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O ZEBUINO PRODUZ CARNE
DE QUALIDADE INFERIOR 7




E NECESSARIO UTILIZAR
CRUZAMENTOS ?
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E NECESSARIO CONFINAR ?




ACABAMENTO A PASTO
DIMINUI A QUALIDADE ?




E NECESSARIO CLASSIFICAR
OU TIPIFICAR A CARCACA ?




PARA TER QUALIDADE
A CARNE E PRECISO SER MARMORIZADA ?
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DEVEMOS PRODUZIR
QUALIDADE OU QUANTIDADE ?
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O QUE E IMPORTANTE 2

e A apresentacao do produto
« A quantidade aparente de gordura
e A cor do musculo e da gordura

* A origem e o historico da producao

— Categoria animal
— Sistema de producéao
— Sistema de abate
—Manejo pré abate
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O QUE E MAIS IMPORTANTE
QUALITATIVAMENTE ?

e« Sabor,maciez, suculéncia, etc.

* Rendimento da por¢ao comestivel
(quantidade de carne magra)

e Valor nutricional
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PESO DA
CARCACA

-
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ACABAMENTO




IDADE AO ABATE
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O QUE SIGNIFICA QUALIDADE
297
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DO PONTO DE VISTA DO
VALOR INTRINSECO

Sabor,maciez, suculéncia, etc.
Rendimento da porcao comestivel
Aspecto nutricional

Seguranca alimentar

“



VALOR ESTETICO

Aparéncia do produto

Forma de apresentacao

VALOR ETICO ou MORAL

Modo de criacao

Modo de abate ‘humanitériol



VALOR ECONOMICO =

> VALORES =

(Intrinseco, estético e moral)

PRECO FINAL
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GARANTINDO A QUALIDADE
(seguranca do alimento)

*HACCP (Analise de Riscos e Pontos
Criticos de Controle)

*Rastreabilidade (trace back/forward)

‘BOAS PRATICAS - GMP, SSOP, SOP’s, etc.
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CRIACAO DE NOVAS
MARCAS E PRODUTOS 2?7

« BRAZILIAN BEEF
e NOVILHO PRECOCE
« NELORE NATURAL

« OUTRAS MARCAS
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O
PADRAO
UN/ECE
PARA
CARNE
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O SISTEMA UN/ECE (UNITED NATIONS
ECONOMIC COMISSION FOR EUROPE) DE
PADRONIZACAO

* Esse sistema surgiu da necessidade de definir e
descrever qualidade e suas exigéncias, visto do ponto
de vista comercial, tanto da carcaga, como de seus
cortes, que movimentam o comercio internacional,
assegurando gue estejam apropriados para consumo
humano.

e Conta com 55 paises membros, mais de 70
organizagoes profissionais internacionais, assim como
organizacbes ndo governamentais partlc:lpando de
suas atividades.
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e As atividades de padronizacao de alimentos
pereciveis comeg¢ou em 1949, tendo hoje
aproximadamente 100 padroes para frutas e
vegetals frescos ou secos, batata semente,
OVOS e seus derivados, carnes e flores.

* Os padrOes para carne bovina foram
desenvolvidos pela AUS-MEAT (Australian
Meat and Livestock Industry Body) responsavel
pela manutencao do sistema.
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 Aumentar a lucratividade dos produtores e
Incentivar a producao de alimentos de alta
gualidade. A padronizacao permite uma
melhor organizacao da producao,
diminuicao dos estoques, reducao de
custos.

e Atualmente, mais de 70% do comeércio
mundial de alimentos, é baseado em
padroes da UN/ECE.
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A PADRONIZACAO
DA CARNE BOVINA

* Aplicado para carcacas e cortes bovinos
proprios para o consumo humano, esse sistema
oferece varias opcdes aos compradores desses
produtos, quanto a forma de obtencao, preparo
e embalagem de acordo com as boas praticas
Internacionais de comercializacao.

 Como premissa basica, todos os produtos
devem ser originados de animais abatidos em
estabelecimentos que operam regularmente sob
a legislacao especifica da inspecao e seguranca

dos alimentos.




EXIGENCIAS GERAIS

* Estas dizem respeito aos varios aspectos
relacionados a obtencao do produto
envolvendo refrigeracao, espessura da
gordura de certos cortes, pH e cor do
musculo e da gordura, origem e historico
da producao, embalagem,
armazenamento e transporte.
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« Carnes resfriadas: produtos mantidos
rlgorosamente a temperaturas entre -1,5 e
+79C por todo o tempo seguido do processo
pPOs morte de resfriamento.

» Carnes congeladas: produtos mantidos a
temperaturas menores gue —12°C apos
congelamento.

» Carnes super congeladas: produtos
mantidos a temperaturas menores que —
18°C apds congelamento.
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Avaliacao e limitacoes na
espessurae conteudo de gordura

» Basicamente duas definicoes sao utilizadas na
descricao dos limites de gordura:

e Espessura maxima de gordura num determinado
ponto. Avaliado visualmente naguele ponto do
corte onde a espessura de gordura é maior e
medindo essa espessura naquele ponto.

» Espessura media da gordura. Avaliada
visualmente e determinada por varias medidas da
espessura de gordura somente nas areas
superficiais onde a gordura é evidente. A .
espessura media € obtida calculando-se a média

dessas avaliacoes.




Nivel de espessura de gordura externa

0 = sem especificacao
e 1 = gordura superficial e membrana removidas
e 2 = gordura superficial removida

o 3 = praticamente livre (75% musculo / superficie
Interna removida)

4 =maximo 3 mm de espessura de gordura
« 5 =maximo 6 mm de espessura de gordura
e 6 = maximo 13 mm de espessura de gordura
e 7 =maximo 25 mm de espessura de gordura
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ACABAMENTO
ESPESSURA DE GORDURA
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A ORIGEM E O
HISTORICO DA PRODUCAO

» Embora opcional, o comprador podera exigir do
vendedor, provas documentais desses
procedimentos no que diz respeito a:

e categoria animal

— macho inteiro (evidéncias de caracteristicas sexuais
maiores do que 24 ERES)

— macho inteiro jovem (menos que 24 meses)
— novilho (castrado jovem)

— novilha (fémea jovem, sem parir)

— novilho ou novilha

— vaca jovem (fémea adulta com < 5 anos)

— vaca adulta (fémea adulta com > 5 anos)

— bovino jOVem (6 al2 meseS)v ‘



 sSistemade producao e alimentacao
— sistema intensivo
— sistema extensivo
— sistema organico

— sistema de controle especifico (ex. utilizacao de promotores de
crescimento)

— outros sistemas

e sistema de abate
— tradicional
— kosher
— halal
— outros

e processamento pos abate
— estimulacao elétrica
— meétodo de suspensao da carcaca
— tipo de resfriamento da carcaca
— processo de maturacao
— outros
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PADROES
DA COR DA
GORDURA
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A MARMORIZACAO

Marmorizacao ou gordura intramuscular é um dos
criterios utilizados comumente na determinacao da
gualidade e dois sistemas sao recomendados no que diz
respeito a esse padrao:

0 padrao USDA
o0 padrao AUS-MEAT

O sistema USDA é baseado numa escala fotografica,
com varios graus de marmorizacao (6 graus) ou seja:
leve, pequeno, modesto, moderado, levemente
abundante e moderadamente abundante.

O sistema da AUS-MEAT é baseado num sistema de
chips com 7 niveis variando de O a 6.
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PADRAO
DE
MARMORIZACAO



PADROES
DA
CARNE
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EXEMPLO
DE
ESPECIFICACAO



EXEMPLO
DE
ESPECIFICACAO



COMPUTER VISION SYSTEM



A MACIEZ AVALIADA PELA COR
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Proposta para classificacao
do Novilho Precoce

e 1) Categoria animal

e 2) Grau de acabamento

o 3) ldade

* 4) Peso da carcaca

e 5) Criterios adicionais: pH, cor da carne e da
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Categoria animal e idade
(dentes)

* Novilho precoce — até 30 meses de idade
(queda de um segundo medio ja
desclassifica)

* Novilha precoce — até 30 meses de idade
(queda de um segundo medio ja
desclassifica)

* Inteiro precoce — dentes de leite (uma
gueda de dente de leite ja desclassifica)
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Grau de acabamento

e Lean —de 3 a 6 milimetros de
espessura de gordura media*

e Normal — de > 6 até 13 milimetros de

espessura média de gordura*

— *avaliado pela espessura meédia de gordura
(planning) em qualquer ponto entre a 52. e a 134
costela.




Peso da carcaca (quente)

« Machos acima de 210 kg
* Novilhas acima de 195 kg



Adicionals e desclassificatorios:

* pH
 pH 24h — avaliado em qualquer ponto entre a 52. e a 132. costela

segundo a norma ISO 2917:1974. Aceitavel até 5,8 (acima de 6
considerado DFD).

e Cor dacarne e dagordura
Cor da carne Cor da gordura

« Cor da carne — aceitavel chips 2 a 4 (avaliada em qualquer
ponto entre a 52. e a 132. costela)

e Cor da gordura — aceitavel chips 0 e 1 (avaliada em qualquer
ponto entre a 52. e a 132. costela)
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