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Aspectos: 

• Sensoriais 

• Nutricionais 

• Segurança  

Estresse 

(bem estar animal) 

ANTE MORTEM 

Genética 

(raça do animal) 

Alimentação  

Manejo sanitário 

Estimulação  

elétrica 

POST MORTEM 

Resfriamento 

Maturação e 

conservação 

Métodos de  

cocção 

Idade  
Higiene  



 Raça ou grupo genético 

 Sexo do animal 

 Variação individual (temperamento) 

 Alimentação na fase de terminação 

 Peso de abate 

 Idade 

 

MACIEZ 
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Figura 4 - Comportamento da maciez da carne com o aumento da inclusão 

de Charolês (C) ao genótipo Nelore (N) (Vaz et al., 2001b) 
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Figura 1 - Comportamento da maciez da carne com o aumento da 
inclusão de Hereford (H) ao genótipo Nelore (N) (Restle et al., 1999) 



 Rendimentos de carcaça 

 Conformação 

 Medidas de: 

› Comprimento de perna 

› Comprimento de carcaça 

› Comprimento e perímetro de braço 

› Área de olho de lombo 

› Espessura de coxão 
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Rendimento de carcaça 

Relação entre o peso do animal a ser abatido 

(vivo) e o peso da carcaça, expresso em 

porcentagem. 





Fatores que influenciam o rendimento da 
carcaça: 

Composição: 

•  Muscular; 

•  Óssea; 

•  Gordura. 

Fatores: 

• Peso  vivo 

• Grau de acabamento; 

• Tipo de dieta; 

• Sexo; 

• Raça 

 



PESO VIVO 



IDADE 

Conforme a idade do animal 

aumenta, o rendimento da 

carcaça também aumenta  

 



SISTEMAS DE CLASSIFICAÇÃO 

Tabela 2 – Idade da erupção dos incisivos permanentes (meses) 



Idade 

(meses) 
9 – 30 30 – 42 42 – 72 72 – 96 >96 

Maturidade A B C D E 

Classificação Bovinos jovens Bovinos adultos 

USDA Beef Quality Grade 



Maturidade A 

Maturidade B 

MATURIDADE 



É a idade fisiológica da carcaça   

É medida pelo grau de ossificação das vértebras 

Maturidade A/B Maturidade C Maturidade D 



MANEJO PRÉ-ABATE 

• Procedimentos anteriores ao 
abate que exercem influência 
no rendimento: 

• Acesso a água e alimentos; 

• Tempo de jejum antes da 

pesagem. 







RAÇA 







Idade de 
abate, meses 

Características da carcaça 

Peso de 
carc Q, kg 

Rend de  
carc., % 

Espess. de 
gord, mm 

Maciez,  
pontos 

Shear, 
 kg 

Hereford 

14 meses 215 53,3 5,3 7,5 5,2 

24 meses 212 50,6 4,8 5,8 6,9 

Diferença, % 5,3 - 29 32 

Braford (5/8H 3/8 N) 

14 meses 225 54,8 5,1 6,6 5,6 

24 meses 215 53,6 5,0 5,1 8,3 

Diferença idades, % 2,2 29 48 

Dif genótipos 1 a, % 2,8 3,9 13,6 7,7 

Dif genótipos 2 a, % 5,9 4,2 13,7 20,3 

Variação da qualidade da carne bovina, em diferentes 

idades de abate (Restle & Vaz, 2003) 









MANEJO PRÉ-ABATE 

• Procedimentos anteriores ao 

abate que exercem influência no 

rendimento: 

• Acesso a água e alimentos; 

• Tempo de jejum antes da 

pesagem. 



MANEJO PRÉ-ABATE 



SEXO 



TIPO DE DIETA 

Um dos mais importantes  -> relação positiva 
entre a quantidade de fibra da ração e o 
conteúdo do trato digestivo. 



TIPO DE DIETA 



TIPO DE DIETA 



 



 

Figura 1 - Rendimentos médios mensais de carcaça fria de machos e fêmeas, com base no 
peso de origem e de chegada ao frigorífico, ano 2010 





» Conformação 
 

 
 

 





SISTEMAS DE CLASSIFICAÇÃO 



Comprimento da carcaça 

Distância entre o bordo anterior da sínfises 
ísquio pubiana e o borde  anterior da 
primeira  costela em seu ponto médio. 



Comprimento da perna 

Bordo anterior da sínfise  ísquio-
pubiana e a porção média  dos ossos 
do tarso. 



Profundidade 

interna do peito  

Distância entre a 
região das cruzes 
(dorso) e o esterno. 



Largura ou espessura da perna  

Distância entre as bordas interna e 
externa da perna,em sua porção 
mais  larga. 



•Medidas na secção transversal 

Corte transversal entre 

a 12ª e 13ª costelas. 



  » Verificado mediante observação da distribuição e 
quantidade de gordura de acabamento, em locais diferentes da 
carcaça: a altura da 6°, 9° e 12°costelas, partes dorsal e 
ventral do músculo grande dorsal e músculo serrátil dorsal 
caudal, na região lombar e no coxão, estabecendo-se as 
categorias. 

 

  » Magra (1) - gordura ausente 

  » Gordura escassa (2) – 1 a 3 mm de espessura 

  » Gordura mediana (3) – acima de 3 até 6 mm de espessura 

  » Gordura uniforme (4) – acima de 6 até 10 mm de espessura 

  » Gordura excessiva (5) – acima de 10 mm de espessura 



1 - GORDURA AUSENTE (0mm) 



 2.  GORDURA ESCASSA (0-3mm) 



3.  GORDURA MEDIANA (3-6mm) 



 4.  GORDURA UNIFORME (6-10mm) 



5.  GORDURA EXCESSIVA (+10mm) 



• Medido na altura da 12°costela 

 

• Indicativo do grau de  

  acabamento externo da carcaça 

 

• Correlação negativa com a  

   musculosidade 

 

Espessura da gordura subcutânea 





 Teor de gordura intramuscular 

     marmoreio 



• Medido na altura da 12°costela 
 

• Indicativo da composição da 

 carcaça (musculosidade ) 

 

• Rendimento dos cortes  

  comerciais (alto valor) 

 

 

Área de olho de lombo 







pH 

• Importância 

• Sexo; 

• Espécie,  

• Raça,  

• Idade, 

• Alimentação,  

• Estado nutricional,  

• Stress pré-abate 

• Temperatura de 

resfriamento 



Degradação do glicogênio 

Glicólise anaeróbia 

Ác. Láctico 

Redução do pH 
          5,5 
 

Animais com reserva energética 

Animais sem  
reserva energética 

Queda brusca do pH Normal 

 

 

PSE 

DFD 

pH alto 

pH 7,0 



Defeitos na Qualidade da Carne 

 PSE (pale, soft, exudative) 

      pálida, mole e exsudativa 

 

  DFD (dark, firm, dry) 

       escura, firme e seca 

 

 



CARCAÇA BOVINA 

38% dian 
14% cost 

48% tras 

64% músculo 

20% gordura 

16% osso 



Serrote      48,81 

 

 

 

Dianteiro  37,51 

 

 

Ponta agulha  13,68  

Coxa  27,26 
 
Alcatra    7,06 
 
Lombo  14,50 

Paleta  15,76 
 
Agulha  21,74 

Fonte: PASCOAL et al., 2009 

        Carcaça 















 Precificação do sistema agroindústrial 

› preço pago ao produtor 

› precificação dos produtos 

› custo da matéria prima 

› custo operacional 

› rendimentos do “desmanche” 

 

 

 



9- quantidade  10- constância 

Formação do preço de compra do gado em função de 

características do animal e do produtor 

Animal 

1- categoria  2- raça 

3- contusões  4- sanidade 

5- nutricional  6- acabamento 

7- peso   8- conformação 

Produtor 

11- distância  12- acesso 

13- rastreabilidade 14- relacionamento 

15- cooperação    16- confiança   



 casada 

 desossada 

 couro verde  

Receitas 

 Carnes 

 Couro 

 Miúdos comestíveis 
 estômagos 

 fígado 

 carnes não carcaça 

 outros 

 farinha de carne e ossos 

 farinha de sangue 

 sebo 

 Graxaria 



 boi ao pecuarista 

 frete 

 comissão 

 edificações e equipamentos  

Custos 

 Boi gordo posto na planta 

 Depreciação 

 Custo operacional 

 mão de obra 

 outros 

 frete  

 comissão  

 Logística 

 Impostos 





Cortes Limpeza 1 Limpeza 2 Limpeza 3 

Coxão duro 4,40 4,18 3,63 

Coxão mole 7,25 6,93 6,25 

Tatu 1,93 1,88 1,84 

Patinho 4,58 4,22 3,98 

M mole 1,76 1,67 1,09 

M duro (garrão)  1,79 1,68 1,22 

Miolo alcatra 3,21 3,15 3,10 

Picanha 0,94 0,90 0,80 

Maminha 0,84 0,84 0,84 

Filé mignon 1,50 1,45 1,40 

Contra filé 3,83 3,73 3,65 

Filé costela 1,98 195 1,93 


