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RESUMO

PALHARINI, Ap. Valéria. Pardmetros utilizados para classificar animais e tipificar
carca¢as bovinas no Brasil. 2005. 30p. Dissertagiio (Monografia- Graduagio em

Zootecnia) — Universidade do Estado de Mato Grosso, Pontes e Lacerda.

Apesar de ter alcangado o patamar de maior exportador mundial de camne bovina, o Brasil é
um dos raros pafses entre os maiores produtores de carne a ndo classificar ou tipificar todas
as carcagas de animais abatidos, destinados & alimentacio humana. Ou seja, sdo
comercializadas sem um padrfio de classificagfio ou tipificagio definido. A classificagio de
carcagas consiste em agrupar em classes as carcagas que tenham caracteristicas semelhantes
e seu objetivo é padronizar minimamente o produto final, possibilitando ao consumidor
escolher 0 que comprar com maior seguranga. Ja a tipificagdo seria uma diferenciagéo das
classes em tipos hierarquizados codificados por uma letra, nfimero ou palavra.
Normalmente, os tipos sdo hierarquizados por “qualidade”(do melhor para o pior). Apesar
de ja existir um modelo nacional de classificagéo e tipificacdo de carcagas desde 1989, este
ndo ¢é obrigatorio ¢ nunca foi implantado efetivamente. Esse sistema se baseia em cinco
quesitos: sexo, maturidade, acabamento, conformac¢do e peso minimo de carcaga,
combinando classes de forma a criar seis tipos hierarquizados, cada um deles simbolizado
por uma letra da palavra B R A S I L. Hoje os frigorificos so utilizam esse sistema para
atender a Quota Hilton, que exige o tipo B, e aos programas de novilhos precoces. Quando
for implantado efetivamente, o Sistema de Classificaco e Tipificagfo, servird de base para
produgdio nacional na procura por qualidade, ou seja, os pecuaristas poderdio fazer ajustes
necessarios em seu sistema produtivo, visando maior rentabilidade, ja que, serdo premiados

por carcagas de melhor qualidade, ou sofreram desagio por oferecer carcagas ruins.
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1 INTRODUCAO

A pecuéria de corte e o mercado exterior de carnes atravessam um periodo conturbado,
em virtude de vdrios fatores, tais como a baixa do délar, a crise politica interna, a falta de
estabilizagfio da economia do pais. Os mercados consumidores da carne, tanto internos quanto
externos, estdo cada vez mais exigentes, e além disto, tém de competir com outras fontes de
proteinas, especialmente suinas e aves, que por sua vez, pertencem a cadeias produtivas muito
mais organizadas, além e possuirem um padréo de qualidade muito mais estabelecido.

O Brasil € o maior exportador de carne bovina e aves do mundo, com (1.500) mil e
quinhentas toneladas em equivalente carcaga, vendidas em 2004 (ANUALPEC, 2004, p.16).
Apesar de possuir uma cadeia desarticulada, e produgdo despadronizada, pois ainda no foram
estabelecidos os parimetros indicativos de qualidade. A classificagfio e a tipificagfio atuam
como ferramentas na obtengdo de um diagndstico sobre a qualidade das carcagas que estfio
sendo produzidas em determinado local e época. E através deste diagnéstico, que podem ser
feitos ajustes necessarios no sistema produtivo, melhorando indices zootécnicos, redugiio do
ciclo pecudrio e aumento na taxa de desfrute, visando maior rentabilidade. No Brasil j existe
um modelo nacional de classificagéio e tipificagfo de carcacas, conhecido por sistema B-R-A-
S-I-L, porém, este nio € obrigatdrio e também nunca fol implantado efetivamente, por falta de
organizagfio e boa vontade dos setores produtivos da carne bovina, (DOU Portaria Ministerial
n® 612, de 05/10/1989).

Em 19 de dezembro de 2003 foi instituido, em todo o territério nacional, o Sistema
Nacional de Classificagdo de Bovinos, através da Portaria n° 88, com prazo méximo para ser
posto em prética, por parte do governo federal até dezembro de 2004, porém nenhum esfor¢o
foi feito para a efetiva implantago do sistema. Neste prazo de 1 ano, técnicos deveriam ter
sido preparados e treinados e os segmentos da cadeia produtiva deveriam se ajustar as novas

normas comerciais que surgiriam. Para isso, todos os envolvidos, produtores, industrias,



pesquisadores, governo federal e estadual, bem como consumidores, deveriam participar
desse processo de implantagdo, afinal € de interesse de todos que esse setor tenha melhoras na
forma de produzir qualidade em quantidade suficiente para atender mercado interno e
externo. Atualmente, os frigorificos s6 utilizam esse sistema para atender 4 Quota Hilton, que
exige o tipo B, e aos programas de novilhos precoces, porém ndo repassam os beneficios que
recebem pelos animais que produzem carcagas de melhores qualidades, ao contrario, recebem
menos por animais que produzem carcagas de qualidade inferior, por exemplo, o macho
inteiro.

O presente trabatho tem como objetivo estudar pardmetros, utilizados no Sistema
Nacional de Classificagdo de Bovinos, bem como parfimetros que sfio utilizados em outros

sistemas.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Qualidade da carne bovina

A partir do momento em que se ¢ identificada 4 qualidade da carne, pode-se definir
' com maior objetividade o prego do produto intermedidrio e final e, atender as exigéncias de
mercado. Portanto, o consumidor € o responsavel por definir qual € o preco que estd disposto
a pagar pelo methor padrfio possivel de qualidade, levando em considerag@o as caracteristicas
que mais 0 impressionam nos tempos de hoje, que por ordem sfo: aparéncia, maciez, prego,
sabor, procedéncia, valor nutritivo, entre outras. De acordo com (SAINZ et al, 2001 p. 26),
por apresentar tantas caracteristicas, o conceito de qualidade torna-se complicado de se
definir, pois ¢ um critério extremamente variado, que depende de uma série de fatores

(espago, tempo, cultura, segmento da cadeia produtiva, etc).

As caracteristicas de manejo zootécnico, nutricional, e diferentes
proporgbes genéticas de Bos indicus, idade ao abate, condigéo sexual, entre
outras, afetam diretamente a qualidade da came bovina, influenciando a sua
maciez, suculéncia e até mesmo seu rendimento. No Brasil, devido as
condigBes em que o gado bovino, em sua maioria, é criado (sistema
extensivo, manejo & pasto, idade elevada ao abate, elevadas proporgdes
genéticas de gado zebuino), a carne bovina brasileira tem sido caracterizada
como sendo dura, com pouco acabamento e marmorizagio deficiente

(OLIVEIRA, 2000. p. 45).




Outros fatores que interferem na qualidade da carne, além dos fatores de produgéo,
sdo: manejo pré-abate; manuseio da carcaga durante o processo de abate e posteriormente
manipulacdo da carcaga, processamento € armazenamento da carne apos o abate.

Nos paises que tradicionalmente tipificam buscando a qualidade das carnes e carcagas
bovinas hd vdrias décadas, como Estados Unidos, Austrdlia, Nova Zelandia, entre outros a
preocupaciio com a qualidade da came oferecida continua sendo muito grande, pois s&o
realizados estudos permanentemente para que sejam isolados os identificadores de qualidade,
isto nos indica que € necessario ampliar, também no Brasil, os conhecimentos relacionados

com os fatores que interferem na qualidade, principalmente da carne bovina.

2.1.1 Aparéncia

Os aspectos de aparéncia da carne sdo avaliados pelos atributos: cor da superficie do
corte, brilho aparente, presenga de exudatos na superficie, maciez e suculéncia. Considerando
esses cinco pardmetros fisicos, a cor da carne e o brilho superficial, sio importantes no
momento da compra, enquanto a maciez e o sabor ¢ presenca de exudatos, sdo caracteristicas

definitivas no momento do consumo.

2.1.1.1 Cor

A estabilidade da cor da carne é afetada em decorréncia de vdrios fatores que véo
desde a genética do animal, nutrigfio, manejo pré-abate, condigdes de atordoamento e sangria,
procedimento de resfriamento, desossa, maturagdo, condigSes de armazenamento e de

processamento.




Os animais jovens possuem menos mioglobina, ou seja, sua carne € de cor vermelha

mais clara, ja os animais inteiros possuem misculos ricos em mioglobina que os castrados ou

as fémeas (FORREST er al, 1979, p.89).

2.1.1.2 Capacidade de Retengiio de Agua (CRA)

A capacidade de retenciio de 4gua influéncia no aspecto da carne antes do cozimento e
no seu comportamento durante o processo de cocg3o.

As caracteristicas de cor, textura, consisténcia, suculéncia e maciez da carne cozida
dependem, em parte, da capacidade de retengdo da 4gua.

A manifestacdo da capacidade de retengdo de dgua se traduz:

a) pela exsudagdo (ou gotejamento) de liquido que ¢ denominado de weep,
observada na carne ndo cozida e nem congelada; b) pela exsudagdo de
liquido.denominada drip, tipica da carne descongelada e c) pelo shrink, ou

seja, a exsudagdo da carne cozida. Esta terminologia tem extensdo universal

(LAWRENCE et al, 2001, p. 1687).

2.1.2 Maciez

Em geral, a camne de um animal, com idade fisiolégica maior € menos macia que a de
um animal mais jovem (FORREST, ef al. 1979, p.95). Tais diferengas podem ser explicadas

pelas mudangas que ocorrem nos tecidas conectivos da musculatura animal a medida que



amadurece ou envelhece, pois a quantidade de coldgeno termolabil no misculo esquelético

diminui com 0 aumento da maturidade (MILLER, 2001, p. 132).

O colageno termolabil & menos estdvel e pode perder as caracteristicas que
favorecem a dureza da carne, por um simples aquecimento do produto.
Entretanto, h4 um incremento no nimero de ligagSes cruzadas
termoestaveis entre os filamentos de colageno em fungdo da idade. Essas
ligag6es cruzadas reduzem a quantidade de coldgeno solivel, reduzindo a

maciez da came ( OLIVEIRA, 2000, p.41).

Outro fator que tem forte influéncia na maciez da carne € a raga a qual o
animal pertence. Carne de bovinos descendentes de Bos indicus apresenta
forgca de cisalhamento (FC) mais elevada, ou seja, apresenta maior
resisténcia ao serem cortadas, e maior variagio entre seus valores, portanto,
a medida que aumenta o grau sangiiineo zebuino, a maciez tende a

decrescer e a variabilidade na maciez a aumentar (MILLER, 2001, p. 124).

De acordo com (NUNES, 2000, P.09) os animais Bos irdicus tém niveis mais baixos
de p-calpaina e niveis mais elevados de calpastatina, enzima regulatoria das calpainas, que

por sua vez afetam, diretamente a maciez da carne.

2.1.3 Suculéncia



A suculéncia é devida a rdpida liberagdo de liquido pela carne e, também, pela
presenga de gordura, que estimula a salivagdo. A came de boa qualidade ou, s¢ja
marmorizada, e com cobertura de gordura, é mais suculenta que a carne de md qualidade, ou

do que a carne que n#o contem gordura.

A distribuigdo uniforme de lipidios no misculo ndo somente favorece a
palatabilidade da came, como também funciona como uma barreira contra a
perda do suco muscular durante o cozimento. A gordura subcutinea protege

a carne da dessecag3o e da perda de umidade (FORREST et al, 1979, p.97).

2.2 Classifica¢iio e Tipificaciio de Carcagas Bovinas

Alguns pardmetros utilizados na avaliagfo de carcagas bovinas, nds permitem agrupar
carcacas com caracteristicas parecidas determinando, assim o destino de sua comercializagdo,
processamento ou forma do produto cérneo terminado. (FELICIO, 1999 p. 28), explica que
esse processo de agrupamento das carcagas em classes, de acordo com semelhangas em suas
caracteristicas, proporcionando uma padronizagfio, é chamado de classificagfio de carcagas e

geralmente as caracteristicas utilizadas para tal fim sdo o sexo, maturidade ¢ peso.

A tipificagio de carcagas seria uma diferenciagio das classes
predeterminadas, hierarquizando-as em tipos, segundo critérios que, além
de incluirem as categorias de classificagdo, incluem, também, parametros

como gordura de cobertura, conformagiio da carcaga, marmorizagdo,




presenca de lesSes na carcaca e coloragdo de musculo e gordura (SAINZ et

al 2001 p.34).

Existem variados sistemas de classificagfo e tipificacdo de carcagas, adotados por
diversos paises. Estes utilizam metodologias diversificadas para avaliar as carcacas, com
objetivo em comum, tal como padronizi-las, relacionando-as com caracteristicas de qualidade
sensorial (cor, maciez, sabor e suculéncia), e caracteristicas de rendimentos (melhor

rendimento do quarto traseiro, methor rendimento de cortes nobres).

Um sistema de classificagdo e tipificagdo de um produto tem como
proposito fundamental aumentar a eficiéncia na comercializa¢do, e tornar
transparente o mercado comprador e vendedor, ambos tém igual capacidade
de avaliagdo dos atributos que determinam a qualidade do produto. Tem
dupla finalidade, por uma parte, chegar ao consumidor com came tenra,
macia, suculenta e saborosa; e por oufra parte lograr um ordenamento da
produgdo pecuaria do pais, para que o produtor obtenha pregos adequados

em fungdo da qualidade do gado que entrega ao mercado (SOLIS, 1996 p.

7.

Todo sistema de classificac@o e tipificago deve incluir a avaliagiio dos atributos de
qualidade e quantidade. Os atributos de qualidade das carnes se relacionam com a maciez,
suculéncia, cor, que estdo determinados pela raga, idade, sexo, grau de terminagdo, etc. Os

atributos de quantidade s3o avaliados no ato da tipificagfo, permitindo enquadrar cada carcaca




segundo seus méritos, dentro de uma categoria determinada. Institui-se desta forma o controle

de qualidade das carnes.

A classificagdo e tipificagdo possibilitam instituir oficialmente a certificagdo de
qualidade das carnes, estabelecendo diferengas na qualidade, definindo assim porque uma
carne é methor que a outra.

Os atributos de qualidade estfio referidos aos rendimentos (%) ao abate e na desossa,
determinados pelas relagBes percentuais, entre as propor¢des de carne, osso e gordura das
diferentes regides da carcaga, em particular das de maior valor comercial. Estas relages séio
determinadas basicamente pela conformacéo.

Nestas circunstincias a classificacfo e tipificagdo possibilitam oferecer ao consumidor
de carnes com um gradiente de qualidade e pregos, de tal forma que o0 consumidor possa optar
por diferentes tipos de categorias, segundo seu poder aquisitivo e sua cultura culinéria.

Enquanto a produc¢do pecudria, em fungdo do complexo de varidveis como (sistemas
de produgdo, de manejo, ragas, condiges ambientais), gerar produtos disformes, dispares,
haver4 a necessidade de uniformizé-los. Este aumento da variabilidade € o que obriga a ter de
classificar e tipificar; € preciso ordenar o produto, para atender gostos e necessidades dos

consumidores.

Diversos paises hoje, tidos como modemos, com pecudrias altamente
desenvolvidas e eficientes, enfrentaram no passado, situagdes similares 4s
que o Brasil vive no presente; muitos deles utilizaram como recurso para
resolver esses mesmos problemas a implementagdo de sistemas de

classificagio do gado e a tipificacdo de suas carcagas (SOLIS, 1996

p.106).
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2.3 Histérico da Tipificaciio de Carcagas

Hi muito tempo que sistemas como o norte-americano ¢ o argentino formam classes
de carcagas com caracteristicas semelhantes e as hierarquizam. Os americanos chamam isto
de “grading”, e os mgmﬁnos e uruguaios de “tipificacién”. Portanto, a defini¢do continua a
mesma, ou seja, hierarquizagdo de tipos por “qualidade”, que de tempos em tempos vai sendo
modificada por forga das tendéncias de mercado, mas geralmente com uma larga defasagem

em relagdo as transformagdes tecnoldgicas e de habitos de consumo.

A novidade diz respeito ao entendimento do que € classificagéio de carcaga,
pois no final dos anos 60, os franceses apareceram com a identificagdo
codificada, que tinha por objetivo identificar com letras ¢ nimeros as
carcagas segundo as categorias de raga, maturidade, acabamento,
conformagio, etc. Pouco depois, no inicio da década de 70, os ingleses
simplificaram isto tudo, reduzindo o nimero de cddigos de atributos e teve
inicio uma nova interpretagéo do que denominaram carcass classification,
que seria agrupar as carcagas com cddigos iguais, por exemplo: macho
castrado, gordura de cobertura 2 e conformacgio 4, e negociar com base
nessa codificacio, sem estabelecer uma ordenagdo de melhor para pior,
como era de praxe até entfio. A diferenciag3o de pregos ficaria por conta da

oferta e precura no mercado (FRANCO, 2003 p.110).




11

PARDI em 1972, no I Encontro das Associaces de Pecudria de Corte, relatou o

trabalho da comissfio criada pelo governo brasileiro em 1970, que estudou alguns sistemas,

tendo optado pelo francés de identificagdo codificada, e destacou:

A técnica francesa, tendo em vista a identificagfio pura e simples das
carcagas, permitiria que a avaliagdo se adaptasse 4s caracteristicas dos
mais diversos mercados, flutuando os pregos de cada tipo de acordo
com as diversificadas preferéncias”. Era a mesma concluséio a que
haviam chegado os ingleses. E foi deste movimento que ganhava
forca na Europa, que comecou a ser delineado o “Sistema Nacional
de Classificagdio de Carcagas”. Entretanto, aqui, como na Europa, ndo
se resistiu 4 tentagdo de subordinar as classes a uma hierarquia, ou
seja, uma tipificagfio, que pretende dizer ao mercado o que & de
meihor e o que ¢ de pior “qualidade”, geralmente sem condigdes de
provar tecnicamente aquilo que se estd proclamando (PARDI, 1972

p.43).

Mais tarde, na Unido Européia criou-se o sistema E-U-R-O-P, enfatizando como
critério de qualidade (na verdade, de relago came/osso) a conformagdo. Aqui, criou-se ©
sistema B-R-A-S-I-L, enfatizando a maturidade como critério de qualidade. Na Europa, o
objetivo foi diferenciar a carne do gado de corte da carne do gado leiteiro, este itimo de
formas angulosa, indesejivel pelos agougueiros que tiveram grande influéncia na definico de

critérios por estarem mais diretamente envolvidos com os consumidores.
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Aqui prevaleceu a opinido dos veterindrios, inspetores do SIF, que
vistlumbraram dispor de uma ferramenta para alavancar aumentos de
produtividade da pecudria a partir da redugdo da idade de abate, e
privilegiaram com a primeira letra da palavra BRASIL as carcagas de
bovinos de 2 a 3 anos de idade (machos castrados e fémeas de ¢ — 4 dentes
incisivos permanentes e tourinhos com todos os dentes da 1° dentigéo), hoje

conhecidos, como “novilhos precoces” (FRANCO, 2003 p.115).

Essa idéia ganhou forga no meio técnico, mas era estranha aos
pecuaristas ¢ gerentes/proprietrios de matadouros-frigorificos e
supermercados, que raramente verbalizavam seus pensamentos a
respeito do assunto, seja porque ndo eram chamados a opinar, seja
porque tudo néio passava de um sonho, uma utopia, j4 que os bovinos
de 2-3 anos de idade eram abatidos em nimeros insuficientes para
permitir a criagdo de canais de comercializagdio a pregos
diferenciados. Situagfio essa que vem mudando rapidamente desde o
Plano Real, que estabilizon a economia nacional e tem provocado
uma corrida pelos aumentos de produtividade em todos os setores,

especialmente na pecusria de corte (FELICIO, 1999 p.116).

2.4 Parfimetros Utilizados na Avalia¢iio de Carcagas
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A maioria dos paises, que utilizam sistema de Classificagdo e Tipifica¢do de Carcagas,
implantou estes sistemas nacionais nas décadas de 70 ¢ 80, instituindo, assim, modelos
adequados a seus mercados internos. Porém, o Brasil, apesar de possuir um sistema préprio,
regulamentado pela Portaria o 612, de 05/10/1989, do Ministério da Agricultura, fio faz uso
deste sistema, o que significa dizer que o mercado interno nfio recebe carnes diferenciadas por
padres de qualidade, ou seja, que o consumidor nfio pode escolher a que quer comprar, e
costuma pagar 0 mesmo prego por qualquer tipo de carne que adquira ¢ que o produtor
também recebe o mesmo valor monetario por qualquer tipo de amimal que entrega no
frigorifico, com o fato agravante de que algumas caracteristicas que ndo favorecem a
indiistria, como machos nio castrados por exemplo, penalizam o produtor com descontos
cruéis,

Para que o processo de implantagio do sistema Nacional de Classificagdo de
Carcacas Bovinas seja eficaz e favorega o mercado interno, estimulando a produgéo de carne
de qualidade, é imprescindivel que haja um estudo ample de mercado e dos pardmetros que

serdo utilizados para Classificagdo.

2.4.1 Maturidade

A maturidade pode ser definida pela idade fisiologica do animal que produz a carcaca,
sendo que a idade fisiol6gica, que nfio € o mesmo que idade cronolégica, corresponde ao grau
de velhice observado nos tecidos animais (FORREST et a/, 1979 p. 227).

Caracteristicas sensoriais de maciez e cor estiio associadas 4 maturidade do animal.
Em geral, musculos de animais fisiologicamente maduros possuem FC maior, devido as
mudangas que ocorrem no colégeno do tecido conjuntivo (OLIVEIRA, 2000 p.41). Com

relagiio a cor, animais mais vethos possuem misculos de colora¢do vermelha mais escura,
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pois h& um aumento da concentragdo de mioglobina (principal pigmento do mrisculo) na carne
(FORREST et al, 1979 p.118). Ao contririo, animais jovens tém coloragdo do misculo mais
atraente ao consumidor, apresentando uma coloragdo mais vermelha brilhante (SAINZ, 1996
p-29).

A maturidade pode ser avaliada através da denti¢@o. Durante muito tempo, produtores,
veterinarios ¢ pesquisadores tém avaliado a dentig8o a fim de determinar a idade dos animais.
Porém, essa avaliagdo pode variar com a genética, dieta, individuo, local em que o animal ¢
criado. Ainda, de acordo (LUCHIARI F, 2000 p.84), nem todos os animais de uma mesma
espécie ou raga crescem, terminam e amadurecem na mesma idade cronoldgica. Assim,
alguns animais sio mais precoces do que outros.

Outro método para avaliar a maturidade fisiolégica € através da ossificagio da
cartilagem, esta ossificagdo e finalizada em média, aos 6 anos de idade. Este sistema leva em
conta o grau de ossificagio da epifise da articulagdo carpometacarpiana, ossificagio da
espinha dorsal, seja nas vértebras do sacro, da terminagfio das apofises espinhosas ou do
esterno e das costelas.

Em relagdo a estes métodos, o exame dos dentes ¢ a melhor prética para determinagfio
da idade do mesmo. Pois pesquisas realizadas por (LAWRENCE ef al. 2001 p.1691)
compararam os sistemas de maturidade baseados na ossificagfio e na dentigiio dos animais e
concluiram que hd uma pequena evidéncia entre estimar a idade através da ossificacdo e na
contagem do nimero de dentes incisivos permanentes presentes nos animais submetidos ao

abate.

2.4.2 Sexo
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Em geral, os machos possuem menos gordura intramuscular do que as fémeas,
enquanto que os castrados possuem mais gordura intramuscular do que os animais inteiros,

menor peso de carcaga e carne mais macia que os machos inteiros.

Machos inteiros crescem mais rapidamente, apresentam uma (AOL) maior e
percentagem de misculo maior, menos gordura subcuténea, menos gordura
intermuscular, e menor grau de marmorizagdo. Como resultado, a carne de
machos inteiros apresenta rendimentos altos em cortes para varejo, € sua

came & mais seca, mais dura e apresenta sabor matis intenso e menos sabor

de gordura (MILLER, 2001 p.98).

Se o sistema de produgdic de gado for machos inteiros, € recomendado que se faga o
abate com idades mais baixas ou, antes que as caracteristicas sexuais secundirias fiquem ‘
visiveis no animal vivo. As caracteristicas sexuvais secunddrias sfio definidas pelo
engrossamento do pescogo e aumento da musculatura do dianteiro.

As novilhas se assemelham com os machos castrados, eniretanto, as novilhas ‘
apresentardo gordura subcutinea, gordura intermuscular, marmorizagdo ligeiramente maiores

e AOL menor e percentagens menores de misculo em suas carcagas.
2.4.3 Conformacio
De acordo com (FORREST et al.1979 p.82), conformagio da carcaga significa o

desenvolvimento harménico ou proporcional das distintas partes da carcaga e as proporgdes

de musculo, ossos e gordura, sendo que a proporgio de 0ssos € a que menos costuma variar.
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A conformagdo ou a quantidade de musculos na carcaga, conhecida por corpuléncia,

' nio exerce influéncia alguma sobre a palatabilidade da carne. Portanto, a maior importincia
da conformagfo estd relacionada com aspectos quantitativos e, sua relagdio com a qualidade
refere-se a boa apresentacfio dos cortes comerciais, oriundos de carcagas com boa

conformacao.

2.4.4 Marmorizagio

A marmorizagio, também conhecida por marmoreio, ou ainda, “marbling”, como
chamam os americanos, é a gordura intramuscular, ou seja, aquela que esta localizada
visivelmente entre os feixes de fibras musculares.A marmorizagio tem sido atribuida & maciez
da carne. Provavelmente a explicagfio mais aceitdvel para esta afirmagéo ¢ que gordura do
marmoreio atua como um lubrificante durante a mastigacéo e degluti¢iio, melhorando assim, a
maciez aparente da carne. Sua influencia é mais significativa no sabor que na maciez e isto ¢
conseqiiéncia da fusdo da gordura intramuscular, durante o processo culindrio e de sua
liberagfio durante a mastigacio juntamente com uma parte de agua livre da camne.

Virios fatores podem influenciar a quantidade de gordura intramuscular, entre elas a
alimentagfio, as racas, a idade e o sexo. Nos estudos de (MILLER, 1987 p. 102), foi
estabelecido que o aumento do tempo de alimentagdo do gado com dietas ricas em
concentrados, aumenta o escore de marmorizagdo. Os animais de sangue Bos faurus
costumam apresentar maior quantidade de gordura intramuscular.

A marmorizagio ndo é um parfmetro considerado em todos os sistemas de

classificaciio e tipificagdo de carcagas, tais como o brasileiro e o chileno, porém € requisito

primordial nos sistemas americano e australiano.
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2.4.5 Cobertura de gordura

A gordura sub cutinea, que recobre o tecido muscular possui miltiplas
funcdes tecnoldgicos, pois, além de influenciar o sabor da carne, também
pode proteger a carcaga de alteragGes causadas no periodo de maturagio
(nas cdmaras frias dos frigorificos), armazenagem (nas goéndolas dos
supermercados) e durante o cozimento (responsabilidade do consumidor)

(PARDI et al 1993 p.89).

A presen¢a de gordura em volta do musculo evita o ressecamento da carcaca nas
cdmaras frias, ¢ impede a ocorréncia do fendmeno “cold shortening”, que ¢ o encurtamento
das fibras musculares causado pelo frio excessivo ou muito intenso (FELICIO, 1999 p.44).

A expressdo terminagdo se refere a quantidade e distribuig¢io da gordura, tanto na
carcaga, como nos cortes que se obtém da mesma. Néo obstante, a producdo de came de
qualidade requer uma quantidade minima de gordura na carcaga (1mm) para fins de protegdo
contra alteragdes que prejudiquem o produto, porém essa quantidade ndo deve ser excessiva
(acima de 10mm), pois (SAINZ, 2001 p.29), explica que o excesso de gordura na carcaga
significa que houve desperdicio de energia na dieta do animal enquanto ele estava sendo

alimentado na fase final de criagfo.

2.4.6 AOL

De acordo com (SAINZ, 1996 p.27), a drea AOL é uma medida interessante de se
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realizar em Sistema de Classificagfio e Tipificagdo pois tém correlagdo com a quantidade de
misculos na carcaga e também com o rendimento dos cortes mais nobres (contra-filé, filé
mignon ¢ alcatra).

O sistema de classificagfio brasileiro nfio utiliza a AOL como pardmetro de avaliagdo,

sendo considerada a conformagfo o pardmetro utilizado para avaliar musculosidade.

2.5 Sistema Brasileiro de Classificagiio e Tipifica¢do de Carcacas

O Projeto de instru¢do normativa, aprovado pela secretaria de defesa agropecudria, do
ministério da agricultura, pecudria e abastecimento, decreto n° 4.629, de 21 de margo de
2003. Institui o Sistema de Classificagio de Bovinos abatidos nos estabelecimentos sob
Servico de Inspe¢do Federal (SIF), tendo como base as seguintes caracteristicas indicativas de
qualidade, sexo e maturidade do animal, peso e acabamento da carcaga, sendo que, a aferigdo
da qualidade dos animais e das respectivas carcagas sera feita, durante o processo de abate,
por profissional habilitado e credenciado pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento, as expensas do setor privado, mediante a observagdo dos seguintes

pardmetros: sexo; maturidade; peso da carcaga; acabamento da carcaga.

2.5.1. Sexo

Preliminarmente, os animais sdo agrupados em machos e fémeas para, em seguida
serem organizados em grupos de idénticas caracteristicas sexuais secundérias (macho inteiro —
M, macho castrado —C), estabelecendo-se as categorias

- Macho inteiro (M);
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- Macho castrado (C);
- Novilha (F);

- Vaca de descarte (FV).

2.5.2 Maturidade

A maturidade fisiologica é verificada pelo exame dos dentes incisos. Quando
necessirio, o exame serd completo através da observagiio da calcificagdo das cartilagens,
especiaimente das apdfises espinhosas das vértebras tordcicas, estabelecendo-se as categorias:

- Dente de leite (d) animais com apenas a 1* dentigfio, sem queda das piﬁgas;

- Dois dentes (2d) animais com até 2 dentes definitivos, sem queda dos primeiros
médios da primeira dentigdo;

- Quatro dentes (4d) animais com até 4 dentes definitivos, sem queda dos segundos
médios da primeira dentigdo;

- Seis dentes (6d) animais com até 6 dentes definitivos, sem queda dos cantos da
primeira denti¢3o; ou

- Qito dentes (8d) animais com mais de 6 dentes definitivos.

2.5.3 Peso da carcaga

O peso da carcaga ¢ verificado mediante pesagem da carcaga quente (em kg),
entendendo-se como carcaca: “o animal abatido, sangrado, esfolado, eviscerado, desprovido
de cabeca (separada entre os ossos occipital e Atlas), patas (seccionadas 4 altura das
articulagdes carpometacarpiana ¢ tarso-metarsiana), rabada, drgéios genitais externos, gordura

perirenal e inguinal, ferida de sangria, medula espinal, diafragma e seus pilares™.

Serdio estabelecidos por tipo, 0s seguintes limites minimos:
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B — Macho 210 kg — Fémea 180 kg
R —Macho 220 kg — Fémea 180 kg
A — Macho 210 kg — Fémea 180 kg
S —Macho 225 kg — Fémea 180 kg
I Pesos inferiores aos citados acima, nfio se enquadram nesta categoria.

L Pesos inferiores aos citados acima, nfo se enquadram nesta categoria.

2.5.4 Acabamento da Carcaca

Verificado mediante observagio da distribui¢ao ¢ quantidade de gordura de cobertura,

em locais diferentes da carcaca (a altura das 67 9* e 12* costelas partes dorsal e ventral do

miisculo grande dorsal e misculo serratil dorsal caudal, na regido lombar ¢ no coxdo),

estabelecendo-se as categorias:

Magra (1) gordura ausente;

Gordura escassa (2) — 1 a 3 mm de espessura;

Gordura mediana (3) acima de 3 e até 6 mm de espessura;
Gordura uniforme (4) acima de 6 e até 10 mm de espessura;

Gordura excessiva (5) acima de 10 mm de espessura.

Na comercializagdo, sdo distinguidos os pesos vivos ou do animal em pé,
dado indispensavel quando se pretende o estabelecimento do rendimento
percentual da carcaca, condigio valiosa no cortejo da qualidade zootécnica.
No particular, podem ser distinguidos o peso da carcaga quente e o peso da

carcaga fria. Na aferi¢do do peso da carcaga, as praxes comerciais visando




21

compensar a possivel quebra de peso no tratamento pelo frio prevéem

descontos variando de 1 a 1,5% (PARDI, 1993 p.68).

2.5,5 Meias c;arcat;as

As meias-carcagas, quartos, grandes pecas e cortes, conforme definidos (as) na
Padronizagdo de Cortes de Carne Bovina (Portaria SIPA/MA n® 05/88), serdo identificados
(as) com os codigos correspondentes as categorias dos pardmetros sexo, maturidade e
acabamento em que foram classificadas as carcagas dos (as) quais foram obtidos (as),
mediante aposi¢iio de carimbos nas pegas com ossos (meias-carcagas, quartos € grandes
pegas) e de etiquetas nas embalagens dos cortes desossados. As identificagGes serdo mantidas
até o consumo industrial ou exposi¢do do produto para venda ao consumidor.

No Sistema B-R-A-S-I-L. de Classificagfio, a carcaga que recebe tipificagdo B ¢
considerada melhor do que a R, que considera que tem mais qualidade do que a A e, assim
por diante. Este Sistema Nacional foi regulamentado em 1989, instituido em 2003 e em
dezembro de 2004, o Ministério da Agricultura, através da Instrugdo Normativa3f, de
29/12/2004, estabelecen que o mesmo adquiriria carater obrigatério em todos os frigorificos
do SIF, localizados no territério brasileiro. Porém, essa portaria foi ignorada e nada
aconteceu, ou seja, ndo houve obrigatoriedade da implantagiio do sistema e também ndo
aconteceram as medidas conseqiientes desta implantagdo (treinamento de técnicos para se
responsabilizarem pela classificagfo, pagamento diferenciado ao produtor que entregar
animais com mais qualidade).

Por outro lado, o Sistema B-R-A-S-I-L j4 vem sendo utilizado em plantas frigorificas

que destinam sua exportagdo & Europa, pois para atender 4 Cota Hilton as carcagas precisam

ser de padriio B, sem macho inteiro = M.
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No Brasil, a tipificagio de carcagas ¢ regulamentada pela Portaria n° 612, de 05 de

outubro de 1989,

do Ministério da Agricultura.

Na classificagdio de bovinos em pé, para fins de tipificagio de carcagas, serdo

observadas as seguintes normas:

Quadro 01 — Classifica¢fio de bovinos em categorias

CATEGORIA

CARACTERISTICAS

SIGLA

Jovem

Bovino macho, castrado ou nfio, e fémea, apresentando no
méximo as pingas ¢ os primeiros médios da segunda denti¢fio, sem
queda dos segundos médios, com peso minimo de 210 Kg de
carcaga para o macho e 180 Kg de carcaga para fémea.

IC,IM

Intermediario

Bovino macho castrado e fémea, com evolugdo dentaria
incompleta (com mais de quatro e¢ até seis dentes incisivos
definitivos), sem queda dos cantos da primeira denti¢fio, com peso
minimo de 220 Kg de carcaga para o macho e 180 Kg de carcaga
para a fémea.

IC

Adulto

Bovino macho castrado e f8mea, com mais de seis dentes incisivos
da segunda denti¢do, com peso minimo de 225 Kg de carcaga para
macho e 180 Kg de carcaga para a fémea.

AC

Touro
Touruno e
Carreiro

Estas caracteristicas sfo englobadas em uma s6, sendo: Touro:
bovino macho adulto, ndo castrado, considerado a partir da queda
das pingas da primeira dentigdo. Touruno: bovino macho adulto,
castrado tardiamente, e que apresenta caracteristicas sexuais
secundarias de macho; Carreiro: bovino macho adulto, castrado,
também conhecido como “boi de carro”ou “boi manso™

Vitelo ou
Vitela

As caracteristicas para a tipificagdo desta categoria serdio definidas
através de ato especifico, quando houver solicitagdo para tipificar
este tipo de animal.

Fonte: Portaria n® 612/MAPA

2.5.1.6 Quarto de earcaca

Resulta da subdivisdo da meia carcaga em traseiro e dianteiro, por separag@io entre a

quinta e sexta costela. A incisdo deverd ser feita a igual distincia das referidas costelas,

alcancando as regides esternal (peito) e da coluna vertebral, & altura do quinto espago

intervertebral.
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2.5.1.7 Quarto dianteiro

Resulta da divisio da meia-carcaga, apds a retirada do quarto traseiro, subdividindo-se

ainda em duas grandes pegas: paleta e dianteiro sem paleta.

2.5.1.8 Quarte traseiro

Resulta da subdivisio da meia carcaga, apés a retirada do quarto dianteiro, sendo

também conhecido como traseiro comum. O quarto traseiro subdivide-se ainda em traseiro

serrote e ponta de agulha.

2.5.1.9 Conformaciio

A conformacfo expressa o desenvolvimento das massas musculares.

Este pardmetro ¢ obtido pela verificagdo dos perfis musculares, os quais
definem anatomicamente as regifes de uma carcaga; tal fato elimina assim o
aspecto puramente subjetivo do problema, passando a ser quase que
mensurdvel. Desse modo, na medida que a carcaga for convexa,
arredondada, exprimird maior desenvolvimento; sendo que a cOncava

refletird o contrério, isto €, menor desenvolvimento muscular (OLIVEIRA

et al.2000 p.46).
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O comprimenio da carcaga também deve ser levado em consideragfio, pois guarda
estreita relagfio com outros atributos qualitativos.

Essa pritica permite a avaliagdo do rendimento provével da carcaga, ou seja, a
relagdo peso vivo e peso da carcaga, podendo dar idéia da possivel relagsio came: osso:
gordura e do rendimento dos cortes.

As carcagas passardo a ser descritas como:

Carcacas Convexas — C;

Carcagas Subconvexas — Sc;

Carcagas Retilineas — Re;

Carcagas Sub-retilineas — Sre

Carcagas Concavas — Co.




De acordo com o quadro 2 s&o estabelecidos os critérios finais para a tipificaggo.

Quadro 02 - Tipificagfo de carcagas.
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Tipo Sexo/Maturidade Conformagfio | Acabamento Peso

Jovem — M (d) C,SceRe 2,3, 4 M>210Kg

B CeF C>210Kg
(d até 4 dentes) F>180Kg

R Intermedidrios Ce F C,Sc,ReeSr [2,3,4 C>220Kg
(4 a 6 dentes) F>180Kg
Jovem M (d) ¢ Intermedidrio C,Sc,ReeSr |1,5 M>210Kg

A CeF C>210Kg
(4 a 6 dentes) F>180Kg

S AdultosCeF C,Sc,ReeSr [1,2,3,4,5 C>225Kg
(6 ate 8 dentes) F> 180 Kg
Adultos que ndo atenderamopeso |C,Sc,ReeSr |1,2,3,4,5
Minimo, Touros, Tourunose | | .

I Carreiros MCeF

L Carcacas concavas Co L2345 e

Fonte: BRASIL, 1989

A avaliagdo da carcaga e seu enquadramento, dentro de um determinado tipo, serdo
realizados a quente antes ou depois da pesagem e antes de entrar na cdmara de resfriamento.
O primeiro pardmetro a ser avaliado serd o sexo-maturidade que devera ser afixado na
carcaga através de etiqueta ou carimbo,
Sabendo que o enquadramento por sexo-maturidade, o tipificador verificara se os
outros parimetros complementares do tipo estio satisfeitos. Se algum nio estiver de acordo, a

carcaga automaticamente serd colocada no tipo imediatamente inferior, excegfio que serd

considerada no parémetro acabamento para as gorduras 1 e 3.
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Entdo, por exemplo, se a carcaga for de um animal macho, jovem, conformagfo
retilinea, acabamento 2 e peso de 210 kg serd enquadrada como B, porém se seu peso for
inferior a 210 kg, passard ao tipo R. Outro exemplo é, se a carcaga for de um animal jovem,
de conformagfio retilinea, acabamento 1, serd enquadrada automaticamente em A

independentemente do pardmetro peso.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAQ

De acordo com dados cedidos pelo frigorifico Friboi foram abatidos 8.864 bovinos,
com uma média didria de 900 animais, no periodo de 24 de maio a 03 de junho de 2005, na
cidade de Araputanga-MT, (1abela 1). Este frigorifico esta habilitado ao comércio intermo e
externo para mais ou menos 30 paises, porém nesta unidade do Friboi s6 € realizado o Sistema

Brasileiro de Classificagfo e Tipificagdo de Carcagas.

Tabela 01 — Tipificagéio realizada em carcagas bovinas no frigorifico Friboi.

Categoria Animais Abatidos

N° %
B 4.682 52,8
R 2.428 27,3
A 1.352 15,2
S 403 4,5
r ammmes s
r. 000 e S

Fonte Friboi (2005)

De acordo com (FISCHER, 2003 p.55) na unidade de Campo Grande-MS, Friboi,
das 13.546 carcagas tipificadas no periodo de 15 de julho a 22 de setembro de 2002. Dados

expostos na tabela 02.
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Tabela 02 — Tipificagfio realizada em carcagas bovinas no Friboi Campo Grande- MS.

Categoria N° Animais Porcentagem (%)
B 7.111 32,5
R 3.860 28,5
A 2.168 16,0
5 407 3,0
T s e
L e muses

Fonte: Friboi (2003)

Nota-se que o nimero de animais que se enquadram na categoria B ¢ superior a 50%,
visto que poderia ser melhor se o pecuarista fosse premiado pelas carcagas de melhor
qualidade, incentivando-os a investirem em genética, alimentagio, suplementagdo e melhorar
o manejo dos animais para que mais animais atinjam padrdo desejado, para suprir as
exigéncias de mercados.

Alguns frigorificos nfio se adaptaram ao Sistema Brasileiro de Classificagdo e
Tipificagio de Carcagas e trataram de elaborar um sistema prdprio, como no caso do
Frigorifico Bertin, que em suas unidade de Navirai-MS; Lins-SP; Mozarlancia-GO e
Ttuiutaba-MG, langaram oficialmente tabelas de premiagdo para carcagas, assegurando bonus
de 0,5% a 6% sobre o valor da arroba. A obtengfio de bonus varia em fungfo de diferencas
regionais. Estimulando os seus produtores a produzir animais no padrdo que necessitam.

O indice de classificag@io nas categorias B e E de B-E-R-T-I-N e chega a 60% em
Navirai; 55% em Lins e cerca de 30% em Mozarlandia e Ituiutaba. E que a meta € atingir 80%

de classificagdo, nas unidades de Navirai e Lins, dentro de dois anos. (DBO, 2005 p.25)




As carcagas enquadradas na categoria B, de B-R-A-S-I-L, costumam atender a
maioria dos clientes mais exigentes, com exce¢do a exigéncias que fogem ao padrio de
carcagas e cortes utilizados no Ambito nacional, e atende também as exigéncias da Cota Hilton
e a Programas de N;Jvilhos Precoces, que promovem incentivos, em alguns estados, ao

produtor que abater animais precoces.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

1- A cadeia produtiva da carne bovina convive ainda com fragilidades que afetam
negativamente sua competitividade. Por isto um Sistema de Classificagio e Tipificagdo de
Carcaga se faz necessario.

2- Apesar de existir um sistema nacional de classificagfio e tipificagfo de Carcaga, o
mesmo nio € obrigatdrio, e s6 € aplicado pelos frigorificos exportadores como base para
suprir a Cota Hilton. Este modelo nfo ¢ eficaz porque ele é considerado complexo ¢ de dificil
aplicagdio, mas ja existem propostas para simplifici-lo para implantaggo nos frigorificos.

3- Portanto uma padronizagio seria importante para colocar a pecudria nacional em
nivel de igualdade com nossos mais importantes competidores (Australia e Estados Unidos)
ao mesmo tempo em que, atende exigéncias de grandes compradores da nossa carne, como a
Unifo Européia. Isto mudard também a vida de alguns pecuaristas, e para buiros ndo mudara
absolutamente nada, mas para a grande maioria cria-se uma referéncia de qualidade para a
criagfio de bovinos direcionados ao abate. Isso porque haverd uma tabela de bonificagfio pelas
carcacas de qualidade superior, e também deségio para aquelas abaixo do padrfio. A partir do
momento em que o Sistema de Classificagdo e Tipificagdo de Carcagas entrar em vigor serd
uma vitdria para os pecuaristas que querem ser valorizados pelo produto de melhor qualidade.
Da mesma forma, aqueles criadores que nfio estiio produzindo animais com a conformagiio
necessaria precisardio investir em nutri¢éio, genética, manejo e sanidade para alcancarem o
padrdo ideal. Isso € positivo para toda a pecudria, especialmente no momento em que o Brasil
assume a lideranga das exportagdes.

4- A pecudria ¢ o ma.ior negdeio agropecuario do pais, e estd convivendo com grandes

desniveis em termos de produtividade, nem sempre produzindo a carne que o mercado exige.
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