas ao

longo da sala de espera, com o correto momento e duracgdo de acionamento das mesmas sendo
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realizada de forma racional, sem desperdicio de &gua e energia.

Vale atentar para a localizacdo da caixa d'agua que abastece o sistema de nebulizagdo
que deverd estar protegida de incidéncia direta de raios solares. A protecdo lateral das
estruturas contra radiacao solar direta deve ser realizada utilizando-se telas, do tipo sombrite,
e 0 material de cobertura do galpao deve permitir a reflexdo destes raios visando a reducédo da

carga térmica do ambiente.

3.6 Avaliacéao de carcacas e tipificacdo de carcacas

A variabilidade fenotipica existente nos animais decorre de efeitos genéticos, de meio
ambiente e de interacdes do gendtipo com o meio, e vai se manifestar nas caracteristicas da
carcaca e da carne produzida.

Assim, a raca ou linhagem, o cruzamento, o sexo, a castracdo, o tipo de pasto, a
nutricdo, a fase na curva de crescimento (peso e idade) em que se da o abate, manejo pré-
abate podem exercer influéncia na composicdo da carcaca ou na qualidade da carne ou em
ambas.

Para entender o significado de avaliacdo e tipificacdo para o mercado das estratégias,
se faz necessario entender as nomenclaturas:

Carcaga: sdo os animais abatidos, formados das massas musculares e 0ssos,
desprovidos da cabeca, cauda, cobertura (couro, pele), 6rgdos e visceras toracicas e
abdominais.

Classificacao: consiste em agrupar em classes as caracteristicas semelhantes ou iguais,
como por exemplo: categorias de sexo, maturidade animal e peso dos mesmos (formacéo de
categorias homogéneas).

Tipificacdo: consiste na diferenciacdo de classes em tipos hierarquizados segundo
critérios que incluem as categorias da classificacdo ja mencionadas e outras como: gordura de
cobertura e conformacdo de carcacga. (em resumo designa carcagas em ‘“tipos”, geralmente
ordenados de melhor a pior) (Bridi, 2009).

As carcacgas apresentam variabilidade nas suas principais caracteristicas, como peso,
acabamento (gordura de cobertura), e conformacdo (musculosidade), que podem ser aferidas
logo depois da etapa de toalete.

Outras caracteristicas como a cor da carne e da gordura subcutanea ou intermuscular e
a quantidade de gordura intramuscular devem ser avaliadas depois do resfriamento da carcaga.

A carcaga pode ser avaliada levando em conta suas caracteristicas de maior
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importancia: geralmente o rendimento e a qualidade da carne. O rendimento da carne refere-
se a quantidade de carne comercializavel presente na carcaca. Ja, a qualidade da carne inclui
os fatores de interesse ao setor varejista, da industria de transformacéo e dos consumidores.
Entre tais indicadores de qualidade tem-se sabor, cor, maciez, vida de prateleira,
capacidade de retencdo de &gua, etc. O rendimento de carne na carcaca depende do seu
contetido de musculo esquelético e de sua relagcdo com a ossatura e a gordura (Bridi, 2009).
A tipificagdo pode ser modelo de orientagéo para diversos fins, entre os quais:

e Auxiliar na comercializacdo entre produtores — frigorificos — varejo

e Garantir ao consumidor especificagdes diferenciadas de cortes e produtos

e Auxiliar a industria frigorifica quanto ao destino dado a carcaca, seja para mercado
interno, exportacao e tipos de produtos e subprodutos, como fabricacdo de produtos

“light”, venda ““in natura”, etc.

Sdo considerados indicadores da composicdo quantitativa geralmente utilizados
individualmente ou combinados, em indices ou equacdes, as medidas ou avaliagcdes seguintes:

e Peso da carcaca

e Avaliacdo subjetiva da conformacéo (relacdo carne/osso), onde carne equivale a soma
de musculo e gordura ou da musculosidade (relagdo musculo/osso)

e Avaliacdo subjetiva do acabamento ou cobertura da carcaca, atribuindo escores

e Comprimento da carcaca medido em bovinos entre a borda anterior do pabis e a borda
anterior da primeira costela, e nos suinos entre o bordo cranial da sinfise pubiana ao
bordo cranio-ventral do Atlas

e O comprimento da carcaca aponta para o tamanho do esqueleto do animal, de modo
que, dividindo-se o peso pelo comprimento da carcaca, tem-se um indice que pode
funcionar como indicador da relacao carne/osso.

e Em bovinos, a avaliacdo subjetiva da proporcao da gordura renal, pélvica e cardiaca
(RPC) para paises onde essa gordura permanece na gordura durante o resfriamento
(Bridi, 2009).

Existem critérios diferentes para cada espécie animal, conforme tratado abaixo:
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Bovinos de corte

Exemplos de classificacdo sdo as tradicionais categorias de género: boi gordo, vacas e
touros; as que combinam género com idade aproximada: novilhos (macho jovem, castrado),
novilhas (fémea jovem, que ndo pariu ou de primeiro parto), vacas (fémea adulta), touro
jovem ou tourinho (macho jovem, ndo castrado).

H& uma critica que se faz ao sistema puro de classificacdo de carcagas, que vise apenas
agrupar carcagas semelhantes e, eventualmente, propor metas em termos de frequéncias de
aparecimento nos matadouros-frigorificos, que ndo contemplem qualquer ordenacéao
aprioristica de qualidade ou rendimento, é o nimero elevado de combinagdes possiveis dos
indicadores escolhidos.

Ja quando se trata de tipificacdo, método de ordenacdo de carcacas segundo padréo
hierarquico pré-estabelecido, tem como pontos negativos: a imposicdo aos mais diversos
mercados dos conceitos de melhor e pior em termos de qualidade do gado e das carcagas.

Ha também o fato de lancar méo de diferentes classes de carcacas ndo necessariamente
homogéneas, para criar uns poucos tipos e por fim, gera obstaculo na realizacdo de revisGes
periddicas a nivel nacional, em funcdo da evolucdo da demanda no mercado, jA que

determinados setores poderiam se sentir prejudicados com as mudancas.

Tipos de tipificagdo:

Tipificacdo americana

A tipificacdo adotada oficialmente nos EUA, desde 1926 (USDA, 1989), é um sistema
formado por dois métodos, de certo modo, antagdnicos, em que um limita o outro.

O primeiro tem a finalidade de ordenar da melhor para a pior a carcaca pela qualidade,
denominado Quality Grading (QG).

Por valorizar bastante 0 marmore, as carcacas tendem a ser muito gordas, e 0s
melhores tipos geram produtos com menores rendimentos de cortes desossados com gordura
parcialmente removida.

No “Quality Grade”, onde sdo avaliados os graus de maturidade e de marmorizag¢éo. O
sexo também ¢é incluido, j& que as carcacas oriundas de machos inteiros sdo desclassificadas
para as melhores categorias (Bridi, 2009).

O segundo método, denominado de Yield Grading (YG), ordena as carcagas do maior

(YG 1) para o menor rendimento de desossa esperado (YG 5), em funcdo, principalmente, da
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espessura de gordura subcutéanea (EG) e da area do olho de lombo (AOL), segundo Felicio,
(2011).

O indicador “Yield Grade” é baseado no rendimento dos principais cortes carneos
(exemplo traseiro, lombo, costela e paleta) desossados e com gordura aparada. Apesar destes
cortes representarem apenas 80% da carne da carcaga, eles representam 95% do valor
econodmico das mesmas (Bridi, 2009).

Vale ressaltar que a marmorizacdo (também chamado de marmoreio ou gordura
intramuscular) é um dos fatores determinantes para a classificacdo de qualidade. Esta
avaliacdo da quantidade e da distribuicdo da gordura intramuscular é feita visualmente no

musculo Longissimus dorsi, entre a 12° e 13° costela.

Tipificacdo européia

O Europ classification system (EUROP) é composto por avaliagdes de maturidade,
grupo sexual, musculosidade e acabamento de gordura, utilizando somente avaliacOes
subjetivas, segundo Bridi (2009).

Na Unido Europeia prevalece uma classificagdo das carcacas pelo acabamento
(apontados em escores visuais de 1 a 5), e conformacdo, avaliada como escore de
musculosidade (classificado da mais para a menos musculosa). Felicio (2011) aponta que é
colocada tanta énfase que o esquema que deveria ser de “classificagdo pura e simples” acaba
hierarquizando as carcacgas, como nos sistemas tradicionais de tipificacao.

A classificacdo por acabamento é uma avaliacdo em cinco classes: de 1 (muito magra)
a 5 (muito gorda), e as classes 4 e 5 sdo subdividas em mais magras (L) e mais gordas (H).

Quando se expressa a classificacdo de uma carcaca, a classe de conformacgdo sempre
vem em primeiro lugar e, em seguida, o acabamento. Por exemplo, carcacas bem comuns de
novilhos tem conformacdo R e acabamento 4L, e na etiqueta ou carimbo aparece anotado R4L

(Comunidade europeia, 2007).

Tipificacdo brasileira

O sistema brasileiro de tipificacdo é um esquema de classificacdo, seguido de
hierarquizacao das carcagas em tipos, seguindo métodos j& tradicionais de outros paises como
Argentina e Uruguai.

A classificacdo é realizada quanto a género e maturidade, e a tipificagdo propriamente
dita pela combinacdo das classes de género e maturidade, com restricbes de conformacéo,

acabamento e demais pardmetros, para enquadramento nos tipos (Felicio, 2011).
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A legislacdo ainda vigente é a Portaria Ministerial n. 612, de 05.10.1989 (PARDI et al.
1996). Os parametros adotados para classificar sdo o género (M = macho; C = macho
castrado; F = fémea) e a maturidade dentéria (dentes de leite ou da 12 denticdo, dois, quatro,
seis e oito dentes incisivos permanentes) do bovino.

E para tipificar, a conformacéo, como avaliacdo subjetiva de perfis que demonstram o
desenvolvimento das massas musculares do cox&o, paleta e regido dorso-lombar (C =
convexa; Sc = subconvexa; Re = retilinea; Sr = sub-retilinea ou subcéncava; Co = céncava), e
0 acabamento da carcaga, como avaliagdo subjetiva da gordura subcutanea, tendo como
parametro o resultado esperado se uma medida em mm fosse feita (1 = ausente; 2 = escassa,
1-3 mm; 3 = mediana, 4-6 mm; 4 = uniforme, 7-10 mm; e 5 = excessiva, 10 mm ou mais de
gordura) sobre o contrafilé.

A classificacdo e o enquadramento em tipos sao feitos na sala de matanca, quando nao
se faz avaliagdo qualitativa da carne, porque na carcaca quente a gordura nao solidificou e o
tecido muscular ainda esta na fase que antecede o rigor mortis.

E, portanto, um sistema de tipificacdo de carcaca quente, como os da Argentina,
Uruguai e Unido Europeia. A critica de Felicio (2011) a esse sistema diz respeito ao
enquadramento de carcacas desiguais em tipos onde a qualidade da carne, ou o rendimento de

desossa, deveria ser uniforme.

Suinos

Nos suinos a "carcaca” é o animal 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.

Com relacdo a tipificacdo no Brasil, na area de suinocultura, ela é usada com dois

grandes intuitos:

e Auxiliar na comercializacdo de suinos entre produtores e frigorificos que praticam a
bonificacéo

e Garantir ao consumidor especificacdes diferenciadas de cortes e produtos de suinos
(ABCS, 1972)

No Brasil, a tipificagdo trouxe uma contribui¢do decisiva para o aumento de carne nas
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carcacgas e consequente diminuicdo da espessura de toucinho.

A porcentagem de carne na carcaca € obtida através de equacGes de predigdo de carne
na carcaga atraves da andlise de regressao que levam em conta a espessura de gordura e a
profundidade do musculo Longissimus dorsi e 0 peso da carcaca quente, medidas que podem
ser tomadas no ponto 6 (ponto 6 esta localizado entre a penultima e a Ultima vértebra lombar a
6 cm da linha dorsal mediana).

As medidas de espessura de gordura e da profundidade do musculo Longissimus dorsi
no ponto 6 s6 sdo possiveis se a carcaca for serrada transversalmente, o que além de
possivelmente danificar as carcacas, é praticamente inviavel na linha de produgéo, pelo tempo
despendido para a operagéo.

O uso de pistolas de tipificacdo pode viabilizar a tipificacdo das carcacas. No Brasil, a
tipificacdo eletrdnica das carcacas de suinos s6 ocorre em frigorificos de médio a grande porte
(Bridi, 2009).

Tipificacdo americana para suinos: Categoria USDA, indica a qualidade da carne e
expectativa de rendimento de carne nos quatro principais cortes, conforme Figura 1 abaixo:

— Paleta — Copa — Lombo — Pernil

Figura 1. Quadro com distribuicdo de categorias de rendimento de carcacas de suinos,

segundo a tipificacdo suina.

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

Fonte: USDA (2009).

Aves

O sistema convencional de classificacdo da carcaca de aves leva em conta 0 peso,
conformacdo, presenca de hemorragias e/ou machucados, rompimento de pelo, 0ssos
quebrados e falta de partes, contetudo de carne e cobertura de gordura.

A intensidade, &rea, localizacdo e nimero de defeitos na carcaga devem ser avaliados
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também, de acordo com os critérios abaixo:

e Conformacdo: a estrutura ou forma da ave, que pode impactar na distribuicdo e
quantidade de carne

e Conteudo de carne: coxa, sobrecoxa e peito, pois deve ter grande quantidade e manter
relacdo entre a quantidade encontrada sobre o dorso e a quantidade de carne sobre o
resto da carcaca

e Cobertura de gordura: ¢ sinalizada pela acumulagdo de gordura abaixo da pele, sendo
constante em algumas partes ou cortes

e Penas: 0 processamento deve resultar em carcacas livres de penas totais

e Carne exposta: cortes, dilaceramentos e 0ssos quebrados séo prejudiciais a0 processo

e Descoloracédo da pele, manchas e contusdes (Bridi, 2009)

Os métodos mais comuns de avaliacdo de qualidade de carcacas e cortes de frango sdo
0s critérios visuais ou estéticos como conformacdo, presenca de hemorragias e/ou hematomas,
rompimento de pele, retalhos, fraturas/contusdes e fisico-quimicos. Sendo que a qualidade
esta diretamente atrelada a um maior ou menor indice de conformidades e consequentemente
de condenagdes nos matadouros frigorificos, e também a presenca ou a auséncia de
contaminagdo microbiolégica.

Ressalta-se que as condenacdes parciais ou totais na maioria das vezes estdo
associadas a um manejo inadequado, aspectos sanitarios e/ou falhas durante o abate e

processamento (Mendes & Komiya, 2011).

4. Consideracdes Finais

Segundo Pires et al. (2010) a carne de boa qualidade ndo deve apresentar
comprometimentos que limitem a estocagem e manipulacdo, devendo atingir os padrdes
organolépticos desejados pelo consumidor.

Para obtencdo de uma carne com qualidade e padrbes superiores, é necessario levar em
consideracdo o bem-estar dos animais destinados ao abate, devendo prevalecer as condicGes
humanitarias em todos o0s processos produtivos que antecedem o abate. Isso tudo gera
adequacdo ao mercado consumidor, que quer conhecimento de origem, qualidade e toda a
rastreabilidade dos produtos.

A classificacdo e tipificacdo da carcaca sdo importantes para organizar e facilitar o

18




Research, Society and Development, v. 9, n. 10, €1719108422, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i10.8422

sistema de comercializa¢do do produto. E também servem para o auxilio de padronizacdo dos
produtos na prateleira, culminando em consequente melhoria da qualidade e rendimento da
carne produzida no nosso pais.

Portanto quanto mais a cadeia produtiva e todos 0s seus agentes, tem claro qual o
impacto da qualidade de carcaca ao final do processo produtivo, melhores seréo os resultados
ao final do processamento animal.

Sem desprezar todas as manobras eficazes de manejo animal e bem-estar, levando em
conta as influéncias ao longo de todo o ciclo, teremos mais produtores conscientes,
frigorificos adequados e consumidores esclarecidos e satisfeitos com a transparéncia e
conduta de producdo das proteinas animais.

Para esse movimento, a pesquisa deve continuar buscando incessantemente toda e
qualquer melhoria para os sistemas de pré, produgdo e pds-producdo, que possam contribuir
para 0 processo mais sustentavel que vise a oferta de proteina animal, de qualidade. Uma vez
assim, os produtos finais que atendam aos diversos mercados mundiais encontrardo mais
adesd@o por parte dos agentes envolvidos na constante melhoria.
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