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Resumo

No mercado da carne e na pratica de comercializacdo, o valor das carcacgas é
estabelecido em funcao da adequacao de suas caracteristicas quantitativas e
qualitativas as exigéncias da demanda. Nesse sentido, o trabalho apresenta
como avaliar a carcaca de caprinos e ovinos, descrevendo técnicas e colocando
de manifesto nossa opinido cientifica e pratica, da importancia, de acordo com
a finalidade com que se avalia a carcaca. Conclui-se que o aperfeicoamento
dos processos de producdao e de comercializagdo para obtencao de produto de
qualidade serd consolidado se existirem técnicas claras e praticas para
descrever os caracteres relacionados com a qualidade da carne, que possam
ser medidos na carcaca e que tenham relagao bioldgica com a avaliacdo no

animal.
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Evaluation of the carcass of goat and sheep

Summary

In the market of the meat and the practical one of commercialization, the
value of the carcasses is established in function of the adequacy of its
quantitative and qualitative characteristics the requirements of the demand. In
this direction, the work presents as to evaluate the carcass of goat and sheep,
describing techniques of the characteristics and placing of manifest our
scientific and practical opinion, of the importance, in accordance with the
purpose with that if it evaluates the carcass. One concludes that the
perfectioning of the commercialization and production processes, for
attainment of quality product, will be consolidated to exist techniques clear and
practical to describe the characters related with the quality of the meat, that
can be measured in the carcass and that they have a biological relation with an

alive evaluation in the animal.

INTRODUCAO

A carcaca é o produto da cadeia da carne de suma importancia nas
transacdes comerciais e sua descricao o mais detalhada possivel sempre foi e
continua sendo, motivo de estudos para evitar equivocos ndao somente na
comercializacdao, mas, também, na busca de mutuo entendimento entre o
produtor e o consumidor; assim como na comparacao de resultados de
pesquisas. Entretanto, ndo basta a descricao detalhada da carcaga, mas, além
disso, conhecer as relagoes bioldgicas das caracteristicas da carcaca com as do
animal e da carne; somente assim, pode-se organizar a cadeia produtiva.

Colocamos de manifesto que, o aperfeicoamento dos processos de
producdo e de comercializacdo na obtencdo de produto de qualidade, sera
consolidado se existir técnicas claras e praticas para descrever os caracteres
relacionados com a qualidade da carne, que possam ser medidos na carcaca e

que tenham relagao biolégica com a avaliacdo “in vivo”.
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A utilizacdo das caracteristicas descritivas da carcaca depende da
finalidade com que esta é realizada e, a eleicdo adequada tem sido motivo de
simposios, cursos, etc.; o aspecto econémico, a facilidade e a precisdo tem
sido a constante dos debates.

Procurou-se evitar a repeticao de citacdes bibliograficas; mas, a base,
com modificacdes e/ou adaptagdes neste documento estao nas publicacdes de
Sierra (1974), Colomer (1979, 1986), Miller (1987), Colomer et al. (1988),
Osorio et al. (1998), Cafneque e Sanudo (2000, 2005), Osério et al. (2002) e
Osorio e Osoério (2003).

Nao serdao descritas as caracteristicas avaliadas no animal (in vivo) e na
carne, mas serao citadas, a seguir, e relacionadas com as implicacoes
bioldgicas na carcaga.

Caracteristicas avaliadas no animal: genétipo, idade (na falta de controle
e identificacdo da natalidade, pode ser avaliada através da denticdao), sendo
que de acordo com a idade e sexo € feita uma separacdo em categoria
(cordeiro macho e fémea, borrego, capao, ovelha, etc.), peso corporal ao
nascer e em diferentes idades (normalmente, de 28 em 28 dias), peso corporal
ao abate (com e sem jejum, peso corporal vazio), condicao corporal (por
palpacao), conformacao (visual), comprimento corporal, altura do posterior e
do anterior, perimetro toracico, ultrassom em tempo real, tomografia axial
computadorizada, ressonancia magnética nuclear e analises pela ativacao de
neutrons. A partir dessas caracteristicas sdo calculados os ganhos de peso
corporal didrio, nos intervalos das tomadas de peso e a compacidade corporal.

Em rebanho comercial, na pratica, em nivel de campo, o animal
destinado ao abate (sadio) é avaliado pelo peso, condicdo corporal e a
morfologia. O peso corporal apresenta alta relacao com o peso da carcaca e
com os cortes e composicao dos tecidos desta e a condicdao corporal esta
relacionada com a terminacao e estado de engorduramento da carcaca.

Caracteristicas avaliadas na carne: pH e sua queda, cor, textura (a
textura é uma propriedade sensorial e a dureza é um atributo de textura),

capacidade de retencao de agua (perdas por oreio, cozimento ou por pressao),
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composicao quimica (agua, proteina, gordura, minerais, cinzas), sendo que
entre as proteinas é importante analisar a quantidade e solubilidade do
colageno, pois este influird sobre a dureza final da carne cozida, tal como é
percebida pelo consumidor. Determinacao sensorial da qualidade da carne
(aparéncia, cheiro, flavor e textura oral, sdo os atributos sensoriais
habitualmente utilizados). Sendo que, na textura oral sao determinadas a
dureza, suculéncia, mastigabilidade, untuosidade, residuo, maciez, fibrosidade,
elasticidade, gomosidade, adesdo, pastosidade, etc. Composicao dos acidos
graxos da gordura. Analises dos compostos volateis. Analises de fibras
musculares  (através de  métodos  bioquimicos, histoquimicos e
inmunohistoquimicos).

Na pratica, o consumidor é que determina as caracteristicas de maior
importancia na carne através do grau de satisfacdo que o produto I|he
proporciona e, esse grau de satisfacdo nao é estatico (varia no espaco € no
tempo) e ndo sao poucos os fatores extrinsecos e intrinsecos ao consumidor e
a carne que interferem sobre o grau de satisfacdo. A gordura propicia o sabor
a porcao comestivel e, indiretamente, a suculéncia, principalmente. Outra
caracteristica de maxima importancia é a maciez da carne, que estd
relacionada a idade; por isso, a carne de cordeiro (animal jovem) é mais
apreciada pelo consumidor.

Quanto a carcaca, as caracteristicas utilizadas para sua avaliagdo sdo:
peso, pH, perdas ao resfriamento, conformacao, estado de engorduramento,
comprimento interno (medida L) e externo (medida K), comprimento da perna
(medida F), profundidade do peito (medida TH), largura do peito (medida Wr),
largura da garupa (medida G), perimetro da garupa (medida B), largura e
profundidade da perna, comprimento do osso metacarpiano, area do musculo
longissimus dorsi (area de olho de lombo), medidas A (largura) e B
(profundidade) do musculo longissimus dorsi, espessura da gordura de
cobertura (medida C), espessura da gordura sobre a costela (medida J),
textura, marmoreio e cor do musculo longissimus dorsi, cor da gordura,

consisténcia da gordura, quantidade de gordura perirrenal e pélvica,
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composicao regional ou anatomica (cortes), composicdo tecidual (kg e % de
0sso, musculo e gordura e relagao entre esses, principalmente, mas, existem
outros componentes, caso dos tenddes, vasos ...), compacidade da carcaga e
da perna, medida GR e musculosidade da carcaca.

A utilizacdo dessas caracteristicas depende dos objetivos; na pesquisa

todas podem ser avaliadas.

CARACTERISTICAS DA CARCACA

Para estabelecer o preco da carcaca, existem critérios de eleigao,
constantes no espaco e no tempo, pelos quais se rege a oferta e a demanda e
cuja importancia relativa é o principal fator na determinacdao do preco. Os
caracteres de composicao da carcaca e o rendimento dos trés tecidos
fundamentais que a integram, osso, musculo e gordura sao os determinantes
do valor da carcaca. Estes caracteres sao conseqiiéncia de processos bioldgicos
determinados pela raca e sexo e podem variar com o peso e idade de abate e,
modificados por fatores ambientais, principalmente pela alimentacgao.

Como conseqliéncia dos diferentes sistemas de producdo e das racgas
neles implicadas, o mercado internacional da carne apresenta grande
heterogeneidade nos caracteres quantitativos e qualitativos que definem os
distintos tipos de carcagas comercializadas. Esta variabilidade, longe de ser
inconveniente para a comercializacdo, representa consideravel vantagem, por
permitir oferecer ao mercado carcacas diferentes, que podem satisfazer as
variadas preferéncias da demanda.

Nos distintos paises do mundo, implicados no comércio internacional da
carne, prevalecem nos sistemas de avaliacdo, como critérios basicos, quatro
caracteres: peso da carcaca, idade cronoldgica, estado de engorduramento e
conformacao. Sendo que o sistema de producao, especialmente a alimentacao,
€ determinante sobre as carcacas dos caracteres quantitativos: peso da
carcaca e idade cronoldgica. Por outro lado, a raca é responsavel pela variagao
dos caracteres que condicionam a qualidade: engorduramento e conformacao.

Portanto, a raca e o sistema de producao sdao importantes na uniformidade.
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PESO DA CARCACA E PERDAS POR RESFRIAMENTO

O peso da carcaca é uma caracteristica de facil medida objetiva e que
oferece minimos riscos de erro em sua determinacdo. Existe alta relacao entre
0 peso da carcaca e os trés principais tecidos que a compdem: 0sso, musculo e
gordura. Quando o peso da carcaca aumenta, o peso de 0sso, musculo e
gordura aumentam em valor absoluto; mas, em valor relativo nao acontece o
mesmo. Quando o peso da carcaca aumenta, normalmente, a proporgao de
osso diminui, a de musculo permanece constante e a de gordura aumenta.
Porém, ha variacao no crescimento e desenvolvimento dos tecidos da carcaga,
em relacao ao peso desta depende da espécie e dentro de espécie, cada raca
ou gendtipo, apresenta um modelo de desenvolvimento ou velocidade de
formacao dos componentes do corpo e da carcaca. Esta velocidade de
desenvolvimento varia, com a alimentacao; embora existam outros fatores,
como € o caso do formato. As racas de grande formato ou peso adulto elevado
depositam seus tecidos corporais a velocidades relativas mais lentas (tardias)
que as racas de pequeno formato ou de peso adulto pouco elevado (precoces).
Portanto, carcacas de igual peso podem apresentar composicao corporal e
tecidual diferente. Quando se toma como critério de desenvolvimento a idade
cronoldgica do animal se observa que a igual idade os animais de diferente
formato apresentam distintos pesos e composigao corporal.

Portanto, a similar peso corporal ou idade a proporcdao de osso, musculo
e gordura depende do formato, ou seja, depende se a raga é precoce ou tardia.

Isso indica que para cada raca existe uma idade ou peso 6timo de abate
para o qual a relacdo musculo:gordura seja aquela preferida pelo consumidor e
a de 0sso seja adequada para sustentacao e funcionalidade do animal.

Ha dois tipos de peso tomados na carcaca: o de carcaca quente e o de
carcaca fria. O primeiro tomado logo apds o abate e o outro, apds determinado
periodo em camara fria. Porém, o peso da carcaca indica pouco quando ndo se
define a carcaca. Por exemplo, com os rins e gordura renal e pélvica, com ou
sem cabeca e cola. Nos experimentos dos autores a cabeca é retirada, assim

como as patas, permanecendo a cola e a gordura renal e pélvica.
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Apds o abate, a pratica de cortar o tenddao depois do pescoco, permite
melhor acondicionamento da carcaca na camara de resfriamento.

As condicoes de resfriamento devem ser especificadas: tempo,
temperatura, se em camara com ar forcado ou nao, principalmente, ja que,
esses fatores, vao influir sobre as perdas que sofrem a carcaca, ou seja, as
perdas por resfriamento, que é a diferenca entre o peso de carcaca quente
(PCQ) e de carcaca fria (PCF). Diferenca essa, normalmente expressa em kg e
percentagem: % Perdas ao resfriamento = [(PCQ - PCF) x 100] + PCQ.

Em nossos experimentos, as carcacas sao colocadas em camara fria com
ar forcado durante 24 horas, a temperatura de 1° C; a sequir, sao retiradas,

pesadas e avaliadas.

CONFORMACAO

Com certeza, no passado, o progresso em producao animal foi obtido
quase que exclusivamente com o aperfeicoamento da morfologia (através de
sua avaliacao visual, ou seja, de sua conformacgao). Concretizando essa
importancia, em 1974 a Associacao Européia de Producdo Animal (De Boer et
al., 1974) definiu a conformagdao como sendo a espessura da carne e da
gordura subcutanea, com relacao as dimensdes do esqueleto.

Sendo a carcaga um corpo composto e admitindo-se que seus trés
principais componentes sdo o 0sso, musculo e a gordura, conforme referido na
definicdo da Associacdo Européia de Producdao Animal, a forma deste conjunto
depende:

1. da massa absoluta ou relativa de cada um dos componentes do conjunto;
2. da forma de cada um dos componentes para uma mesma massa e
3. da posicao que ocupa no conjunto cada um deles.

Os trés fatores mencionados modificam a impressdo visual que causa no
observador o conjunto de osso, musculo e gordura, que integram a carcaga, €
o resultado das medidas objetivas que sobre ela se realizam.

A conformacao pode ser estimada visualmente, de forma subjetiva, ou

através de medidas da carcaca ou relacdo entre essas medidas. A
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denominagao conformacdo, normalmente, é adotada em nossos experimentos
e publicacdes, para avaliacao subjetiva e quando referimo-nos as medidas
objetivas, denominamos de morfologia da carcaca.

A legislacdo comunitaria (CEE) regulamenta a avaliagdo da conformacao
por apreciacao visual da forma das carcacas com mais de 13 kg. Para carcacas
com menos de 13 kg, a legislacdo comunitaria ndo leva em consideracao a
avaliacdo da conformacdo. Entretanto, do ponto de vista experimental é
recomendada sua utilizacdo, mediante escala e padrdes fotograficos, como os
elaborados por Colomer et al. (1988).

A conformacdo visual pode ser tomada na carcaga quente ou fria e por
ser uma avaliagdo subjetiva, o melhor é fazer uma ordenagao comparativa
e/ou utilizar padroes fotograficos.

Em nossos experimentos utilizamos os padrdoes fotograficos, com a
carcaca suspensa pelos membros posteriores, com ganchos de dimensodes
padroes, sem que as extremidades posteriores sejam cruzadas, ou seja,
mantendo-se entre as articulagdes tarso-metatarsianas separadas por uma
distancia pré-fixada, de maneira que as tibias fiquem paralelas. Normalmente,
12 cm para carcacas entre 11 e 14 kg; 10 cm para carcacas entre 8 e 11 kg e,
essa separacao pode ser de 6,5 cm para carcagas mais leves e de 14 cm para
carcagas mais pesadas; ou seja, observar que as tibias figuem paralelas.

Na conformacao visual da carcaca é feita uma avaliacdo da forma como
um todo e tendo em consideracdo, nas distintas regides anatbmicas, a
espessura de seus planos musculares e adiposos em relagao ao tamanho do
esqueleto que os suportam.

A conformacado é utilizada para descrever a forma da carcaca e traduzir a
impressao visual que causa no observador.

Considera-se que carcaca bem conformada é a que apresenta em cada
regiao anatomica dominancia dos perfis convexos e dos diametros transversais
frente aos perfis concavos e dos diametros longitudinais, ou seja, com forma
curta, larga, redonda e compacta e, ao contrario, as carcacas longas e

estreitas sdao consideradas de conformacao deficiente.
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Portanto, ha relacdo entre o desenvolvimento, forma dos musculos e
composicao fisica da carcaca com a conformacao.

Em ovinos, a raca e a importancia da gordura de cobertura ou
subcutanea sao os fatores que mais influem na forma da carcaca. Porém, em
caprinos, a escassa e fina capa de gordura de cobertura sugere que a
conformacao seja um indicador mais valioso do conteldo de carne da carcaca
do que em ovinos e bovinos.

A especificacao objetiva da conformacao, compacidade da carcaga,
através do quociente peso da carcaca/comprimento da carcaga € uma maneira
comparativa de grande validade para carcacas ovinas e caprinas.

Na pratica é recomendado que seja avaliada a conformacdo por duas
pessoas com experiéncia e que uma delas tenha conhecimentos técnicos.

Os indices utilizados na avaliacdo da conformacdo da carcagca sao os
mesmos para avaliar a conformacao do animal (Tabela 1) e a escala ou indices
de conformacao da carcacga, sao semelhantes aos descritos por Colomer et al.
(1988), que segue a metodologia de Dumont (1971).

Outras informagdes sobre morfologia in vivo, conformacao do animal e

da carcaga podem ser verificadas em Osorio et al. (2002).

Tabela 1. Conformacgao da carcaca.

INDICE NOMENCLATURA
1,0 MUITO POBRE
1,5 POBRE

2,0 ACEITAVEL

2,5 MEDIA

3,0 BOA

3,5 MUITO BOA

4,0 SUPERIOR

4,5 MUITO SUPERIOR
5,0 EXCELENTE
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ESTADO DE ENGORDURAMENTO

O estado de engorduramento da carcaca é feito por apreciacao visual,
avaliando-se a gordura de cobertura em quantidade e distribuicdo. Também se
entende por estado de engorduramento a proporcao de gordura que
apresentam as carcagas em relacdao ao seu peso.

Um indicativo pratico utilizado é o de quanto coberto ou descoberto estdo
os rins, “janela de gordura dos rins”; ao considerar a gordura renal e pélvica
deve-se ter cuidado, visto que, as racas mais rusticas, como é o caso da
Crioula, no Rio Grande do Sul, ha maior deposicao de gordura interna; aspecto
semelhante ocorre com a raca Pantaneira. Portanto, a janela de gordura dos
rins pode levar a erro na avaliacao do estado de engorduramento da carcaca.
Assim, uma carcaca pode apresentar pouca gordura de cobertura e muita
gordura renal e pélvica. Logo, a utilizacdo da gordura renal e pélvica, na
avaliacao do estado de engorduramento, requer familiaridade com a raca.

Colomer et al. (1988) classificam as carcacas, de acordo com a gordura
gue cobrem os rins e a cavidade pélvica, por apreciacao visual, em:

Indice 1. Pouca. Os rins somente estdo cobertos de gordura em seu extremo
caudal. A cavidade pélvica esta coberta por uma fina capa de gordura.

Indice 2. Normal. Os rins estdo parcialmente cobertos de gordura. A gordura
na cavidade pélvica é aparente, mas de média espessura.

Indice 3. Muita. Os rins estdo totalmente cobertos de gordura e a capa que 0s
cobre € muito grossa. A cavidade pélvica apresenta acumulos de gordura
aparentes.

Nos experimentos dos autores, a avaliaggo do estado de
engorduramento, é feita, na carcaca fria, suspendida da mesma forma que
para conformacdao. O estado de engorduramento € realizado,
preferencialmente, de maneira comparativa e com ordenacao sequencial das
carcacas e avaliacao da gordura de cobertura e interna, utilizando-se padroes

fotograficos e a descricao dos indices de acordo com Colomer et al. (1988).
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Na avaliacdo do estado de engorduramento da carcaga atribui-se indice
de 1 a 5 (Tabela 2). A separacdao de 0,5 é para diferencas pequenas de

engorduramento e servem mais na pratica e nao para descricdo tedrica.

Tabela 2. Estado de engorduramento da carcaca.

INDICE | NOMENCLATURA

1,0 EXCESSIVAMENTE MAGRA

1,5 MUITO MAGRA

2,0 MAGRA

2,5 LIGEIRAMENTE MAGRA

3,0 NORMAL

3,5 LIGEIRAMENTE ENGORDURADA
4,0 GORDA

4,5 MUITO GORDA

5,0 EXCESSIVAMENTE GORDA

Indice 1. Sem gordura de cobertura. Carcaca excessivamente magra. A
gordura de cobertura é muito escassa e praticamente ausente na superficie.
Indice 2. Com gordura de cobertura escassa. Carcaca magra. Auséncia
relativa da gordura de cobertura. Os grupos musculares sao superficialmente
visiveis nas pernas e paletas; porém, as regides lombar e dorsal estdo
cobertas por fina capa de gordura através da qual os musculos subjacentes sao
visiveis.

Indice 3. Normal. Gordura de cobertura medianamente desenvolvida. A
totalidade da musculatura, a excecao das costelas e pernas, esta coberta por
uma capa de gordura de mediana espessura que nao deixa revelarem-se 0s
musculos subjacentes. Acumulos de gordura sdo aparentes nas regides da
nuca, cruzes e na volta do implante da cola.

Indice 4. Carcaca gorda. Gordura de cobertura desenvolvida. Toda a
musculatura superficial da carcaca esta coberta com espessa capa de gordura;

porém, alguns grupos musculares sdo parcialmente visiveis nas partes distais
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das pernas e paletas. Acimulos de gordura em forma de estrias aparecem nas
regides dorsal e lombar.

Indice 5. Excessivamente gorda. Gordura de cobertura muito desenvolvida. A
carcaca esta coberta por um manto de gordura em sua totalidade. Espessos
depdsitos de gordura em forma de estrias proeminentes aparecem nas regioes
dorsal e lombar. As pernas e as paletas, principalmente esta Ultima que é mais
precoce, estao quase completamente cobertas por uma capa espessa de
gordura e a gordura situada entre os grupos musculares sao proeminentes e
obscurecem a delimitacao entre eles.

O estado de engorduramento da carcaca é o elo para o entendimento
entre 0 que o consumidor deseja de gordura e o que o produtor pode
conseguir, através da condicao corporal do animal.

A relacao entre o estado de engorduramento e a condicao corporal
animal é importante, assim como as equagdes de regressao entre essas duas
variaveis, para quantificar e melhorar a acuracidade dos avaliadores.
Felizmente, existe alta relagcdo entre a condicao corporal e o estado de
engorduramento da carcaca (Osério et al., 2005, 2006 e Esteves et al., 2010).

Depois de avaliada a conformacdao e o estado de engorduramento da
carcaca, separa-se a carcaca em duas metades longitudinais simétricas, com o
auxilio de serra elétrica, de preferéncia, podendo ser feito com serra mecanica,
deixando a cola na metade direita.

A metade direita da carcaca é destinada para separacao regional em
cortes e na metade esquerda sao realizadas as demais medidas e avaliagOes

(que serao descritas a seqguir).

COMPRIMENTO DA CARCACA
Na carcaca pode ser tomado o comprimento externo ou medida K e o
comprimento interno ou medida L. Normalmente, os autores tomam o

comprimento interno da carcaca, por ter como referéncia pontos dsseos.
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Comprimento interno da carcaca ou medida L é a distancia entre a borda
anterior da sinfise isquio-pubiana e o bordo anterior da primeira costela em
seu ponto médio; esta medida é tomada com fita métrica (Palsson, 1939).

Comprimento externo da carcaca é a distancia entre o nascimento da
cola e a base do pescoco, tomado com fita métrica (Palsson, 1939).

O comprimento da carcaca, pelo método neozelandés, é a distancia entre
o bordo lateral da articulacao tarso-metatarsiana a extremidade cranial do

esterno, na carcaca suspensa.

COMPRIMENTO DA PERNA OU MEDIDA F (Mac Meekan, 1939)

O comprimento da perna ou a medida F, tomado na meia carcaca, apos
dividi-la longitudinalmente, é a distancia mais curta entre a borda anterior da
sinfise isquio-pubiana e a porcdo média dos ossos do tarso (Figura 1, imagem
1). O comprimento da perna ou medida F, quando tomado na carcaca sem
dividi-la longitudinalmente, é a distancia mais curta entre o perineo e o bordo
anterior da superficie articular tarso-metatarsiana. A medida pode ser tomada

com fita métrica, trena ou com compasso de madeira.

PROFUNDIDADE DO PEITO OU MEDIDA Th (Palsson, 1939)

A profundidade do peito ou medida Th é a distancia maxima entre o
dorso e o0 0sso esterno, ou seja, entre a regiao das cruzes e a crista esternal
em sua distancia maxima (Figura 1, imagem 2). Tomada com fita métrica

metalica (trena) ou com compasso de madeira.

LARGURA DA PERNA

A largura da perna é a distancia entre as bordas interna e externa da
parte superior da perna, em sua parte mais larga (Figura 1, imagem 3). Esta
medida é realizada com compasso de madeira com pontas metalicas e a sua
distancia aferida em régua graduada em centimetros. Nao € possivel a tomada

desta medida com fita métrica ou trena.
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PROFUNDIDADE DA PERNA

A profundidade da perna é a maior distancia entre a borda proximal e

distal da perna (Figura 1, imagem 4). Esta medida é tomada com compasso de

madeira com pontas metalicas e a distancia é aferida em centimetros.

Figural. Comprimento da perna (imagem 1), Profundidade do peito (imagem
2), Largura da perna (imagem 3) e Profundidade da perna (imagem 4).

LARGURA DA GARUPA OU MEDIDA G (Palsson, 1939)
Largura maxima entre os trocanteres de ambos fémur (Figura 2).

Tomada com compasso ou com pelvibmetro. Seu valor ¢é influido pela distancia

deixada entre os membros posteriores.
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Figura 2. Medida G ou Largura da garupa, Medida BG ou Perimetro da garupa e

Medida Wr ou Largura do térax.

PERIMETRO DA GARUPA OU MEDIDA BG (Robirson et al., 1956)

E o perimetro dessa regido anatdmica, tomando como referéncia os
trocanteres de ambos fémur (Figura 2). Tomado com fita métrica. Esta
correlacionada com o peso de musculo e é bom preditor da proporgao de
gordura da carcaca.

LARGURA DO TORAX OU MEDIDA Wr (Barton et al., 1944)

Largura maxima da carcaca ao nivel das costelas (Figura 2). Tomada

com compasso.

MEDIDAS NO MUSCULO Longissimus dorsi (lombo)

Depois do resfriamento, apds separar a carcaca em duas metades (secao
longitudinal), realiza-se, um corte transversal entre a 122 e 132 costelas
(Figura 3), materializando-se a seccao transversal do musculo Longissimus
dorsi (dorsal largo ou m. longissimus thoracis et lumborum). Com papel
vegetal (acetato) sobre o musculo, traca-se seu contorno e, posteriormente,

sao tomadas as medidas de largura, profundidade e area do musculo.
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Figura 3. Materializacdao transversal do musculo Longissimus dorsi. 1. Enfiar a
faca entre a 122 e 132 costelas, cortando com a faca o musculo. 2. Serrar a
coluna vertebral (ndo seccionar o musculo com a serra, pois deforma a
estrutura e superficie deste). 3. Exposicao do musculo. 4. Tracar o contorno da

area do musculo.

Medida A ou largura do musculo Longissimus dorsi (figura 4), é a
distancia maxima no corte transversal do musculo Longissimus dorsi, no
sentido centro-lateral da coluna vertebral; é tomado sobre o papel vegetal.
Medida B ou profundidade do musculo Longissimus dorsi (Figura 4) é a
distancia maxima da profundidade do musculo no sentido dorso-ventral do
animal, perpendicular a medida A, corresponde a porcao média do terco final
do referido musculo. Esta medida é tomada sobre o papel vegetal em que foi
tracado o contorno do musculo.

Area do musculo Longissimus dorsi ou area de olho de lombo (Figura 4)
€ a area do musculo, determinada no papel vegetal em que foi tomado o
tracado do musculo. A determinacdo da area do musculo pode ser através de:
- planimetro sobre o desenho no papel vegetal.

- plastico quadriculado com um ponto no centro de cada quadrado, onde cada
quadrado vale 1/10 de polegada quadrada. Contando-se o nimero de pontos

que estao incluidos pela area do musculo e dividindo-se o total por 10, obtém-
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se a area do musculo. Exemplo: contando-se 102 pontos, terdo 10,2 polegadas

quadradas, pol. 2 ou 65,80 cm? (Miiller, 1980).

- formula (medida A/2 x medida B/2) x m, onde a “medida A” é largura do

musculo L. dorsi; a “medida B” é a profundidade do L. dorsi e “n” é 3,1416.

- utilizacdo de anadlise de imagem, através de ultrassom (Cafieque e Safiudo,

2000); que pode ser realizada no animal vivo (Delfa, 1992; Tarouco, 2003).
Sobre o musculo Longissimus dorsi, seccionado entre a 122 e 132

costelas, é tomada a Textura, Marmoreio e a Cor, visualmente e, o pH no

momento do abate e 24 e 48 horas apds o abate.

Figura 4. Medida A ou Largura do musculo Longissimus dorsi. Medida B ou
profundidade do musculo Longissimus dorsi. Medida C ou Espessura da
gordura de cobertura ou Espessura da gordura subcutanea. Medida ] ou

espessura da gordura sobre a costela.

TEXTURA

A textura do musculo Longissimus dorsi avaliada visualmente na carcaca,
na seccao entre a 122 e 132 costelas, atribui indice (Tabela 3) em fungdo do
tamanho dos feixes de fibras que se encontram longitudinalmente dividindo o
musculo por septos perimisicos do tecido conjuntivo, ou seja, a granulacao que
apresenta a superficie do musculo é indicativa da quantidade de tecido
conectivo (perimisio) presente no musculo. Esta avaliagao visual € bem distinta

da que é realizada na carne (Beltran e Roncalés, 2000).
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MARMOREIO

O marmoreio, avaliado visualmente, é a apreciacao da quantidade de
gordura intramuscular, atribuindo-se indice de 1 a 5, com escala de 0,5
(Tabela 3). O indice de marmoreio 6timo é aquele preferido pelo mercado

consumidor ou para elaboracao de determinado produto.

COR DA CARNE

A avaliacao visual da cor da carne na carcacga € realizada no musculo
Longissimus dorsi, na secccao deste entre a 122 e 132 costelas e, também, no
musculo Rectus abdominales (representativo de musculo esquelético com
conteudo médio de hemoglobina). Nesta avaliacdo, é atribuido indice de 1 a 5,

com escala de 0,5 (Tabela 3).

Tabela 3. Escala utilizada para textura, marmoreio e cor avaliadas na carcaca.

INDICE TEXTURA MARMOREIO COR
1,0 MUITO GROSSEIRA | INEXISTENTE ROSA CLARO
1,5
2,0 GROSSEIRA POUCO ROSA
2,5
3,0 MEDIA BOM VERMELHO CLARO
3,5
4,0 FINA MUITO VERMELHO
4,5
5,0 MUITO FINA EXCESSIVO | VERMELHO ESCURO

O avaliador deve buscar sempre o mesmo local e angulo de claridade de
incidéncia de luminosidade.

A CIE (Commission International de | Eclairage) define a coloracao
percebida como o atributo visual que se compde da combinacdo de conteldos
cromaticos e acromaticos. Esta coloracdao nao depende somente da coloragao

fisica do estimulo, mas, também, de seu tamanho, forma, estrutura e
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estimulos que o rodeiam, além do estado do sistema visual do observador e de
sua experiéncia em situacdes de observacdao semelhantes ou relacionadas.

A coloracdo da carne é dos principais fatores que determinam o valor do
produto no momento de sua comercializacdo, ja que o consumidor a relaciona
com as qualidades sensoriais.

Existem outros métodos de medir a cor do musculo e da carne (Osério et
al., 1998 e Caneque e Safiudo, 2000).

MEDIDA C OU ESPESSURA DA GORDURA SUBCUTANEA (Palsson, 1939)

Esta medida (Figura 4) também conhecida como espessura da gordura
de cobertura, é tomada com calibrador no prolongamento da medida B.

Sobre a carcaga inteira, a espessura da gordura subcutanea dorsal, é
tomada através da realizacao de duas incisdes perpendiculares entre si, a 4 cm
do bordo posterior da ultima costela e a 4 cm de distancia da linha média
(Figura 5). A medicao se realiza no ponto de intersecao de ambas incisdes, a
ambos lados da carcaca, com calibrador manual ou eletronico. Também pode

realizar-se mediante sonda ou ecografia (Huidobro et al., 2000).

MEDIDA ] OU ESPESSURA DA GORDURA SOBRE A COSTELA (Starke e
Joubert, 1961)
Maior espessura da gordura subcutanea, tomada sobre o bordo ventral

do musculo Serratus ventralis da 122 costela (Figura 4).

MEDIDA GR, OU ESPESSURA MAXIMA DE GORDURA

Medida tomada na seccao transversal da carcaca, entre a 122 e 132
costelas, é a espessura dos planos musculares e adiposos que se encontram
situados entre a superficie da carcaca e o 0sso da costela, em um ponto que
dista lateralmente 11 cm da coluna vertebral a nivel da 122 costela (Figura 5).
Determinada mediante uma régua metalica graduada. A medida GR permite

predizer o grau de adiposidade das carcagcas com razoavel precisdo. O
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coeficiente de correlacao entre esta medida, expressada em milimetros, com a

% de gordura quimica da carcaca € de 0,73 (Kirton e Johnson, 1979).

Figura 5. Local de determinacao da Medida GR (1 e 2) e Pontos anatomicos
para a realizacdo das incisOes precisas para a determinacao da Espessura da

gordura subcutanea dorsal (3).

COR E CONSISTENCIA DA GORDURA (Colomer et al., 1988)

A cor da gordura é realizada por apreciacdao visual da gordura
subcutanea, através de escala de 1 a 3; sendo 1= branca, 2 = creme e 3 =
amarela.

A consisténcia da gordura é determinada na gordura subcutanea,
mediante palpacao, atribuindo uma escala de 1=dura, 2=macia e 3=azeitosa.

COMPOSICAO REGIONAL OU ANATOMICA DA CARCACA (CORTES)

A separacao da carcagca em pecgas (cortes) varia de uma regiao para
outra e, inclusive, dentro de regidao, de um abatedouro para outro ou, em
acougues. Isto, ndao ocorre somente no Brasil, na Espanha, por exemplo,
apesar das tentativas de uma normativa, a nivel comercial, da separacdo da
carcaca em cortes (Sierra, 1970 e Colomer et al., 1972), nunca foi conseguido
colocar em pratica e, em cada agougue (carniceria) sao realizadas separacoes,

cortes, distintos em funcdao do mercado e da época do ano (Saez e Safiudo,
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1978). Portanto, a seguir sera mostrado o método mais simples, e basico, para
comparacao de resultados de pesquisas, de separacao da carcaga em cortes.

Simultaneamente as medidas realizadas na metade esquerda da carcaca,
a metade direita é pesada e separada regionalmente (cortes).

Entretanto, para melhor aproveitamento comercial e maior uniformizagao
da qualidade da carne, de acordo com o mercado, podem ser utilizadas outras
separacoes regionais da carcaca. Como os existentes na Espanha, descritos
por Colomer et al. (1972), posteriormente normalizados, Colomer et al.
(1988), Figura 6, e que foi proposto por Vergara e Gallego (2000), para que
fosse utilizado para padronizar a metodologia espanhola. Sob o ponto de vista
comercial esses cortes sao classificados em: 1@ Categoria — pierna, costillar e
badal; 22 Categoria - espalda (paletilla) e 3@ Categoria - bajos (falda ou

pecho) e cuello.

Figura 6. Composicao regional ou anatomica da carcaca.

Igualmente, para a Espanha, Safiudo e Sierra (1986), apresentam uma
separacao da carcaca mais detalhada (dividindo o costillar em costillas de lomo
e costilhas de palo e dividem a pierna em pierna e entrada) e consideram de
acordo com o valor comercial de cada corte a seguinte divisao: 12 Categoria -
pierna com entrada, costillas de palo e costillas de lomo; 22 Categoria -
espalda e costillas de badal e 32 Categoria- cuello, bajos e rabo.

Ainda para a Espanha, Sanchez e Sanchez (1988), citados por Cafeque

et al. (1989), descrevem uma divisao da carcaca muito similar a de Sanudo e
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Sierra (1986) e, Cafieque et al. (1989), apresentam uma representacao grafica
de diversos cortes da carcaca de cordeiro, vendidos no mercado espanhol.

A separacao regional das carcacas ovinas, no mercado da regidao de
Paris, categoria comercial dos cortes e porcentagem, é apresentada na Figura
7 (Boccard e Dumont, 1955).

Morceau Cortes Cat % Localizacao dos cortes
1.Gigot Perna I |25,75 7]
2.Selle Entrada de perna| 1 8,50
3.Filet Costillas de| I |10,75
rinonada
4 .Epaule Paleta IT |18,25
5.Collier Pescogo ITIT | 7,00
6.Carré Costillas de palo I (11,50
couvert
7.decouvert |Costillas de badal| II | 6,25
8.Poitrini Pecho IIT |12,00

Figura 7. Cortes da carcaca e categoria comercial (Cat), na Franca.

No Brasil, ha variacao regional da separacdo anatomica da carcaca em cortes
e, dentro de regiao, conforme a utilizagao, destino ou preparo da carne ovina,
utiliza-se os mais variados cortes; inclusive com separacgao detalhada.
Determinados cortes propiciam melhor aproveitamento para carcacas
leves e outros para carcacas pesadas; isso contribui para a melhora da

uniformidade do produto, quanto a qualidade.

COMPOSICAO TECIDUAL DA CARCACA E DOS CORTES
Os trés tecidos fundamentais que compde a carcaca (musculo, osso e

gordura) sao os determinantes do valor atribuido a carcaca e aos cortes
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procedentes desta. Estes caracteres sdo conseqliéncia de processos bioldgicos
determinados pelo gendtipo (raca) e o sexo, e variam com 0 peso e com a
idade na qual o animal é sacrificado. Também, podem modificar esses tecidos,
fatores ambientais, nivel alimentar e composicao do alimento.

A disseccao de cada corte da carcaca deve ser feita a uma temperatura
ambiental (se recomenda que nao seja superior aos 12°C, aproximadamente
10°C) que evite o0 maximo as possiveis perdas de peso por evaporacdao, as
quais nao devem exceder 2% do peso inicial do corte e no caso de serem
superiores deve ser somada a quantidade que represente o tecido muscular.
Além disso, com objetivo de conseguir que as perdas sejam minimas, os cortes
devem estar envolvidos em um pano umido durante o processo de disseccao
(Vergara e Gallego, 2000).

A separacdo tecidual, com bisturi, dos cortes da carcaca, é importante na
determinacao da qualidade destes. O ideal seria a separacao tecidual da
carcaca, nos trabalhos experimentais. Porém, por motivo de custo e tempo,
principalmente, esta é feita na paleta e/ou perna.

Separam-se, os cortes, em 0sso, musculo, gordura e outros (onde estao
as aponeurosis, vasos, etc.); sempre que possivel a gordura é separada em
subcutadnea e intermuscular. A gordura subcutanea é a capa de gordura que
cobre a superficie externa dos musculos externos, ou seja, a gordura entre a
superficie do musculo e da pele. A capa de gordura que cobre o musculo
cutaneo, Musculo cutaneus trunci, é considerada como gordura subcutanea. A
gordura intermuscular é aquela que se encontra entre os diferentes musculos
gue compdem o corte.

Existe a gordura renal e pélvica. A gordura renal é a que cobre os rins e
é utilizada na avaliacao do estado de engorduramento. O limite anatomico da
separacao entre a gordura renal e a pélvica é determinado pela seccdo do
corte que separa a perna do costilhar. A gordura renal e pélvica é utilizada
para estimar a quantidade de gordura da carcaca.

Os componentes teciduais sao pesados e calculados a porcentagem em

relacdo ao peso da respectiva porcao regional (paleta ou pernil).
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Para fins de exatiddo no calculo das percentagens, pode-se fazer o
somatoério dos componentes (osso + musculo + gordura + outros), obtendo o
peso do corte corrigido. Isto, inclusive é necessario quando se utiliza balancga
diferente para a pesagem do corte e dos componentes deste. Este
procedimento pode ser utilizado no cdlculo das percentagens dos componentes
corporais e na dos cortes da carcacga; ou seja, pode ser calculado o peso vivo
corrigido e peso da meia carcaca corrigido.

A gordura é o tecido da carcaca de maior importancia pratica, tanto por
sua grande variabilidade como por sua influéncia nos custos de produgao. A
energia requerida para produzir gordura é maior do que a para outros tecidos.
Além disso, a gordura inter e intramuscular afeta a qualidade da carne
(textura, maciez, sabor, aroma) em funcao de sua quantidade e composicao.

A dissecacdo da carcaca e de seus cortes ndo é pratica a nivel comercial,
assim, as pesquisas buscam preditores e equacdes que possam estimar a
composicao tecidual. Resultados de Palsson (1939) mostram que a medida B é
indicador da musculatura da carcaca. A correlacdao desta medida com a
quantidade de musculo por disseccao é de 0,47 para cordeiros (machos
castrados ou fémeas com menos de 12 meses) e de 0,60 para borregos (entre
12 e 24 meses). A espessura de gordura de cobertura, medida C, apresenta
correlacao com a gordura total de cobertura da carcaca de 0,70 (cordeiros) e
de 0,95 (borregos). A correlacao entre o comprimento do osso da perna e o
peso total do esqueleto da carcaca é de 0,75 (cordeiros) e de 0,81 (borregos).
A superficie do musculo longissimus dorsi apresenta com o peso da
musculatura total da carcagca uma correlagao de 0,43 (Cole et al., 1960).

Nos experimentos, em funcao do custo da disseccao completa da carcacga
ou da meia carcacga, a composicdo tecidual podera ser determinada a partir da
disseccao dos cortes e pela facilidade de obtencao, assim como pelos elevados
coeficientes de correlacdo entre sua composicdo e a composicao da carcaca €
recomendada a utilizacdo da paleta como preditora da composicao total da
carcaca (Safudo, 1980; Diestre, 1985; Vergara e Gallego, 2000). Porém, as

equacoes de predicao sdo restritas para gendtipo, sistema de producdo e
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amplitude de peso; o que deve ser levado em consideracdo na hora de aplica-
las (Kempster e Cuthbertson, 1977; Delfa, 1992; Vergara e Gallego, 2000).
Assim, é evidente o interesse de obter equacdes de predicdao para os
diferentes genodtipos em seus sistemas de criacdo e em amplitudes de peso,
para evitar erros com as equacdes de predicoes obtidas em outras condigoes e
gendtipos (Delfa, 1992).
Delfa et al. (1991a) concluem que:
- 0 peso da carcaca fria € o melhor preditor da gordura intermuscular da
carcaca.
- quando o peso de carcaca fria é introduzido em equacgdes de regressao junto
com a medida C, estima com elevada precisao o musculo e a gordura
subcutanea da carcaca e, quando se introduz com a condicao corporal estima
com precisdao a gordura pélvica e renal da carcaca; e, quando se introduz com
a espessura de gordura lombar estima com elevada precisao a gordura total da
carcaca, a gordura pélvica e renal e o musculo total da carcaca.
Delfa et al. (1991b) concluem que:
- 0 ultra-som é eficaz para determinar a espessura da gordura lombar na
carcaga.
- 0 ponto anatomico onde se realiza a espessura da gordura no animal pode
alterar a precisao da estimagao da espessura da gordura na carcacga.
- 0 ultra-som pode ser considerado pouco eficaz para determinar a
profundidade real do musculo longissimus dorsi e portanto para determinar o
peso deste musculo na carcaca.
- as medidas de espessura da gordura lombar in vivo com ultra-som ou na
carcaca, sao as melhores preditoras do musculo e gordura total da carcaca.
Também, ¢é feita a relacdo musculo:gordura, mdusculo:osso e
gordura:osso. Normalmente, com o aumento de peso de carcaga ha diminuicao
da relagdo musculo:gordura e aumento do indice musculo:0sso; isso porqué, a
musculatura cresce em velocidade menor que a gordura e maior que 0 0SSO.
Porém, dentro das amplitudes de pesos comerciais as variacdes nos indices

M:0 apresentam menor importancia que a de M:G.
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MUSCULOSIDADE

A musculosidade da carcaca é a espessura do musculo em relagdao as
dimensdes do esqueleto. Segundo Purchas et al. (1991), uma medida objetiva
de musculosidade é a relacdo entre a profundidade média de um grupo de
musculos ao redor de um osso e o comprimento deste osso. A profundidade
média dos musculos ¢, indiretamente, avaliada como a raiz quadrada do peso
de um grupo de musculos, dividida pelo comprimento de um osso adjacente.
Esses autores avaliam a musculosidade da perna pela disseccao dos principais
musculos ao redor do fémur e concluem que diferencas na musculosidade nem
sempre acompanham diferengas na relagdo musculo:osso.

Entretanto, medidas objetivas da musculosidade sao pouco relatadas,

devido as dificuldades em se medir a profundidade média do musculo. A
maioria dos trabalhos utilizam escores subjetivos (Kempster et al., 1981;
Kirton et al., 1983).
Musculosidade = (raiz quadrada ((peso de cinco musculos da perna) /
(comprimento do fémur)) / comprimento do fémur). Purchas et al. (1991).
Cinco musculos da perna: Biceps femoris, Semimembranosus, Semitendinosus,
Quadriceps femoris e Adductor.

pH

O pH € o logaritmo negativo da concentragdo de protons de uma
dissolugdo. Seu valor € expressado em de zero (acido) a 14 (basico). A medida
potenciométrica do pH se baseia no registro da diferenca de potencial elétrico
entre um eletrodo de medicao e outro de referéncia (Garrido e Bafon, 2000).

O pH da carcagca, no musculo longissimus dorsi, & importante no
processo de transformacdao do musculo em carne. Influi nas caracteristicas
organolépticas da carne nao somente o pH final, como também a velocidade de
queda do pH do abate até as primeira 48 horas, principalmente.

Apds o abate, antes de pesar a carcaca, é tomado o pH, realizando-se
uma seccao no musculo Longissimus dorsi, na regiao lombar (Figura 8). Deve-
se esperar a fixacao do valor do phmetro, ou seja, quando parar a oscilagao, o

que ocorre em aproximadamente um minuto.
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Figura 8. Tomada do pH, no momento do
abate e 24 horas apés, quando é realizado na
meia carcacga.

COMPACIDADE DA CARCACA E DA PERNA

A compacidade da carcaca é a relacdo entre o peso e o comprimento da
carcaca (PCF/L) e a compacidade da perna é a relacdao entre a largura da
garupa e o comprimento da perna (G/F).

CONCLUSOES

Ha necessidade de uma avaliacdo da carcaca e que esta forneca uma
imagem inequivoca.

A utilizacdo das caracteristicas descritivas da carcaca depende da
finalidade e a eleicao de uma ou outras deve levar em consideragao o aspecto
econOmico, a facilidade e a precisdo de medir ou estimar as caracteristicas.

Existe necessidade de uma descricdao detalhada das caracteristicas da
carcaca e de equacodes de predicao, principalmente, da composicao tecidual
desta, para os genotipos, sistemas de producdao (em especial alimentacao) e
sexo dos ovinos, no Brasil.

Deve-se relacionar (coeficientes de correlacao e equacdes de predicao) a
carcaga com caracteristicas no animal (vivo) e na carne.

A composicao dos tecidos da carcaca é o critério mais exato para atender

o0 consumidor e pode ser modificado pelo produtor.
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Na carcaca em nivel de linha de abate comercial pela necessidade de
rapidez, o peso, estado de engorduramento e conformacao visual sao
caracteristicas que devem ser utilizadas; e, o ultrassom em tempo real, pelo
baixo custo, atualmente, em relacdo aos outros métodos de estimacdo da
composicao dos tecidos da carcaca, em muito ajudaria para uma avaliacao
mais exata da qualidade da carcaca.

O pH e compacidade da carcaca, também sao caracteristicas importantes
a considerar, tanto a nivel de distribuidoras de carne como em experimentos.

Nos experimentos, a composicdo tecidual da carcaca € da maxima
importancia.

A separacdo anatobmica da carcacga representa contribuicdo importante no
incremento da qualidade da carne, tanto pelo melhor aproveitamento, como

pela uniformizacao da qualidade.
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