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RESUMO

Para avaliar o rendimento em cortes carneos preparados de carcacas
de bovinos e a composicao dos custos na formacéo do preco de venda destes,
integralizando a carcacga, foram realizados trés experimentos. No experimento |
foram avaliados os rendimentos de cortes preparados e outras caracteristicas
guantitativas de carcacas de novilhos de diferentes pesos, conformacdes e
cobertura de gordura na carcaca. A participacao relativa do costilhar nao foi
influenciada pela conformacdo, mas foi significativamente maior nas carcacas
Pesadas (13,93%) e Medianas (13,87%) em relacdo as Leves (13,07%), e
aumentou com o incremento da cobertura de gordura (13,04; 13,47 e 14,36% para
Regular, Boa e Excelente, respectivamente). Expressos na carcaca fria, 0s
rendimentos em cortes carneos preparados (78,08%), osso descartado (16,57%),
retalho descartado (5,23%) e perdas inerentes ao processo da desossa (0,02%)
nao foram influenciados significativamente pelo peso das carcacas, mas a melhor
conformacdo e a menor gordura de cobertura influenciaram positivamente o
rendimento total de cortes. No experimento |l foram avaliadas carcacas de vacas
vs novilhos, os quais apresentaram melhor conformacdo, menor quebra no
resfriamento e similar cobertura de gordura em relacdo as vacas. Carcacas de
novilhos em relacdo as de vacas, sempre na mesma ordem, tiveram rendimento
similar de costilhar (13,50 vs 13,39%), maior de dianteiro (38,37 vs 37,17%) e
menor de serrote (48,13 vs 48,93%). Apresentaram similaridade nos rendimentos
totais de cortes carneos preparados (77,77 vs 77,62%), osso descartado (17,35 vs
17,95%), retalho descartado (4,54 vs 4,09%) e perdas inerentes (0,34 vs 0,34%).
No experimento Il foi avaliada a formacdo do preco de venda dos cortes carneos
preparados e embalados de carcacas de novilhos com 180,01 kg e 22 meses,
novilhos com 258,00kg e 30 meses e vacas com 246,42kg e 72 meses de idade.
Na formacdo do preco de venda para lucro zero a matéria prima (gado)
representou 71,54; 74,18 e 73,29%, os impostos sobre a venda 13,04; 13,04 e
13,04%, e os demais centros de custo somados resultam em 15,42; 12,78 e
13,67%, respectivamente. O preco final de venda da carcaca foi de R$/kg 7,10;
6,82 e 6,64, que distribuidos proporcionalmente ao preco indice e ao rendimento
do corte na carcaca, aloca a todos 0s cortes carneos 0s respectivos precos de
venda no ponto de lucro zero. A picanha formou preco de venda de R$/kg 25,50;
24,59 e 23,74 e o musculo mole R$/kg 5,79; 5,58 e 5,39, sempre na mesma
ordem, mostrando que alguns cortes agregam e outros desagregam valor ao todo
da carcaca. Os novilhos de 22 meses, por serem mais leves tiveram maior custo
de producdo por kg produzido, e as vacas por terem menor custo de matéria
prima, tiveram menor custo por kg produzido do que os novilhos das duas idades.

! Tese de Doutorado em Zootecnia — Producdo Animal, Faculdade de Agronomia, Universidade
Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, RS, Brasil. (147p.). Fevereiro, 2008.
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ABSTRACT

Three experiments were conducted in order to evaluate the meat yield of
prepared cuts from beef cattle carcasses and the composition of the costs of their sale
price formation. In experiment one, the yield of prepared cuts and other quantitative
characteristics of carcasses of steers with different weights, conformations and fat
covers, were evaluated. The percentage of the sidecut of the carcass was not affected
by conformation, but was significantly higher in Heavy (13.93%) and Medium (13.87%)
in relation to Light carcasses (13.07%), and increased as the fat cover raised (13.04;
13.47 and 14.36% for Regular, Good and Excelent, respectively). Expressed in relation
to cold carcass, the deboned yield of the steers carcasses in prepared meat cuts
(78.08%), discarded bone (16.57%), fat trims (5,23%) and losses of the debonning
process (0,05%) were not significantly affected by carcass weight. However, better
conformation and lower fat cover of the carcasses influenced positively the total cuts
yield. Experiment two, evaluated carcasses of cows vs steers, which showed better
conformation, similar fat cover and lower chilling loss in relation to cows. Steer
carcasses showed, in relation to cow carcasses, in the same order, similar sidecut yield
(13.50 vs 13.39%), higher yield for forequarter (38.37 vs 37.17%) and lower sawcut
(48.13 vs 48.93%). Steer and cow carcasses were similar for total yield of prepared
meat cuts (77.77 vs 77.62%), discarded bone (17.35 vs 17.95%), discarded trims (4.54
vs 4.09%) and losses inherent of the debonning process (0.34 vs 0.34%). Experiment
three, evaluated sale price formation of meat cuts prepared and packed from
carcasses of steers with 180.01 kg and 22 months, steers with 258.00 kg and 30
months and cows with 246.42 kg and 72 months of age. In selling price formation for
break point, the raw material (cattle) represented 71.54; 74.18 and 73.29%, the sale
taxes 13.04, 13.04 and 13.04% and the others central costs 15.42; 12.78 and 13.67%,
respectively. Carcass final selling price was R$/kg 7.10; 6.82 and 6.64, which
proportionally distributed to the index price and to the cut yield of the carcass, allocate
to all the meat cuts the respective selling prices at the break even point. The cap of
rump formed selling prices of R$/kg 25.5; 24.59 and 23.74 and for hell muscle of R$/kg
of 5.79; 5.58 and 5.39, in the same order, showing that some cuts aggregate and other
disaggregate value to the whole carcass. Steers with 22 months of age, because of
their lower weight, had higher production cost per kg, and cows, because of their lower
raw material cost, had lower production cost per kg than steers of the two ages.

! Doctoral thesis in Animal Science, Faculdade de Agronomia, Universidade Federal do Rio
Grande do Sul, Porto Alegre, RS, Brazil. (147p.). February, 2008.
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INTRODUCAO GERAL

A pesquisa cientifica produziu informacdes sobre caracteristicas
qualitativas e quantitativas da carcaca de bovinos de diferentes categorias,
raca, sexo, conformacdo, grau de acabamento e peso de abate (Muller &
Primo, 1986; Moletta & Restle, 1996; Perotto et al., 2000; Feijé et al., 2001,
Restle & Vaz, 2003; Detmann et al., 2004; Vaz & Restle, 2005). Estas e outras
alicercaram as tabelas de precos dos frigorificos que as construiam segundo
seu préprio interesse visando atender aos diferentes mercados, onde os
domésticos sdo dinamicos e o0s externos de marcadas diferencas em
necessidade de acabamento e peso de carcaca.

A necessidade de reestruturacdo da cadeia impbs aos frigorificos
que se livrassem de parte de suas ineficiéncias. A desossa das carcacas e
embalagem dos cortes a vacuo feita na planta passou a ser uma necessidade,
e a exemplo do que ocorreu em outros paises, os consumidores, em especial
os dos grandes centros, passaram a aceita-la. Trouxe vantagens sociais,
fiscais e econdbmicas a todos os elos da cadeia. Os frigorificos agregam valor
desenvolvendo produtos diferenciados, os varejistas ndo precisam mais dispor
de setores de desossa, os consumidores dispdoem de maior qualidade de
produto, o governo arrecada mais impostos, a cadeia de suprimentos se

potencializa e o pecuarista é beneficiado porque o fortalecimento dos elos da



cadeia distribui beneficios a todos.

O novo contexto exigiu maior direcionamento da pesquisa no sentido
de produzir informacdes sobre o rendimento de cortes preparados de carcacas
com diferentes padrbes, mesmo que desde a publicacdo de Mduller (1987)
sabe-se que a conformacdo € caracteristica importante no rendimento de carne
comestivel mensurada pelo método de Hankis & Howe (1946). No entanto, na
literatura brasileira poucos trabalhos avaliaram o rendimento integral de
carcacas em cortes carneos preparados. Osorio et al. (1995), Junqueira et al.
(1998), Bonilha et al. (2007) e Tarouco et al. (2007), avaliaram rendimento de
cortes preparados, mas os resultados séo de dificil comparacao por utilizarem
metodologias de desossa e toalete ndo similares, e isto implica em resultados
dissimilares.

O rendimento de cortes preparados pode estar influenciado por
caracteristicas que podem ser avaliadas no animal in vivo e ou na sua carcaca,
como a idade, condicdo sexual, peso, conformacdo, grau de acabamento,
genotipo e curva de crescimento. Baseado nestas caracteristicas esta a tabela
brasileira de tipificacdo de carcacas do ministério da agricultura, que desde
1970 esta em discusséao (Felicio, 2003) e atualmente ainda néo foi implantada.
Dificilmente sera, ja que os frigorificos tém necessidades que decorrem dos
diferentes mercados.

Mercados exigentes podem pagar por carne de maior qualidade no
aspecto maciez, que é obtida de animais jovens. Porém, de vacas de descarte
origina-se mais de 40% da producédo de carne bovina brasileira (ANUALPEC,
2007).

Novilhos de 24 a 36 meses e vacas descartadas da cria sdo as



categorias mais abatidas nos frigorificos. Como matéria prima ao frigorifico,
carcacas de vacas custam menos que de novilho, mas como carne para
mercados exigentes elas tém a desvantagem da menor maciez.

A industria processadora precisa avaliar quais biotipos produzem
carne que tenha a melhor relacdo com a qualidade. Para isso precisam se
prover de recursos que propiciem fazer tais avaliacdes, onde as relacionadas a
metodologia de alocacdo de custos disponiveis no mercado, partem sempre da
contabilidade gerencial.

De acordo com ludicibus (1998) o objetivo da contabilidade pode ser
estabelecido como sendo o de fornecer informacdo estruturada de natureza
econbmica, financeira e subsidiariamente, fisica, de produtividade social, aos
usuarios internos e externos da entidade objeto da contabilidade. Das trés
grandes areas definidas da contabilidade (contabilidade financeira,
contabilidade gerencial e contabilidade de custos) a de custos esta voltada
especificamente para a area de calculo, interpretacéo e controle dos custos dos
bens produzidos pela empresa (Martins, 2003).

Na escolha de um sistema de custos adequado para um frigorifico, é
importante a clareza do objetivo que se quer alcancar com sua implantacao.
Assim, um modelo de custeio deve ser adaptado conforme a realidade e as
caracteristicas da empresa, mas nenhum sistema é capaz de resolver todos os
problemas, visto que as informacdes obtidas por meio desses sistemas sdo
projecbes e estimativas. O custeio padrdo, custeio por absorcédo, custeio
variavel, custeio ABC (baseado em atividades) e custeio pela UP (unidade de
producao), sdo os mais utilizados. Para Allora & Allora (1995), o método UP &

capaz de proporcionar uma visao real da industria como um todo por quantificar



os custos de acordo com os esforcos utilizados de forma estruturada a uma
producdo diversificada e por isso é indicado para uma empresa como um

frigorifico de bovinos.
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1. Cenario da cadeia produtiva

A abertura de mercados para a pecuaria brasileira afetou todos os
setores do agribusiness mundial, colocando o pecuarista brasileiro diante de
um novo mundo competitivo onde a saida mais viavel é a gestdo da
sustentatibilidade do préprio empreendimento.

No inicio desta década os estudos de Nardone (2002) e,
posteriormente, Euclides Filho (2005) indicavam que era preciso aumentar de
forma expressiva a producao de carne bovina para as proximas décadas, dado
0 aumento populacional e o maior consumo mundial “per capita” que viria a
ocorrer, aliado ao maior poder de compra dos consumidores dos paises em
desenvolvimento. Budzynski (2005) acredita que o crescimento da populacao e
0 aumento da renda levardo ao aumento global do consumo de carne.

Nesse cenario, a vantagem competitiva brasileira € que por hora
produzimos com aceitavel passivo ambiental que neste quesito nos da
exceléncia e isto passara a ser cada vez mais necessario, e, se esse status

nao for mantido, melhorado e vendido ao consumidor, crescerdo as barreiras



as exportacoes.

As ameacas mais significativas correm por conta da necessidade de
melhor estruturacdo da cadeia, melhores condi¢cdes de sanidade, queda das
barreiras alfandegarias e do protecionismo imposto pelos melhores mercados
externos, como o da América do Norte, Unido Européia e Japao.

Na atualidade, os pecuaristas brasileiros conseguem ter ciéncia da
necessidade da melhoria constante de qualidade da carne e eficiéncia
produtiva e reprodutiva dos rebanhos. Nesse contexto as entidades de
pesquisa como as Universidades, a EMBRAPA e outros centros estatais,
apoiados pelo CNPq, CAPES, FAPESP, FAPERGS, entre outras entidades de
fomento, foram fundamentais para desenvolverem pesquisas que orientaram a
modernizacao e evolucado da pecuéria brasileira nas décadas de 80 e 90.

Cientes de como produzir, a questdo em voga na atualidade esta
ligada ndo a pecuaria de corte e sim ao agribusiness, evocando a habilidade de
negociacdo dos produtores rurais com a industria frigorifica e a integracdo de
aliancas produtivas destinadas a mercados especificos, que tem como principal

apelo a certificacdo do produto “carne bovina de qualidade”.

2. Relacéo entre os elos da cadeia produtiva

Sdo distintas as formas de identificacdo dos elos da cadeia
produtiva. No presente trabalho cabe discutir os aspectos de interesse de dois
elos que disputam interesses distintos em uma relacdo comercial geralmente
informal. Pecuaristas buscam uma melhor remuneracéo pelo animal, produzido

sob diferentes condicbes de manejo e alimentacdo e, consequentemente,



muitas vezes despadronizado, enquanto as empresas frigorificas exigem
melhoria de qualidade sem a devida remuneracdo por essa melhoria, até pela

dificuldade de se medir o quesito “qualidade de carcaca”.

2.1. Pecuaristas

Uma indeciséo que pode afetar de forma marcante a lucratividade do
empreendimento rural esta ligada ao peso de abate que os machos devem
atingir (Vaz et al., 2003). Essa decisédo esta diretamente associada a analise
sistémica da fazenda. Além disso, o investimento para atingir uma carne
certificada, de qualidade e proveniente de animais jovens também canaliza
muito capital. O produtor se questiona sobre a producdo de vacas de descarte,
excedentes do sistema produtivo ou compradas magras, fontes de renda para
a empresa rural, com investimento reduzido.

Na década de 90 iniciou-se um promissor nicho de mercado que
remunerava melhor os animais abatidos jovens independentemente do peso de
carcaca, desde que tivessem bom acabamento (Restle & Vaz, 2003). Estava
embasado na melhor eficiéncia de estoque e a maior maciez da carne.

Com o crescimento continuo das exportacdes que ocorreram desde
2003 e com a percepcao dos frigorificos das vantagens que obtinham ao abater
animais mais pesados, o mercado mudou e a orientacdo aos produtores foi no
sentido de produzir animais pesados e, conseqlentemente, carcacas mais
pesadas.

A partir da década de 90, intensificaram-se as discussdes sobre a
definicdo de um sistema nacional de classificacao e tipificacdo de carcacas que

visava premiar por qualidade. Isto ocasionou alteracdes gradativas no sistema



de comercializacdo que passou a remunerar pelo peso de carcaca, e em
muitos casos, com bbnus para caracteristicas de qualidade que eram definidas
por cada frigorifico, segundo o seu entendimento. Concomitantemente, a
pesquisa cientifica produzia informacfes, como as relatadas por Muller & Primo
(1986); Restle et al. (1999a); Perotto et al. (2000) Vaz & Restle (2002); Restle &
Vaz (2003); Paulino et al. (2005), dentre outros, que mensuraram e elucidaram
a relevancia de caracteristicas da carcaca e da carne. Esses embasaram a
elaboracéo de tabelas de bonificacdes por qualidade de carcaca.

Atualmente cada abatedouro frigorifico elabora a sua tabela de
forma transparente que a principio convém ao tipo de mercado que ele esta
operando, ja que o mercado doméstico € muito dindmico e o externo é
composto por marcadas diferencas em necessidade de acabamento e peso de
carcaca. Pontos passiveis de discussdo residem nos quesitos cobertura de
gordura e conformacéo, avaliados de forma subjetiva.

Em paises como Australia, Nova Zelandia, Estados Unidos, Uruguai
e Argentina, a tipificacdo de carcacas serve nao apenas para remunerar O
produtor, mas para dar destino das carcacas aos diferentes mercados. Nesses
mercados, os fatores que baseiam as tabelas estdo relacionados ao
acabamento das carcacas e marmoreio da carne. Porém, excessiva deposicéo
de gordura subcuténea, pélvica e recobrindo os rins e coracdo, que sera
descartada no frigorifico, reduzindo assim o rendimento de carcaca.

Se a gordura de cobertura é responsavel pela qualificacdo de uma
carcaca, pode-se afirmar que a manipulacédo das caracteristicas da carcaca e
da carne pode ser realizada por intermédio de ferramentas como manejo

nutricional, idade de abate, estado sexual e fatores genéticos (Holton et al.,
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1995).

Costa et al. (2005) concluiram que as caracteristicas da carcaca,
como éarea de olho de lombo e espessura de gordura subcutédnea, podem ser
alteradas via manipulacéo do nivel de concentrado nas dietas. Vaz et al. (2004)
verificaram que os novilhos que atingem altos ganhos de peso pré e poés-
desmame apresentam maior producao total de musculo na carcaca. Também
as racas e o manejo alimentar influenciam o peso final de abate, a precocidade
e a composicao fisica da carcaca. As principais caracteristicas da carcaca e da
carne estdo intimamente relacionadas a idade de abate, ao grau de
acabamento e ao peso de sua carcaca (Morris et al., 1993).

Poucos trabalhos compararam caracteristicas de carcaca de vacas e
novilhos do mesmo rebanho. Vaz et al. (2002) utilizaram vacas de descarte
Hereford comparadas com os novilhos do mesmo rebanho, verificando que as
vacas apresentaram maior peso de abate, carcacas mais compridas e com
maior rendimento de costilhar do que os novilhos que por sua vez tiveram
maior rendimento de carcaca.

Os produtores estao indecisos se produzem animais mais pesados e
recebem valor maior pelo quilo produzido ou se produzem animais mais leves e
obtém maior eficiéncia biolégica no seu sistema, ou apostam na vantagem
competitiva da carne das racas precoces britanicas e também recebem maior
valor por quilo produzido, ou se produzem animais menores ao abate e se

beneficiam de eficiéncia bioldgica.

2.2. Frigorificos

Moldado pela tradicional venda de carcaca casada, que ocorria ha
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alguns anos, o mercado brasileiro padronizou os cortes dianteiro com cinco
costelas, compreendendo o0 acém e a paleta completa, o costilhar ou ponta de
agulha e o traseiro especial ou serrote, que inclui o coxdo e a alcatra completa
(Peron et al., 1993).

No entanto, vislumbrando a necessidade de exportar para agregar
valor a carne, os antigos abatedouros/frigorificos investiram na modernizacao
das plantas para desossar cortes primarios e realizar adequacdes aos padroes
exigidos pelas comitivas de inspecao de plantas frigorificas que periodicamente
vistoriam os frigorificos brasileiros.

A desossa de cortes e embalagem a vacuo, traz vantagens a toda a
cadeia produtiva porque aumenta o controle de qualidade, diminui o custo do
processo industrial e de distribuicdo, aumenta a vida util na prateleira e agrega
valor ao produto. Além disso, pra atender mercados que exigem qualidade, o
grau de preparo dos cortes também mudou. O fato de se fazer aparas na carne
e na gordura embeleza os cortes exportados ou vendidos em embalagens de
carnes de marca, porém oneram 0O processamento da carne, pelo baixo

rendimento que apresentam.

3. Producéo de carne

3.1. Abate de animais e producao de carcacas

A relacdo entre peso de carcaca e o rendimento total de cortes
comerciais decresce a medida que se aumenta o fracionamento da carcaca
(Herring et al., 1994), ou seja, para se chegar ao peso total introduz-se a

desossa o viés do recorte da carne e da gordura, sendo mais pronunciado
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guanto mais subdivisdes forem feitas na carcaca.

Em funcéo disso, os frigorificos também demandam resultados de
pesquisa que apontem para as categorias mais viaveis, peso ideal de abate,
além da conformacdo e do acabamento adequados. Comparando categorias
de diferentes sexos, Junqueira et al. (1998) ndo observaram diferenca no
percentual dos cortes serrote e costilhar, mas maior percentagem de dianteiro
nos machos em relacéo as fémeas.

Estudando novilhos em fase de crescimento, jovens de diferentes
tamanhos a maturidade, May et al. (1992) observaram pouca relacdo nos
indices de rendimento de carcaca, cortes carneos e ganho de peso diario com
0 peso de abate e o inicio de maturacéo da carcaca.

Os cortes primarios sofrem influéncia de varios fatores relacionados
ao crescimento e grau de acabamento das carcacas (Vaz et al., 2002). Berg &
Butterfield (1976) citam que a maioria dos musculos localizados no corte
serrote € de alto a médio impeto de crescimento. Vaz et al. (1999) comenta que
aumentos na percentagem de costilhar em carcacas com maior peso e grau de
terminacdo podem ser atribuidos a maior deposi¢ao de gordura nesta area.

No tocante ao grau de acabamento da carcaca, Di Marco (1998)
afirma que quantitativamente, a deposicdo de gordura intermuscular € a mais
importante, pois intervém na conformacéo dos cortes, ndo conferindo, porém,
acabamento ao animal. Segue em ordem de importancia a gordura de
cobertura subcutanea, que determina visualmente a terminacéo.

Com relacdo a gordura subcutanea, esta vem se tornando um
importante indicador de qualidade, pois pode afetar a velocidade de

resfriamento da carcaca, comportando-se como um eficiente isolante térmico
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(Felicio, 1997). Assim, é importante a adequada cobertura de gordura das
carcacas, visando reduzir o escurecimento da parte externa dos musculos
(Muller, 1987), na desidratacédo e no encurtamento pelo frio (Pardi, 1993), este
ultimo acarreta o endurecimento da carne.

Entretanto, Kuss et al. (2005b) relatam que estas caracteristicas tém
importancia relativa, pois as gorduras de cobertura e principalmente a
intermuscular tém pouco valor comercial no Brasil, pois normalmente sao
rejeitadas pelo consumidor com poder aquisitivo alto.

Pesquisas tém mostrado aos frigorificos que maiores pesos de abate
melhoram a conformacéo e a cobertura de gordura das carcacas (Moody et al.,
1970), mas diminuem a porcentagem de traseiro (Berg & Walters, 1983; Restle
et al.,, 1997), embora tenham efeito positivo sobre a maciez da carne (Vaz &
Restle, 2000). Esse fator é explicado pela marmorizacdo, que desestrutura o

tecido conectivo do masculo, melhorando a maciez (Shimokomaki, 1972).

3.2. Desossa de carcagas e producédo de cortes carneos

Atualmente se busca carcacas com elevada propor¢do de musculos
e com guantidade minima de gordura que garanta a suculéncia e o sabor 6timo
da carne (Luchiari Filho, 2000). Dessa forma, o componente de maior
importancia na carcaca é o musculo, uma vez que este constitui a carne magra,
comestivel e disponivel para venda. A gordura € uma fracdo importante, pois
influencia no aspecto visual da carcaca, na por¢cdo comestivel e na qualidade
da carne.

Lauzer (1977) observou que o aumento da espessura de gordura de

cobertura da carcaca aumenta o peso dos sete cortes principais do serrote,
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bem como o peso de sua porcdo comestivel. Analisando novilhos Charolés
abatidos em trés grupos de idade, Abaid (1981) verificou que a gordura de
cobertura foi a medida que apresentou maior valor para estimar o peso da
por¢cao comestivel do serrote, sendo que a cada cm de aumento na espessura
da gordura o peso da por¢cao comestivel aumentava em 0,57 kg.

O desenvolvimento do musculo segue o desenvolvimento do 0sso
(Hammond, 1932; Stewart, 1972). A deposicdo dos trés tecidos componentes
da carcaca com o aumento do peso de abate dos animais ja é conhecido (Berg
& Butterfield, 1976; Gresham et al., 1986). O aumento do peso de abate de
vacas de descarte resultou em reducédo da participacdo de 0osso e musculo e
em incremento de gordura na carcaca (Kuss et al., 2005b).

Restle et al. (2001) observaram que a porcentagem de osso foi
maior nas vacas adultas do que nas novilhas abatidas aos trés anos de idade,
atribuindo a diferenca ao fato de que 0s animais mais jovens possuem 0SS0S
mais finos do que animais mais velhos.

As diferencas na composicao fisica da carcaca comecam a ser mais
evidentes quando se trabalha com vacas de descarte, as quais possuem parte
das perdas musculares ocorridas durante os periodos de perda de peso,
recomposta por gordura intermuscular e subcutanea durante a fase de
engorda, principalmente quando essa ocorre em confinamento com alto nivel
energético (Di Marco, 1994). Bianchini et al. (2007), em um dos poucos
trabalhos que analisaram rendimentos dos cortes secundarios, verificaram que

0S mesmos sao afetados por fatores genéticos e nutricionais.
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4. Estudo das caracteristicas de carcaca

4.1. Categorias de diferentes sexos

Analisando os dados da carcaca das fémeas de descarte de
diferentes racas zebuinas, Luchiari Filho et al. (1985) concluiram que, de
maneira geral, os resultados encontrados concordavam com a maioria das
observacdes e literatura disponiveis. Eles observaram que as fémeas de
descarte apresentam peso vivo mais baixo, deposicdo de gordura mais intensa,
menos musculosidade, menor producdo da porcdo comestivel e maior
guantidade de ossos na carcaca, em relacao a carcaca de novilhos.

Vaz et al. (2002) concluiram que novilhos Hereford de dois anos de
idade apresentam carne de menor perda ao cozimento, melhor palatabilidade,
suculéncia e maciez do que vacas de descarte da mesma raca e do mesmo

rebanho.

4.2. ldade de abate

Com o avanco da idade dos animais durante o periodo de
terminacdo, o crescimento inicial, predominantemente muscular, da lugar a
maior retencdo de energia nos tecidos, sob a forma de gordura (Di Marco,
1998).

Em extensa revisao, Restle & Vaz (2003) verificaram que, ao reduzir
a idade de abate de dois para um ano, o percentual de gordura na carcaca foi
elevado em 10% e a maciez da carne melhorou 15,1% quando avaliada pelo
painel de degustadores, e 21,7%, quando avaliada pelo Warner Bratzler Shear.

Restle et al. (2001) avaliaram carcacas de vacas de descarte de
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diferentes idades e concluiram que as de 7-8 anos de idade, tém maior peso de
carcaca, maior percentagem de costilhar e menor percentagem de serrote,
maior espessura de gordura e comprimento de carcaca que fémeas abatidas

aos quatro anos de idade.

4.3. Peso de abate

O peso de abate pode ser fator importante na determinacdo da
qualidade da carcaca. Lauzer (1977) e Abaid (1981) verificaram uma reducéo
no corte serrote (49,5% vs 48,8%); um aumento no corte costilhar (13,3% vs
14,0%), e similaridade no corte dianteiro (37,2% vs 37,3%) quando as carcacas
passaram de leves para pesadas.

Barber et al. (1981) encontraram aumento do rendimento de carcaca
e reducdo no rendimento de cortes nobres, com o incremento do peso de
abate, segundo o sistema americano de desossa. No Brasil, Galvdo et al.
(1991) encontraram melhoria no rendimento de carcaca quente e na deposicao
de gordura, com o aumento do peso de abate.

Restle et al. (1997), Costa et al. (2002) e Arboitte et al. (2004)
avaliaram diferentes pesos de abate e verificaram que a medida que esses
aumentavam reduzia o percentual de musculo e aumentava no de gordura na
carcaca.

Utilizando vacas das racas Aberdeen Angus e Hereford, abatidas
com 430,1 e 506,2 kg, Matullis et al. (1987) verificaram que a quantidade de
gordura aumentou 160%, enquanto a carne aumentou 19%. Schnell et al.
(1997), trabalhando com vacas mais pesadas, verificaram que o aumento do

peso de abate de 477 para 606 kg resultou em incremento de 99,1% para
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gordura e de 27,1% para carne. Vacas mais pesadas apresentam maior
participacdo de costilhar e menor de dianteiro na carcaca, permanecendo o
serrote inalterado frente ao aumento do peso de abate (Kuss et al. 2005a).

O aumento do peso de abate acarreta em aumento do grau de
acabamento das carcacas e no teor de gordura da carne (Vaz et al. 2002). Os
tecidos muscular e adiposo, presentes nos cortes comerciais, sdo parte dos
principais critérios considerados pelo consumidor na aquisicdo do produto
(Cuthbertson, 1978). Entretanto, quando o grau de acabamento € baixo, a
porcentagem de aparas totais também é pequena, pois esse tecido faz parte do
peso da porcdo comestivel e influencia positivamente na predicdo desta
caracteristica (Tarouco et al., 2007). Quanto maior quantidade de gordura
menor o0 peso dos cortes comerciais (Wallace et al., 1977; Herring et al., 1994;
Greiner et al., 2003).

O caminho nao é seguir procurando animais mais pesados, cada vez
maiores (mais tardios) e por conta disso menos eficientes do ponto de vista
biolégico (Fries, 1995). A avicultura seguiu o caminho contrario diminuindo o

tempo de producéao.

4.4. Conformacao

A conformacéo é outro aspecto destacado nos frigorificos na busca
de carcacas de melhor qualidade. Se for considerado que no traseiro se
localizam os cortes comerciais de melhor qualidade e de maior valor comercial
da carcaca, pode-se dizer que a porcdo comestivel do corte traseiro do animal
€ uma caracteristica importante para toda a cadeia da carne bovina. Esse

corte, no sistema de comercializacdo brasileiro, representa mais de 50% do
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peso da por¢cdo comestivel da carcaca (Tarouco et al., 2007) e, além disso, o
rendimento deste estd sendo considerado nos programas de melhoramento
genético para mérito de carcaca de bovinos nos Estados Unidos (McKiernan et
al., 2005), favorecendo as empresas frigorificas que obtém maior rendimento
de carne desossada por rés.

A conformacao também pode desempenhar papel fundamental nos
rendimentos de desossa das empresas frigorificas. Carcacas de melhor
conformacgao tendem a apresentar menor propor¢ao de 0Sso e maior de porgéo
comestivel (Mdller, 1987). Entretanto, Jardim et al. (1995) acreditam que a
conformacédo é um estimador pouco preciso dos pesos do serrote, do costilhar
e do dianteiro. Sob outro angulo, vacas Charolés de melhor conformacéo
apresentaram também maiores peso de abate, peso de carcaca fria e
comprimento de carcaca em relacdo a vacas Nelore. Essas apresentaram
maior rendimento de carcaca fria, espessura de gordura de cobertura e

comprimento dos membros anteriores e posteriores (Restle et al., 2002).

5. Alteragédo do padrao de consumo de carne bovina

As exigéncias do consumidor tém influenciado o desenvolvimento de
alguns tipos de cortes de carnes causando revisao nos cortes de carcacas com
0 objetivo de fornecer uma extensa selecdo de pecas para agougue variando
em peso, preco e qualidade. Isso busca atender os pontos de venda, as
industrias ou a exportacao (Ledic et al., 2000). Além disso, deve-se incentivar a
estocagem de carne desossada, uma vez que 0S 0SSOS representam um

elevado 6nus pela sua porcentagem nas pecas de acougue e no espaco que
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ocupam nas camaras frigorificas e nos caminhdes de distribuicdo, aliado ao
fato de terem de retornar para as industrias de insumo para fabricacdo de
farinha. Esses cortes desossados precisam atender certos padrées de
qualidade no que diz respeito também as caracteristicas sensoriais da carne.

Arévalo et al. (1997) escrevem que um sistema de avaliacédo
consiste em agrupar carcacas com caracteristicas semelhantes em relacdo a
conceitos previamente estabelecidos. Para os autores, esses devem ser
adequados aos sistemas de producédo utilizados, ao mercado consumidor, e
continuamente reavaliados para acompanhar a evolucao nos sistemas e nas
exigéncias do mercado.

Coutinho Filho et al. (2006) verificaram que no Brasil quase
totalidade da carne consumida ndo apresenta a qualidade determinada por
padrbes técnicos definidos por especialistas. Portanto, todos os diferentes
produtos carneos originarios de bois, vacas, novilhas, garrotes e outros, sao
reunidos em um unico grupo denominado “carne bovina”. Nos ultimos anos,
tém-se surgido iniciativas de organizacfes publicas e a importancia da
classificacdo das carcacas vem sendo ressaltada ha muito tempo por varios
pesquisadores (Lauzer et al., 1979 e Luchiari Filho & Allen, 1985), visando

oferecer uma boa qualidade de carne ao mercado consumidor.

6. Analise de custos e viabilidade

Todos os aspectos discutidos nessa revisao tém importancia técnica

destacada. Entretanto, a tomada de decisédo sobre peso de abate e de carcaca,

categoria e sexo dos animais, grau de acabamento e conformacdo das
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carcacas deve levar em conta a viabilidade da empresa rural, do
estabelecimento frigorifico, bem como o poder aquisitivo do mercado onde
essa carne sera comercializada.

A decisdo tomada pelos elos da cadeia é resultado da busca pelas
vantagens que possibilitem obter maior lucro e perenidade dos negdécios em
guestao.

As vantagens da desossa nha planta frigorifica e as bonificacées por
qualidade da carcaca, dentro de cada categoria, sdo inquestionaveis. Da
mesma forma, os produtores e frigorificos brasileiros tém interesse em
pesquisas que identifiquem bidtipos que produzam carcacas que podem ter
maior rendimento total de cortes carneos preparados para o consumo humano,
mais do que isso, que possam ter maior rendimento de cortes de alto valor.

A analise de custos do processo de producédo de carne de qualidade,
com suas inerentes perdas e agregacdo de custos no processo, é complexa.
Torna-se dificil alocar custos em um produto que € fracionado em diversos
cortes, com processamentos distintos e precos de vendas também bastante
distintos. Somente a afericAo dos rendimentos obtidos na desossa
experimental de carcacas de diferentes categorias e caracteristicas, aliado ao
levantamento de custos e receitas obtidos nesse processo, podem servir de
base para pecuaristas e frigorificos moldarem seus sistemas de producéao,
buscando aqueles que deixem a maior margem econdmica (Vaz & Restle,
2003).

Para os frigorificos, animais mais pesados apresentam maior
vantagem econdmica por varias razbes. A primeira delas € no transporte do

gado gordo das fazendas ao frigorifico, pois o quilo transportado tem custo
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menor em funcéo de que os valores de frete sdo fixos por quildbmetro rodado e
o caminh&o transporta mais quilos por carga quando os animais sao pesados
devido a uma questao fisica de espaco. A segunda é na linha de abate, onde
abater animais de 400 ou de 500 quilos de peso vivo tem custo similar, mas o
rendimento de carne para diluir este custo é menor, nos animais leves. O
terceiro € nas camaras de resfriamento e na desossa que seguem 0 mesmo
principio. O quarto € o mercado domeéstico e externo, que de uma maneira
geral, valorizam mais as carcacas pesadas e cortes maiores. Apesar disso a
indUstria processadora ndo tem bem claros os beneficios e os custos de
processar carcagas mais pesadas, ao menos do ponto de vista numérico, e
consegue fazer estimativas devido a complexidade da locacdo dos custos e da
mensuracao dos beneficios.

Para os pecuaristas produzir carcagas pesadas significa aumentar o
tempo de terminacdo que diminui a eficiéncia alimentar e a eficiéncia de
estoque, conforme acontece em qualquer sistema que aumenta o tempo de

producdo conforme demonstraram Pdétter et al., (1998) e Beretta et al., (2002).
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HIPOTESES

A hipotese sustentada é que animais de diferentes pesos de
carcaca, conformacdes, coberturas de gordura e categoria animal, diferem em
rendimento de cortes carneos preparados e também no custo do processo de
industrializacéo e consequentemente na formacéo do preco de venda.

Em novilhos, carcacas mais pesadas, melhores conformadas e
com maior gordura de cobertura tem maior rendimento de cortes

carneos preparados em relacdo as mais leves, piores conformadas e

com menor cobertura de gordura.

Carcacas de novilhos tém maior rendimento de cortes carneos
preparados do que de vacas de descarte.

Carcacas de novilhos mais leves tém maior custo de producéo
em comparacdo aos mais pesados, e carcacas de vacas tém menor

custo por kg produzido em relacéo as de novilhos de peso similar.
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OBJETIVOS

O objetivo geral foi avaliar o rendimento em cortes preparados e a
formacdo do preco de venda destes, a partir de carcacas de diferentes biotipos.

Avaliar o rendimento de cortes preparados das carcacas de
novilhos segundo diferentes classes de peso, conformacdo e
cobertura de gordura das carcacas.

Avaliar o rendimento de cortes carneos preparados da carcaca
de novilhos e vacas.

Avaliar a participacéo percentual dos diferentes centros de custo
na formacédo do preco de venda dos cortes carneos preparados de
carcacas de novilhos 22 meses, novilhos 30 meses e vacas de

descarte 72 meses.



CAPITULO II*

! Elaborado de acordo com as normas da Revista Brasileira de Zootecnia.
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Rendimento de cortes preparados de carcacas de novilhos classificadas segundo

peso, conformagcao ou gordura de cobertura®

L eonir Luiz Pascoal?

RESUMO - O experimento avaliou o rendimento carneo total e individual de
cortes preparados, de 0sso e retalho descartados de carcacas de 38 novilhos Braford com
22 meses de idade, terminados em confinamento, estudadas de acordo com trés classes
de peso (Pesadas = 229,40 kg; Medianas = 205,04 kg; Leves = 184,00 kg), conformagéo
(Boa menos = 10 pontos; Boa tipica = 11 pontos; Boa mais = 12 pontos) e gordura de
cobertura (Excelente = 3 (7-8 mm); Boa = 2 (5-6 mm); Regular = 1 (3-4 mm)). A
quebra no resfriamento ndo foi influenciada pela conformacgdo, mas decresceu com 0
aumento da cobertura de gordura (2,57; 2,22 e 1,96% para Regular, Boa e Excelente,
respectivamente), sendo significativamente menor nas carcacas Pesadas (1,83%) do que
nas Medianas (2,53%) e Leves (2,30%), as quais ndo diferiram entre si. A participacao
relativa do costilhar néo foi afetada pela conformagéo, mas foi significativamente maior
nas carcacas Pesadas (13,93%) e Medianas (13,87%) em relacdo as Leves (13,07%), e
aumentou com o incremento da cobertura de gordura (13,04; 13,47 e 14,36% para
Regular, Boa e Excelente, respectivamente). Os rendimentos da desossa de carcacas de
novilhos em cortes carneos preparados (78,08%), osso descartado (16,57%), retalho
descartado (5,23%) e perdas inerentes ao processo da desossa (0,02%) ndo foram
influenciados significativamente pelo peso das carcacas. Porém, quando avaliadas por
classes de conformacéo, as melhores conformadas tiveram maior rendimento de cortes
carneos preparados. Quando avaliadas por cobertura de gordura, as de menor cobertura
tiveram rendimento maior. A conformacdo e a gordura de cobertura influenciaram o
rendimento de cortes preparados da carcaca de novilhos jovens, mas o peso da carcacga

nao teve influéncia.

Palavras-chave: braford, cortes comerciais, cortes primarios, desossa, por¢do

comestivel, serrote

! Parte da Tese de doutorado do primeiro autor

2 Zootecnista, Médico veterinario, Professor do Departamento de Zootecnia da UFSM, Doutorando do
PPGZ/UFRGS - Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, RS. E-mail:
lIpascoal@yahoo.com.br
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Yield of cuts prepared from carcasses of steers classified according to weight,

conformation and fat cover

ABSTRACT - The experiment evaluated the total and individual meat yield of
prepared cuts, bone and fat trims discarded of the carcasses of 38 Braford steers, with
22 months old, finished in feedlot, according to three classes of weight (Heavy = 229.40
kg; Medium = 205.04 kg; Light = 184.00 kg), conformation (Good minus = 10 points;
Good typical = 11 points; Good plus = 12 points) and fat cover (Excelent = 3 (7-8 mm);
Good = 2 (5-6 mm); Regular = 1 (3-4 mm)). Carcass chilling loss was not affected by
conformation, but declined with the increase of carcass fat cover (2.57; 2.22 e 1.96% for
Regular, Good and Excelent, respectively), being significantly lower for Heavy (1.83%)
than to Medium (2.53%) and Light carcasses (2.30%), which did not differ. The
percentage of the sidecut of the carcasses was not affected by conformation, but was
significantly higher in Heavy (13.93%) and Medium (13.87%) in relation to Light
carcasses (13.07%), and increased as the fat cover raised (13.04; 13.47 and 14.36% for
Regular, Good and Excelent, respectively). The deboned yield of the steers carcasses in
prepared meat cuts (78.08%), discarded bone (16.57%), fat trims (5,23%) and losses of
the debonning process (0,05%) were not significantly affected by carcass weight.
However, when evaluated by conformation classes, those with better conformation
showed higher yield of prepared meat cuts. When evaluated by fat cover, those with
lower fat cover showed higher yield of prepared meat cuts. The yield of the prepared
cuts of the carcass of young steers was affected by conformation and fat cover, but was

not affected by carcass weight.

Key Words: braford, commercial cuts, debone, primary cuts, retail cuts, sawcut
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Introducéo

A partir da década de 90 intensificaram-se as discussdes sobre a definicdo de um
sistema nacional de classificacdo e tipificacdo de carcacas o qual visava premiar o
produtor por qualidade e identificar ao consumidor a qualidade das carcacas em oferta.
Surgiram alteracGes gradativas no sistema de comercializacdo, passaram a remunerar
pelo peso de carcaca e, em muitos casos, com bonus para caracteristicas de qualidade
que eram definidas por cada frigorifico, segundo o0 seu entendimento.
Concomitantemente, a pesquisa cientifica produzia informacGes, como as relatadas por
Muller & Primo (1986), Restle et al. (1999a), Restle et al. (1999b), Perotto et al. (2000),
Vaz & Restle (2002), Restle & Vaz (2003), e Paulino et al. (2005), dentre outros, que
mensuraram e agregaram conhecimentos sobre caracteristicas de carcacas e da carne.
Essas pesquisas embasaram a elaboracdo de tabelas de bonificagcdes por qualidade de
carcaca.

Os frigorificos comercializavam seus produtos aos atacadistas e varejistas na
carcaca casada ou em seus cortes primarios, também denominados cortes pendurados. A
necessidade de profissionalizacdo induziu a reestruturacdo da cadeia que encontrou na
desossa na planta e na embalagem a véacuo, um marco na distribuicdo da carne.
Ocorreram vantagens para toda a cadeia, pois aumentou o controle de qualidade,
diminuiu o custo do processo industrial e de distribuicdo, aumentou a vida Util na
prateleira e agregou valor ao produto. Assim, na percep¢do da qualidade de carcaca,
passou a ser importante também o rendimento da carcaca em cortes carneos, 0s quais
tém significativo valor agregado.

Entender quais os biotipos e padrbes de carcaca que resultam em maior
rendimento de cortes preparados passou a ser o0 objetivo de pesquisadores como

Junqueira et al. (1998), Bonilha et al. (2007) e Tarouco et al. (2007). Apesar desses,
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ainda s@o necessarios mais estudos que possibilitem o entendimento de quais bidtipos e
padrdes de carcaca podem ser premiados por produtividade de cortes preparados.
Caracteristicas como peso, conformacdo e grau de acabamento da carcaca, alem
do genotipo e curva de ganho de peso, podem influenciar o rendimento de cortes
preparados. Assim, determinados bidtipos sdo mais interessantes para a inddstria, mas
podem ter custos de producdo maiores em funcdo da menor eficiéncia bioldgica,
revelada pela menor eficiéncia alimentar, conflitando com os interesses do produtor.
Estudos neste sentido séo raros no Brasil.
O objetivo deste experimento foi avaliar o rendimento individual e total de cortes
preparados da carcaga de novilhos em funcdo das classes de peso, conformacéo e

gordura de cobertura.

Material e Métodos

Foram utilizadas 38 carcacgas de um total de 120 novilhos com 22 meses de idade
da raga Braford do rebanho comercial da Fazenda do Itu, municipio de Itaqui — RS,
nascidos em outubro de 2005. Em maio de 2007, com peso médio de 320 kg foram
confinados, recebendo silagem de sorgo a vontade e 1,35% do peso vivo em
concentrado, obtendo-se ganho de peso vivo médio geral em todo o periodo de 1,25
kg/animal/dia. No 72° dia de confinamento por terem atingido visualmente a condicéo
de abate foram comercializados com o Frigorifico Silva Industria e Comércio Ltda. de
Santa Maria — RS.

O abate dos animais seguiu o fluxo normal do frigorifico, até conducdo das
carcacas ao resfriamento a 1°C por 48 horas. As carcacas foram pesadas e avaliadas
subjetivamente por trés avaliadores para conformagcdo e cobertura de gordura,

respectivamente, conforme Muller (1987), em uma escala de pontos, onde o grau 4 =
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Excessiva (>8 mm), 3 = Excelente (7-8 mm), 2 = Boa (5-6 mm), 1 = Regular (3-4 mm)
e 0 = Insuficiente (<3 mm).

O peso médio de fazenda dos 120 novilhos foi de 408,50 kg, com rendimento de
carcaca medio de 51,52% e peso médio de carcaca de 210,45 kg. Das 120 carcacas
foram sorteadas 39 com peso médio de 206,15 kg. Uma carcaca foi retida pela I.F. para
tratamento pelo frio e eliminada do experimento.

Primeiramente as carcacas foram classificadas e estudadas segundo trés classes de
peso, onde para forma-las, ndo foi levado em conta o grau de acabamento, a
conformacdo ou qualquer outra caracteristica da carcaca, sendo aplicados os tratamentos
classes de peso: Pesadas = 229,40 kg; Medianas = 205,04 kg e Leves = 184,00 kg, com,
13, 13 e 12 carcacas por tratamento, respectivamente.

Apo6s as carcacas foram classificadas e estudadas segundo trés classes de
conformacdo, onde para formé-las, ndo foi levado em conta o peso, 0 grau de
acabamento ou qualquer outra caracteristica da carcaca, sendo aplicados os tratamentos
classes de conformacdes: Boa menos, Boa tipica e Boa mais, com 13, 17 e 8 carcacas
por tratamento, respectivamente.

Num terceiro momento as carcacas foram classificadas e estudadas segundo trés
classes de cobertura de gordura, onde para forma-las, ndo foi levado em conta o peso, a
conformacdo ou qualquer outra caracteristica da carcaca, sendo aplicados os tratamentos
classes de coberturas de gordura: Excelente, Boa e Regular, com 11, 19 e 8 carcagas por
tratamento, respectivamente.

Para obter o rendimento de cada corte priméario integral as carcacas foram
seccionadas em: serrote (traseiro especial), costilhar (ponta-de-agulha) e dianteiro (
cinco costelas), que ap6s pesados foram conduzidos a sala refrigerada e modificada para

a realizacdo da desossa deste experimento. O serrote foi produzido seccionando-o do
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costilhar a uma distancia da linha dorsal de 30, 28 e 26 cm nas carcacas Pesadas,
Medianas e Leves, respectivamente, de forma que a ripa da chuleta ficasse no serrote.

A desossa teve inicio pelos serrotes, onde todos foram pesados e desossados no
mesmo turno e pelos mesmos desossadores, visando manter 0 mesmo padrédo de cortes e
toalete para preparo, originando 0s respectivos cortes carneos sem 0sso (exceto a ripa da
chuleta, que ficou no serrote largo, e que foi preparada com 0sso), o retalho comestivel
(aparas de carne + gordura comestivel), o retalho descartado (aparas de gordura de
excesso + sebo + pelancas), 0 0sso descartado e a perda de peso que é inerente ao
processo de desossa. Foi utilizado padrdo de desossa tipico do mercado interno
brasileiro com toalete entre moderado e severo atendendo as expectativas para
embalagem a vacuo, de cortes preparados utilizados em carnes de marca.

Os cortes carneos e o retalho comestivel foram pesados e constituiram os cortes
preparados, ja que totalizam o que é comercializado com destino ao consumo humano.
O osso e retalho descartados também foram pesados para possibilitar o fechamento da
participacdo de cada fragcdo, sempre em relacdo a carcaca fria. Procedeu-se da mesma
forma para com os dianteiros que produziram todos os cortes sem 0sso, inclusive a
costela do dianteiro. Em procedimento similar, fizeram-se os costilhares, com a exce¢édo
da costela janela e costela do peito, que junto com a ripa da chuleta que ficou no serrote,
foram os Unicos cortes carneos da carcaca toda preparados e embalados com 0sso.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado com
namero diferente de repeticdes por classe de peso (P), de conformacdo (C) e de
cobertura de gordura (CG). Os dados foram submetidos a analise de variancia e as

médias foram comparadas pelo teste de Tukey (SAS, 1997).
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As classes de peso, conformacdo e gordura de cobertura, quando ndo eram a
variavel estudada, foram testadas como co-variaveis e, por ndo apresentaram efeito
significativo, foram retiradas do modelo.
Para avaliar as classes de peso foi utilizado 0 modelo matematico:
Yij =m+P;+ Eij;
onde Y;jj = varidveis dependentes; m= média de todas as observacdes; P;, efeito do i-
ésimo P; E;jj, erro aleatdrio residual.
Para avaliar as classes de conformacdo foi utilizado o modelo matemaético:
Yij =m+Cj+ Eij,
onde Yj; = varidveis dependentes; m= média de todas as observaces; C;, representa o
efeito do i-ésimo C; Ej;, erro aleatorio residual.
Para avaliar as classes de gordura foi utilizado o modelo matematico:
Yij=m+ CG; + Ejj;
onde Y;j = varidveis dependentes; m= média de todas as observacdes CG;, o efeito do i-

ésimo CG; E;j;, erro aleatorio residual.

Resultados e discusséo

As Tabelas de 1 a 7 mostram os valores médios das varidveis dependentes
estudadas, considerando as classes de peso. As médias de peso de carcaca (sempre
considerando a meia carcaca) foram significativamente diferentes. Isto ocorreu por
condicdo imposta e necessaria ao se construir os tratamentos por classes de peso (Tabela
1). O peso médio das 38 carcacas resultou em 206,15 kg. Este é similar ao descrito no
relatério de Progepec (2008), o qual se refere ao peso médio de carcaca de novilhos
abatidos em 2007, categoria machos castrados até 2 dentes, no Frigorifico Silva de

Santa Maria-RS.
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A conformacdo e a gordura ndo diferiram significativamente com os pesos de
carcaca, portanto, impostos assim, estas caracteristicas ndo influenciaram os resultados
da avaliacdo por peso, remetendo possiveis variagdes as classes de peso.

A quebra no resfriamento foi menor nas carcacas Pesadas que nas Medianas e
Leves, que ndo diferiram entre si. Provavelmente isto ocorreu devido a menor area
superficial por unidade de peso das carcacas Pesadas em relagdo as mais Leves. O valor
médio de quebra no resfriamento encontrado foi de 2,2% (Tabela 1) e estd dentro da
normalidade uma vez que foi obtido a partir de 48 horas de resfriamento das carcacas,
quando a industria utiliza 2,0% de quebra para 24 horas de resfriamento. Resultados

semelhantes séo relatados por Restle et al. (1997) e Kuss et al. (2005).

Tabela 1. Médias de parametros, de acordo com peso de carcaga
Table 1. Means of parameters, according to carcass weight
Classes de peso

Parametro Weight classes Média CV,% Pr
Parameter Pesadas Medianas Leves Mean CV, % Pr
Heavy Médium Light

Numero de animais
Number of animals
Carcaca fria, kg
Cold carcass/kg

13 13 12 - - -

112,59 a 99,93 b 89,89c¢ 100,80 2,85 <0,001

gﬁﬁﬁ’;‘;‘ esfriamento, % 183b 2532 230a 222 2116 0020
x 1
ggr?f‘; %m%a:]o F?o‘:;‘fg’f 11,23 11,08 11,17 3348 10,37 0,943
' 2
Gordura de cobertura, pts™ ;7 2,08 2.00 207 3508 0877

Fat thickness, points®
&b.¢\Médias seguidas por letras diferentes, para mesma caracteristica, diferem pelo teste Tukey (P<0,05).
! Escala de 1 a 18 pontos, sendo 10 = boa menos, 11 = boa tipica e 12 = boa mais.
?Escala de 0 a 4 pontos, sendo 1 = regular (3-4mm); 2 = boa (5-6mm) e 3 = excelente (7-8mm).
a.b.¢ Means followed by different letters, for the same characteristic, differ by Tukey test (P<.05).
! Scale from 1 to 18 points, being 10 = good minus, 11 = good typical and 12 = good plus.
2Scale from 0 to 4 points, being 1 = regular (3-4mm), 2 = good (5-6mm) and 3 = excellent (7-8mm).

Os rendimentos dos cortes priméarios ndo diferiram significativamente, exceto o
costilhar que teve menor participacdo nas carcagas Leves (Tabela 2). Isto ndo ocorreu
devido a distancia da coluna vertebral até a seccéo de separacdo serrote-costilhar, ja que

esta foi realizada proporcionalmente ao peso carcagas, conforme metodologia.
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Tabela 2. Médias de rendimento de cortes primarios em percentagem da carcagca fria, de acordo

com peso de carcaga
Table 2. Yield means of primary cuts as percentages of cold carcass, according to the carcass weight

Classes de peso

Cortes Weight classes Média CV,% Pr
Cuts Pesadas Medianas Leves Mean CV, % Pr
Heavy Medium Light
Serrote 49,43 49,62 49,93 49,66 2,28 0,544
Sawcut
Coxa 27,77 27,61 27.88 27,75 4,18 0,843
Round
Alcatra 6,71 6,88 6,81 6,80 5,41 0,512
Full rump
Lombo 14,96 15,13 15,25 15,11 3,70 0,437
Sirloin
Dianteiro 36,63 36,52 37,00 36,72 2.80 0,496
Forequarter
Paleta 15,87 15.79 15,88 15,85 473 0,953
Shoulder
AAf’rr‘]"ha 20,76 20,73 21,12 20,87 4,91 0,587
Costilhar 13.93a 13,872 13,07b 13,62 6,75 0,038
Sidecut

2P ¢\Médias seguidas por letras diferentes, para a mesma caracteristica, diferem pelo teste Tukey (P<0,05).
ab.¢ Means followed by different letters, for the same characteristic, differ by Tukey test (P<.05).

Na sua pesquisa Berg & Butterfield (1976) comentam que os musculos do serrote
sdo mais precoces no seu desenvolvimento em relacdo ao todo da carcacga, isto implica
gue a medida que aumenta o peso os cortes do serrote tendem a diminuir seu impeto de
crescimento. Como na pesquisa desses autores, a percentagem do dianteiro ndo se
alterou & medida que aumentou o peso de carcaga, a diminuicdo da participacdo do
serrote ocorreu pelo aumento da participacdo do costilhar em relagéo ao total da carcaca
gue tem os musculos abdominais que sdo de crescimento mais tardio que os do serrote.

Estudando novilhos em diferentes estadios de desenvolvimento, Arboitte et al.
(2004) concluiram que 0 aumento do peso de abate resultou em reducdo da percentagem
do corte serrote e aumento linear da percentagem do corte costilhar na carcaga. Segundo
Vaz (1999), os aumentos na percentagem de costilhar em carcagas com maior peso e

grau de terminacdo podem ser atribuidos a maior deposi¢do de gordura nesta area que



34
aumenta proporcionalmente mais que o peso total da carcaca, sendo isto consenso entre
os pesquisadores (Restle et al., 1999a; Costa et al., 2002 e Kuss et al., 2005).

As Tabelas 3, 4, e 5 mostram os rendimentos de cortes carneos preparados e
porcdes descartadas da desossa do serrote, dianteiro e costilhar em relagdo a carcaca
fria, totalizando 40 diferentes por¢cfes da meia-carcaca. A Tabela 3 mostra as médias
dos rendimentos de desossa do corte serrote, onde apenas o filé-mignon teve rendimento
relativo superior nas carcagas Leves em relacdo as Pesadas, indicando que este corte
tem crescimento mais precoce que o todo da carcaca.

Avaliando 98.595 carcacas de bovinos machos e fémeas, azebuados, Ledic et al.
(2000) encontraram rendimentos de cortes carneos similares ao deste experimento,
admitindo as limita¢Ges do tipo de avaliacdo que realizaram para obter os rendimentos
de cortes. Expressaram os valores obtidos de rendimento em relacdo a carcaca quente e
encontraram 47,89% para o serrote, 38,48% para o dianteiro, 10,14% para o costilhar e
3,49% de perdas de carcaca quente para fria, incluindo ai também as perdas inerentes ao
processo de desossa.

Os rendimentos do dianteiro e de seus cortes mostraram ndo serem influenciados
pelo peso das carcagas (Tabela 4).

Ledic et al. (2000) encontraram 8,02% de 0sso no dianteiro, neste experimento foi
encontrado 7,41%. Outros cortes do dianteiro também ndo apresentaram similaridade
com o encontrado por esses autores, o que pode ter ocorrido em funcdo das diferencas
na metodologia de coleta dos dados, dos cortes e toalete que ocorrem entre 0s
experimentos ou da real diferenca na composi¢éo das carcacas.

Na Tabela 5 consta o rendimento de costilhar, superior nas carcagas pesadas e, em

consequéncia disto, a costela do peito, o retalho descartado e o vazio também renderam
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mais nestas, ja sinalizado quando o corte primario costilhar teve maior participacdo nas

carcacas Pesadas (Tabela 2).

Tabela 3. Médias de rendimentos de cortes do serrote em percentagem da carcaca fria, de
acordo com peso de carcaca
Table 3. Yield means of cuts of the sawcut and its percentages in relation to cold carcass, according to
the carcass weight

Classes de peso

Cortes do serrote Weight classes Média CV,% Pr

Sawcut cuts Pesadas Medianas Leves Mean CV, % Pr
Heavy Medium Light

El?;t(ao duro 4,28 4,13 4,18 4,20 7,74 0,526

Coxdo mole 6,46 6,64 683 664 68 0,146

Topside

Lagarto 1,87 1,82 1,87 1,85 11,93 0,817

Eye round

Patinho 4,07 411 4,08 4,09 6,56 0,921

Knuckle

Musculo mole 1,60 1,66 1,59 1,62 6,17 0,159

Hell muscle

Musculo duro 168 1,72 1,69 1,70 5,85 0,560

Shank

Miolo da alcatra 262 2.60 2,68 2,63 7,04 0,611

Rump uk trim

Picanha 1,00 1,06 1,04 1,03 14,19 0,618

Cap of rump

Maminha 0,80 0,86 0,87 0,84 10,17 0,120

Tail of rump

File-mignon 1,39 b 1,43 ab 154 a 1,45 8,80 0,010

Tenderloin

Contrafilé 3,86 3,87 3,89 3,88 8,54 0,986

Striploin chain on
Filé de costela

1,86 1,89 1,03 189 11,30 0,745
Cub roll
Capa do filé 1,08 112 1,08 109 1336 0795
Cap of cube roll
;‘é’:‘ da chuleta 262 256 2.69 263 1225 0,573
Nervo 0,08 0,09 0,09 0,09 2126 0,440
Nerve
Retalho comestivel 3,03 261 2.70 278 2793 0467
Thin trims
Retalho descartado 1,89 216 1,08 201 1724 0133
Fat trims
Osso descartado 9,22 9,15 9,11 9,16 657 0895
Discard bone
Perdas inerentes 0,02 0,14 0,09 008 9885 0876
Losses
Serrote total 49 43 49,62 4993 4966 291 0456

Total Sawcut
&b ¢Médias seguidas por letras diferentes, para a mesma caracteristica, diferem pelo teste Tukey (P<0,05).
b.¢ Means followed by different letters, for the same characteristic, differ by Tukey test (P<.05).
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Tabela 4. Médias de rendimentos de cortes do dianteiro em percentagem da carcaca fria, de
acordo com peso de carcaca
Table 4. Yield means of the yield of the forequarter as percentages of cold carcass, according to carcass

weight

Classes de peso

Cortes do dianteiro Weight classes Média CV,% Pr

Forequarter cuts Pesadas Medianas Leves Mean CV, % Pr
Heavy Médium Light

Pa

Shoulder clod 1,18 1,27 1,26 1,24 24,46 0,751

Raquete

Oyster blade 1,70 1,77 1,70 1,72 8,15 0,360

Peixinho

Chuck tender 0,95 0,96 0,97 0,96 8,11 0,773

Coracdo da paleta 2,31 2,22 2,30 2,28 8,50 0,471

Shoulder heart

Capa da pa 1,27 1,17 1,41 1,28 21,98 0,125

Shoulder cover

'S\f]:‘rfc“'o dianteiro 2,78 2,01 2,89 2,86 1351 0,674

C_arne de costela 381 3,50 3,86 3,72 21,00 0,453

Ribs Roast

Pescoco 4,35 4,55 4,45 4,45 14,99 0,761

Neck

Peito 2,50 2,70 2,85 2,68 1928 0,250

Brisket

Acem 4,39 4,23 4,35 4,32 1513 0814

Chuck

Re_talh_o comestivel 1,38 1.25 1,27 1,30 42,78 0,5600

Thin trims

Retalho descartado 253 2,56 2,25 2,45 19,75 0,239

Fat trims

Osso descartado 7.46 7,38 7,38 7,41 5,77 0,860

Discard bone

Perdas inerentes 0.02 0,05 0,06 0,04 159,82 0,065

Losses

Dianteiro total 36,63 36,52 37,00 36,72 3,98 0,142

Total forequarter cuts

O rendimento total de cortes preparados para venda ndo foi afetado pelas classes

de peso das carcacas, porém o costilhar das carcacas Pesadas teve rendimento de cortes

preparados significativamente maior (Tabela 6), motivado pelo que ja foi discutido

anteriormente em relacdo aos dados da Tabela 2.

O rendimento total da desossa em cortes preparados ndo foi alterado pela

diferenca de peso entre as carcacas (Tabela 7) e teve como média do experimento

78,08% de cortes preparados, incluindo o retalho comestivel. O osso descartado e o

retalho descartado também ndo diferiram.
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Na pesquisa de Ledic et al. (2000), os autores encontraram 72,59% de carne
comestivel, 19,64 % de 0sso e 4,21% de retalho descartado. Segundo os autores é de se
esperar alguma variacao nos pesos de cortes de carnes e de seus percentuais em relacéo

a carcaca quando comparados aos obtidos por outros autores (Ledic et al., 2000).

Tabela 5. Médias de rendimentos de cortes do costilhar em percentagem da carcaca fria, de
acordo com peso de carcaca
Table 5. Means for the yield cuts of the sidecut as percentages of cold carcass, according to carcass

weight
Classes de peso
Cortes do costilhar Weight classes Média CV, % Pr
Sidecut cuts Pesadas ~ Medianas Leves Mean CV, % Pr
Heavy Médium Light
Costelgjanela 599 6.07 5,74 5,93 11,09 0,444
Short ribs
Costela do peito 320a  316ab  2,93b 3,13 11,27 0,050
Matambre 1,26 1,35 1,29 1,30 10,68 0,240
Rose meat
Va_ZIO 1,78 a 1,74 a 1,56 b 1,69 8,75 0,001
Thin flank
Bife de vazio 0,43 0,40 0,42 0,42 15,62 0,485
Flank steak
Retalho comestivel 042a 0.34 ab 0,33 b 0,36 21,75 0,030
Thin trims
Retalho descartado 0.75 0,80 0,77 0,77 16,68 0,603
Fat trims
Perdas inerentes 0,01 0,01 0,02 0,01 126,65 0,380
Losses
Costilhar total 1392a  1387ab  1306b 1361 672  0,0504

Total sidecut
ab.¢ Médias seguidas por letras diferentes, para a mesma caracteristica diferem pelo teste Tukey (P<0,05).
a.b.¢ Means followed by different letters, for the same characteristic, differ by Tukey test (P<.05).

Tabela 6. Médias de rendimento de cortes preparados dos cortes primarios em percentagem da
carcaca fria, de acordo com peso de carcaca
Table 6. Means for the yield of the prepared cuts from the primary cuts as percentages of cold carcass,
according to carcass weight

Classes de peso

Cortes Weight classes Média CV, % Pr

Cuts Pesadas Medianas Leves Mean CV, % Pr
Heavy Médium Light

Serrote 38,33 38,20 38,74 3842 290 0456

Sawcut

Dianteiro 26,62 26,52 27,32 26,82 3,98 0,142

Forequarter

Costilhar 13,16 a 13,05 ab 12,29 b 12,83 6,65 0,031

Sidecut

aD.¢ Médias seguidas por letras diferentes, para a mesma caracteristica diferem pelo teste Tukey (P<0,05).
a.b.¢ Means followed by different letters, for the same characteristic, differ by Tukey test (P<.05).
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Tabela 7. Médias de rendimentos totais de produtos originados da desossa em percentagem da
carcaca fria, de acordo com peso de carcaca
Table 7. Yield means for the total products originated from the debonning as percentages of cold carcass,
according to the carcass weight

Classes de peso

Parametro Weight classes Média CV,% Pr

Parameter Pesadas Medianas Leves Mean CV, % Pr
Heavy Medium Light

Cortes preparados 78,11 77,78 78,35 7808 121 0,325

Serviceable meat

Rgtalho des_cartado 517 552 5,00 5,23 14,44 0,225

Discard retail

Osso descartado 16,69 16,53 1649 1657 561 0850

Discard bone

Perdas inerentes 0,03 0,07 0,06 0,05 156,23 0,263

Losses

De acordo com Osorio et al. (1995), ao avaliarem carcacas de novilhos Hereford
com 30 e 36 meses, com variacdo de peso de 134,5 a 224,00 kg, ndo encontraram
diferencas nos cortes carneos do serrote e justificaram ter isto ocorrido em virtude da
pequena diferenca de idade dos animais comparados. Concluiram estar evidente nos
resultados que no intervalo de 302 a 470 kg de peso vivo, em novilhos da raca Hereford,
ndo hd aumento na proporcdo dos cortes mais valorizados do serrote, ocorrendo
inclusive diminuicdo do serrote total com o aumento de peso vivo e peso da carcaga
quente. Segundo 0s mesmos, ndo existe vantagem comercial em sacrificar novilhos
Hereford a maiores pesos ou idade, j& que o aumento no peso vivo, de carcaca e do
serrote ndo incrementa a qualidade da carcaca em termos de propor¢des dos cortes de
maior valor comercial.

De acordo com Bonilha et al. (2007), ao avaliarem rendimento de cortes carneos
comerciais de Nelore Selecdo (NeS), Nelore Controle (NeC) e Caracu (Ca) néo
encontraram diferenca significativa entre os grupos genéticos estudados quanto a
caracteristica por¢do comestivel. A porcentagem de 0sso ndo diferiu entre 0s grupos
NeS e NeC, tanto para o total das carcacas quanto para os quartos. Observaram 0s

valores dos importantes cortes preparados do serrote como o filé-mignon, alcatra,
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patinho, coxdo mole e lagarto maiores nos animais NeS que nos NeC, mas expressos em
em valores absolutos. O rendimento de porcdo comestivel encontrado para Ca, NeS e
NeC foi de 66,8; 67,6 e 67,6%, respectivamente, sendo inferiores aos encontrados neste
experimento, apesar de terem apresentado todos os cortes sem 0sso e ndo separarem as
aparas comestiveis das ndo comestiveis. Nao tiveram diferenca nos retalhos, tendo
nominado de comestiveis apenas os cortes carneos definidos, concluindo que a selecéo
para peso ndo promoveu alteracbes nos rendimentos da por¢do comestivel total da
carcaga e de seus cortes, 0 mesmo ocorrendo para a proporgdo de 0Ssos e aparas.

O rendimento de 0ssos totais na carcaca foi de 19,13% na pesquisa de Bonilha et
al. (2007), valores superiores ao deste experimento que foi de 16,57%. No entanto, aqui
ndo esta incluido o osso do costilhar que foi preparado com osso. Ledic et al. (2000),
encontraram 1,8% de 0sso no costilhar na carcaga fria, que se somado ao 16,57% deste
experimento, resultard em 19,37%, portanto, similar ao encontrado por Bonilha et al.
(2007), que ainda obtiveram de retalhos 11,3%, como média geral do experimento,
mostrando similaridade aos retalhos totais deste experimento.

Norman & Felicio (1981), em experimento com as ragas Charolesa, Canchim,
Nelore e Guzerd, observaram terem 0s animais das duas primeiras racas apresentado
menores quantidades de aparas de gordura que os das racas Nelore e Guzera. Além
disso, foram iguais ou melhores que os das racas zebuinas quanto a quantidade de
porcao comestivel e a producdo de carne de primeira qualidade.

Nas Tabelas 8, 9, 10 e 11 estdo os resultados relativos a avaliacdo das classes de
conformacéo. Os pesos de carcaca fria e a gordura ndo apresentaram diferenca, assim
estas caracteristicas ndo influenciaram os resultados da avaliacdo por conformacao,
onde as possiveis diferencas que ocorrerem sdo fungdo das classes de conformagéo

(Tabela 8).
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Quebra de peso durante o resfriamento ndo foi influenciado pela conformacao da

carcaca. Para Pacheco et al. (2005) a melhor conformacdo das carcacas resulta em
menor quebra de peso no resfriamento, 0 que nao foi observado neste experimento.

Os rendimentos de cortes primarios ndo diferiram entre conformacdes (Tabela 9).

Tabela 8. Médias de pardmetros de acordo com conformacéo da carcaca
Table 8. Means for parameters, according to carcass conformation
Classes de conformacéao

Parametro Conformation classes Média CV, % Pr
Parameter Boa mais Boatipica Boamenos Mean CV,% Pr
Good plus  Good typical Good minus
Nimero de animais 13 17 8 ) i i
Number of animals
x 1
gonforma.‘?ao' pontos 12,31 a 11,00 b 962¢c 10,98 4,94 0,0001
onformatlon, pomts
Mela carcaca fria, kg 101,98 100,36 101,19 101,18 991 0,908
old carcass, kg
i 0,
gﬁl‘fﬁr‘:‘;‘ restriamento, % 2,29 2,13 213 221 2511 0,788
' 2
Gordura de cobertura 1,92 2,12 225 210 3467 0579

Fat thicknes®
&P.¢ Médias seguidas por letras diferentes, para mesma caracteristica, diferem pelo teste Tukey (P<0,05).
!Escala de 1 a 18 pontos, sendo 10 = boa menos, 11 = boa tipica e 12 = boa mais.
?Escala de 0 a 4 pontos, sendo 1 = regular (3-4mm); 2 = boa (5-6mm) e 3 = excelente (7-8mm).
a.b.¢ Means followed by different letters, for the same characteristic, differ by Tukey test (P<.05).
! Scale from 1 to 18 points, being 10 = good minus e 11 = good typical and 12 = good plus.
2Scale from 0 to 4 points, being 1 = regular (3-4mm), 2 = good (5-6mm) and 3 = excellent (7-8mm).

Tabela 9. Médias de rendimentos dos cortes primarios em percentagem da carcaca fria, de
acordo com conformacéo da carcaca
Table 9. Yield means of primary cuts as percentages of cold carcass, according to the carcass
conformation

Classes de conformacéo

Cortes Conformation classes Média CV,% Pr

Cuts Boa mais Boa tipica ~ Boa menos Mean CV, % Pr
Good plus Good typical ~ Good minus

serrote 49,87 49,58 49,46 49,64 229 0,684

Sawcut

Dianteiro 36,73 36,61 36,90 36,75 5,16 0,100

Forequarter

Costilhar 13.40 13,81 13,64 13,62 4,97 0,861

Sidecut

A Tabela 10 refere-se aos rendimentos totais de cortes preparados dos cortes

primarios, onde o serrote das carcacas com melhor conformacéo teve maior rendimento.
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Tabela 10. Médias de rendimento de cortes preparados dos cortes primarios em percentagem da
carcaca fria, de acordo com conformacao da carcaca
Table 10. Means for the yield of the prepared cuts from the primary cuts as percentages of cold carcass,
according to carcass conformation

Classes de conformacdo

Cortes Conformation classes Média CV, % Pr
Cuts Boa mais Boatipica  Boamenos  Mean CV, % Pr
Good plus Good typical ~ Good minus

Serrote

S 38,97a 38,30 ab 37,76 b 38,34 2,70 0,039
awcut

Dianteiro 27,15 26,57 26,76 26,83 4,08 0,355

Forequarter

Costilhar 12,63 13,05 12,77 12,82 718 0456

Sidecut

&D.¢ Médias seguidas por letras diferentes, para a mesma caracteristica diferem pelo teste Tukey (P<0,05).
a.b.¢ Means followed by different letters, for the same characteristic, differ by Tukey test (P<.05).

A menor participacdo de osso e retalho descartados nas carcacas de melhor
conformacdo, explicam o maior rendimento de cortes preparados destas carcacas
(Tabela 11).

Nas Tabelas 12, 13, 14, e 15 constam os resultados relativos a avaliacdo por
classes de gordura de cobertura. Ndo houve diferenca no peso de carcaca, nem na
conformacao entre as classes de gordura de cobertura. Assim, estas caracteristicas ndo
influenciaram os resultados da avaliacdo por gordura de cobertura, onde as possiveis

diferencas sdo decorrentes unicamente as classes de gordura (Tabela 12).

Tabela 11. Médias de rendimento totais de produtos originados da desossa em percentagem da
carcaca fria, de acordo com conformacao da carcaca
Table 11. Means for the total products yield originated from debonning as percentages of cold carcass,
according to carcass conformation
Classes de conformagéo

Parametro Conformation classes Média CV,% Pr

Parameter Boamais  Boatipica Boamenos  Mean CV, % Pr
Good plus  Good typical Good minus

Cortes preparados 78,754 77.92b  77,29b 7798 1,01 0,001

Serviceable meat
Retalho descartado
Discard retail

Osso descartado 16,22 b 16,57 ab 17,13a 16,64 524 0,047
Discard hone

Perdas inerentes 0,13 0,12 0,13 0,13 29,93 0,196
Losses

4,90 5,39 5,45 5,25 14,29 0,155

ab.¢ Médias seguidas por letras diferentes, para a mesma caracteristica diferem pelo teste Tukey (P<0,05).
a.b.¢ Means followed by different letters, for the same characteristic, differ by Tukey test (P<.05).



42
O aumento na cobertura de gordura reduziu a quebra de peso no resfriamento. A
perda de peso da carcaca durante o resfriamento esté relacionada com a espessura de
gordura subcutanea, atuando como isolante e reduzindo a perda de liquidos. A perda de
liquidos no resfriamento ja& foi discutida por autores como Galvdo et al. (1991),
Perobelli et al. (1995), Restle et al. (2000), Menezes et al. (2005) e Pacheco et al.
(2005). Abstrai-se desses que, de uma maneira geral, as carcagas com maior cobertura
de gordura, de maior peso, maior idade e melhor conformacdo tém menor perda de
liquidos durante o resfriamento. A partir da uma analise das metodologias descritas
pelos autores e considerando as regras basicas de manejo da cadeia do frio no
frigorifico, pode-se inferir ser pouco adequado comparar valores entre diferentes
pesquisas. Isto porque ndo consta na metodologia dessas um padrdo rigido de controle
nas camaras quanto ao tempo de resfriamento, temperatura, umidade relativa,
velocidade de vento, temperatura inicial, lotacdo e tempo para enchimento da camara.
Estes aspectos podem alterar a quebra no resfriamento e ndo estdo ligados as
caracteristicas da carcaca, mas sim a tecnologia de processo, conforme também
abordado por Lawrie (1970) e Restle et al. (1997).
Os rendimentos de cortes primarios, segundo classes de gordura (Tabela 13), onde
o dianteiro e serrote ndo diferiram, mas o costilhar teve maior rendimento nas carcacas
melhor acabadas, confirmando o que foi discutido anteriormente com relacdo aos
resultados apresentados na Tabela 2. Quando avaliados os sub-cortes dos cortes
primarios, o lombo rendeu mais e a coxa rendeu menos nas carcagas de maior
acabamento.
O rendimento de cortes preparados do serrote ndo diferiu, mas o dianteiro e o

costilhar apresentaram diferenca significativa (Tabela 14), seguindo o que ja indicava a
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Tabela 13 para os cortes primarios integrais. Isto confirma que tanto o peso de abate

como o grau de acabamento influenciam positivamente o rendimento de costilhar.

Tabela 12. Médias de pardmetros, de acordo com a gordura de cobertura
Table 12. Means for parameters, according to carcass fat cover classes

Classes de cobertura gordura

Parametro Fat classes Média CV,% Pr
Parameter Excelente Boa Regular Mean CV, % Pr
Excellent Good Regular
Numero de animais 11 19 8 i i i
Number of animals
1
S;ﬁ?giﬁg”;%?ms . 3,00 ¢ 200b 100a 2.00 0,00 <0001
gg{gigfc‘;rg kkgg 104,26 99,42 100,69 101,46 971 0,435
1 0,
8#.?&23 {g::r:;)me”to’ ©  196b  222ab  257a 225 2318 0,046
x 2
Conformagao, pontos 10,64 11,47 11,12 11,08 983 0,146

Conformation, points®
ab.¢ Médias seguidas por letras diferentes, para mesma caracteristica, diferem pelo teste Tukey (P<0,05).
! Escala de 0 a 4 pontos, sendo 1 = regular (3-4mm); 2 = boa (5-6mm) e 3 = excelente (7-8mm).
?Escala de 1 a 18 pontos, sendo 10 = boa menos, 11 = boa tipica e 12 = boa mais.
a.b.¢ Means followed by different letters, for the same characteristic, differ by Tukey test (P<.05)
! Scale from 0 to 4 points, being 1 = regular (3-4mm), 2 = good (5-6mm) and 3 = excellent (7-8mm).
2 Scale from 1 to 18 points, being 10 = good minus, 11 = good typical and 12 = good plus.

Tabela 13. Médias de rendimento dos cortes primarios em percentagem da carcaca fria, de
acordo com classes de gordura de cobertura
Table 13. Yield means of the primary cuts as percentages of cold carcass, according to the carcass fat
cover classes

Classes de cobertura gordura

Cortes Fat classes Média CV,% Pr
Cuts Excelente Boa Regular Mean CV, % Pr
Excellent Good Regular

Serrote 49,21 49,78 49,96 49,65 2,24 0,295
Sawcut

E'ame'ro 36,43 36,75 37,00 36,73 279 0,488

orequarter

Costilhar 1436a 1347ab  1304b 13,62 635 0010
Sidecut

b€ Médias seguidas por letras diferentes, para a mesma caracteristica, diferem pelo teste Tukey (P<0,05).
2b.¢ Means followed by different letters, for the same characteristic, differ by Tukey test (P<.05).

As carcacas de maior acabamento tiveram menor rendimento de cortes preparados
devido a maior proporc¢édo de retalho descartado, constituido principalmente de gordura
de excesso, sebo e pelancas, que aumentam a medida do aumento do grau de

acabamento, como mostra a Tabela 15.
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Segundo Koch et al. (1981), em pesquisa referente aos rendimentos de desossa de
diversas racas bovinas, ao utilizarem 686 carcacas obtiveram para animais cruzados
Hereford x Angus e Chianina valores bem diferentes ao deste experimento. Para cortes
carneos comerciais, gordura descartada e 0sso descartado obtiveram rendimentos de
66,4; 21,9 e 11,7% para carcacas Hereford x Angus e 74,3; 11,5 e 14,2% para carcagas
Chianina. Os autores mostraram que além do grau de acabamento, também a raca é fator

determinante de diferencas no aproveitamento da carne para 0 consumo humano.

Tabela 14. Médias de rendimento de cortes preparados dos cortes primarios em percentagem da
carcaca fria, de acordo com classes de gordura de cobertura
Table 14. Yield means of the prepared cuts from the primary cuts as percentages of cold carcass,
according to the carcass fat cover classes

Classes de cobertura gordura

Cortes Fat classes Média CV, % Pr
Cuts Excelente Boa Regular Mean CV, % Pr
Excellent Good Regular

ge”"te 37,94 38,47 3893 38,45 281 0,151
awcut

Dianteiro 26,20 b 26,90 ab 2745a 26,85 383 0,047

Forequarter

Costilhar 13,49 a 12,70 ab 12,32b 1284 6,45 0,017

Sidecut

&b.¢ Médias seguidas por letras diferentes, para a mesma caracteristica diferem pelo teste Tukey (P<0,05).
a.b.¢ Means followed by different letters, for the same characteristic, differ by Tukey test (P<.05).

Tabela 15. Médias de rendimentos totais de produtos originados da desossa em percentagem da
carcaca fria, de acordo com classes de gordura de cobertura
Table 15. Means for the total products yield originated from debonning as percentages of cold carcass,
according to carcass fat cover classes
Classes de cobertura gordura

Parametro Fat classes Média CV, % Pr

Parameter Excelente Boa Regular Mean CV, % Pr
Excellent Good Regular

Cortes preparados 7762b 7807ab  7870a 78,13 1,14 0,054

Serviceable meat

Retalho descartado 60la  514b  440c 518 997 0,001

Discard retail
Osso descartado
Discard bone
Perdas inerentes 0,07 0,12 0,16 012 12333 0,161
Losses

ab.¢ Médias seguidas por letras diferentes, para a mesma caracteristica diferem pelo teste Tukey (P<0,05).
a.b.¢ Means followed by different letters, for the same characteristic, differ by Tukey test (P<.05).

16,28 16,67 16,74 16,56 5,51 0,470
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As diferencas de acabamento, metodologia de cortes e severidade do toalete entre
trabalhos americanos e os raros brasileiros, os tornam de comparacdo questionavel.

O rendimento médio de cortes preparados foi de 78,13% (Tabela 15), as costelas
foram preparadas com 0sso. Segundo Bonilha et al. (2007) o osso do costilhar
representa 1,95% do peso da carcaca fria, que se descontado dos 78,13% do rendimento
deste experimento, fica disponivel apenas 76,18% de carne comestivel.

Vaérias pesquisas realizadas no Brasil utilizaram a secdo HH preconizada por
Hankins & Howe (1946) para predizer a composicdo da carcaga. No artigo de Feij6 et
al. (2001), onde os autores utilizaram novilhos Angus x Nelore com cobertura de
gordura de 4,4; 4,7; 4,7 e 3,9 mm, o rendimento comestivel foi de 81,65% e o0 de 0ss0
foi de 17,1%. Portanto, similares ao deste experimento (Tabelas 7), porém ainda tem
0sso da costela que neste estudo ndo foi retirado. Assim, é possivel que a fracdo 0sso
obtida por dissecacéo total esteja sendo superestimada ou que esteja sendo subestimada
nas pesquisas que utilizaram a secdo HH. Embora existam pesquisas como a de Paulino
et al. (2005) que estudaram a validacdo de tais equacgdes e concluiram ter a seccdo HH
de Hankins & Howe (1946) estimado satisfatoriamente a composicao fisica da carcaca
de novilhos mestigos Nelore (223,5 a 421,5 kg peso vivo).

Nas pesquisas de Osorio et al. (1995), Junqueira et al. (1998), Ledic et al. (2000),
Coutinho Filho et al. (2006), Bonilha et al. (2007) e Tarouco et al. (2007), os autores
utilizaram o método direto de desossa encontrando menor percentagem de cortes
comestiveis e maior percentagem de 0sso que o relatado na maioria das pesquisas que

utilizaram a se¢do HH proposta por Hankins & Howe (1946).
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Conclus6es

O rendimento relativo total de cortes carneos preparados da desossa de carcacas
bovinas é influenciado pela conformacéo e cobertura de gordura da carcaca, mas nao é
influenciado pelo peso. A quebra no resfriamento € menor em carcagas mais pesadas e
de maior cobertura de gordura, mas ndo é influenciada pela conformagdo. A
participacéo relativa do costilhar é maior a medida que aumenta o peso da carcaga e a
cobertura de gordura, mas ndo é influenciada pela conformacdo. J& o rendimento de

dianteiro e de serrote n&o sé&o influenciados por estes parametros.

Consideracoes finais

Mesmo que o0 peso de carcaga ndo influencie o rendimento relativo de cortes
carneos preparados, o frigorifico, ao produzir carne, se beneficia de carcagas pesadas, ja
que elas possibilitam maior rendimento industrial e conseqiiente menor custo de
processo por unidade produzida. Mais, alguns mercados priorizam pecas dentro de
limites minimos de peso, desagregando valor as de peso inferior. De outro lado, para o
pecuarista, que produz o novilho, maiores pesos de abate significam menor eficiéncia
bioldgica, mas esta pode ser compensada pelos frigorificos com bonificacdes
progressivas por classes de peso.

Os niveis atuais de bonificacdo operados atualmente ndo sdo suficientes para
suplantar os custos gerados pela menor eficiéncia alimentar e menor eficiéncia de
estoque que ocorrem quando se aumenta o peso de abate e o tempo para terminacdo. A
magnitude destes valores pode ser percebida a partir da simulacdo de cenérios com a
composicdo do rebanho, onde se define diferentes pesos de abate e se mantém fixos

todos os indices zootécnicos e econdmicos (Poter et al., 1998 e Beretta et al. 2002).
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O fato da gordura de cobertura classificada como regular (3 a 4 mm) ter sido a que
apresentou o maior rendimento de cortes preparados, ¢ de pouca relevancia para
frigorificos que buscam carcacas entre 5 e 8 mm, mesmo que elas produzam menor
rendimento de cortes carneos preparados e maior quantidade de retalho descartado. Ao
frigorifico interessa a protecdo da carcaca do encurtamento pelo frio e da perda de
liquidos, a maior maciez, a suculéncia e a palatabilidade produzida pelas carnes mais
marmorizadas. Ao frigorifico interessa mais ainda o aspecto visual emprestado pela
gordura que recobre os cortes para assados no espeto ou grelha, como a picanha,
maminha, capa de contrafilé, contrafilé, filé de costela, vazio, ripa da chuleta, costela
janela, costela do peito, capa do coxdo de dentro, peito, coracdo da paleta e matambre.
Neste experimento, o rendimento médio dos cortes mencionados foi de 28,50% da
carcaca fria e 36,50% dos cortes carneos preparados. Esta participacdo € muito
significativa e composta por cortes de alto valor agregado. De outro lado, novamente
estd 0 pecuarista que para produzir carcacas com a cobertura de gordura desejada, mais
uma vez adentra na baixa eficiéncia bioldgica de conversdo de nutrientes em carcaca,
sabendo-se ser 3 mm o limite inferior desejado.

A melhor conformagéo influenciou positivamente o rendimento de carne
embalada, mesmo com as classes de conformacgdes muito proximas devido ao padrao
dos animais. A industria sempre terd interesse na melhor conformacdo, na
musculosidade, uma vez que cada vez mais a carne bovina sera comercializada sem
0ss0. Neste aspecto se visualiza como principais problemas a subjetividade da
avaliacdo, a falta de preparo dos classificadores de carcaca e a falta de interesse dos
frigorificos em bonificar carcacas melhor conformadas. Mas isto decorre mais por
desinformacdo dos gestores que por decisdo fundamentada. De outro lado, ao menos

desta vez, os pecuaristas ndo possuem a eficiéncia biolégica do seu sistema diminuida
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em funcdo de produzir animais de melhor conformacédo, e sim, € mais provavel que
ocorra o contrario.

Os frigorificos continuardo priorizando animais jovens que produzam carcacas
com 225 a 270 kg (15 a 18 arrobas), com cobertura de gordura de 5 a 8 mm, com as
naturais e previsiveis varia¢fes ditadas por nichos de mercado. Os produtores por sua
vez, devem produzi-las se forem recompensados pela menor eficiéncia bioldgica dos
animais que produzem carcagas com 0s padrdes citados, em relacdo a carcacas mais
leves e de menor acabamento. Os produtores ndo sendo atendidos, devem primar pela
eficiéncia bioldgica e reduzir o peso ao abate e 0 grau de acabamento, aceitando com
uma possivel naturalidade, que sua relacdo com o frigorifico continuara sendo dificil e

pautada pelo conflito de interesses.
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Rendimentos de cortes preparados de carcacas de vacas de descarte e de novilhos

jovens

L eonir Luiz Pascoal?

RESUMO - O experimento avaliou os rendimentos de cortes carneos preparados,
de osso e retalho descartados da carcaca de novilhos e vacas. Foram utilizadas 15 vacas
de 6 e 8 dentes com peso vivo de 496 kg e 15 novilhos de 2 e 4 dentes com peso vivo de
494 kg, da raga Braford de um mesmo rebanho, terminados em pastagem de azevém. O
experimento foi inteiramente casualizado com 2 tratamentos e 15 repeti¢fes. O peso de
carcaca quente foi inferior para as vacas (248,04 kg) em relacdo ao dos novilhos (263,02
kg). Os novilhos tiveram carcagas de melhor conformacdo, com menor quebra no
resfriamento, mais curtas (128,60 vs 137,67 cm), com membros mais longos e espessos
do que as vacas e gordura de cobertura similar a estas. Carcacas de novilhos tiveram,
em relacdo as de vacas, sempre na mesma ordem, rendimento similar de costilhar (13,50
vs 13,39%), maior de dianteiro (38,37 vs 37,17%) e menor de serrote (48,13 vs 48,93%),
e dentro deste, menor rendimento de seus sub-cortes alcatra e lombo, e ainda, dentro
destes, menor rendimento de seus cortes carneos miolo da alcatra, maminha e contrafilé.
As carcacas de vacas e de novilhos apresentaram similaridade nos rendimentos totais de
cortes carneos preparados (77,77 vs 77,62%), osso descartado (17,35 vs 17,95%),
retalho descartado (4,54 vs 4,09%) e perdas inerentes (0,34 vs 0,34%). Os resultados
mostram que vacas tém carcaca mais comprida, membros mais curtos e finos, maior
rendimento de serrote e menor de dianteiro, mas o rendimento total de cortes carneos

preparados € similar ao obtido de carcacas de novilhos.

Palavras-chave: braford, cortes comerciais, cortes primarios, desossa, porcao

comestivel, serrote
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Yield of prepared cuts of carcasses from cull cows and steers young

ABSTRACT - The experiment evaluated the meat yield of prepared cuts, bone
and trims discardeds of the carcasses of steers and cull cows. Were used Braford cull
cows, six to eight teeth, with liveweight of 496 kg, and fifteen steers, two and four teeth,
with liveweight of 494 kg, all from the same herd and finished on ryegrass pasture. The
complete randomized experimental desing, with two treatments and 15 replicates, was
used. Hot carcass weight was lower for cows (248.04 kg) than for steers (263.02 kg).
The steer had carcasses with better conformation, lower chilling loss, shorter (128.60 vs
137.67 cm), with longer and thicker limbs than the cows and similar fat cover to these
over. Steer carcasses showed, in relation to the cow carcasses, allways in the same
order, similar sidecut yield (13.50 vs 13.39%), higher yield for forequarter (38.37 vs
37.17%) and lower for sawcut (48.13 vs 48.93%), and within the last one, lower yield of
their sub-cuts full rump and sirloin, and within these yet, lower yield of their meat cuts
rump uk trim, tail of rump and striploin chain on. Steer and cow carcasses were similars
for total yield of prepared meat cuts (77.77 vs 77.62%), discarded bone (17.35 vs
17.95%), discarded trims (4.54 vs 4.09%) and losses inherent of the debonning process
(0.34 vs 0.34%). The results showed that cow carcasses are longer, have shorter and
thiner limbs, have higher yield of sawcut and lower of forequarter, but the total yield of

prepared meat cuts are similars to that of steer carcasses.

Key words: braford, commercial cuts, debonning, primary cuts, retail cuts, sawcut
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Introducgéo

Cortes carneos preparados e embalados, obtidos por desossa, sdo a principal forma
de comercializacdo da carne bovina entre os frigorificos e varejistas. As vantagens da
desossa na planta frigorifica sdo inquestionaveis. Produtores e frigorificos brasileiros
devem ter interesse em pesquisas que identifiguem bidtipos com carcagas de maior
rendimento total de cortes carneos preparados para 0 consumo humano, e mais do que
1SS0, de maior rendimento de cortes de alto valor.

O rendimento de cortes preparados pode estar influenciado por caracteristicas que
podem ser avaliadas no animal in vivo e/ou na sua carcaga, como a idade, sexo, peso,
conformacdo, grau de acabamento, genétipo e curva de crescimento.

A literatura brasileira apresenta pesquisas que avaliaram caracteristicas de carcaca
e de carne, como as de Miller & Primo (1986), Restle et al. (1999), Perotto et al.
(2000), Vaz & Restle (2002), Restle & Vaz (2003) e Paulino et al. (2005), os quais
formaram conceitos sobre diferentes percepgdes de qualidade de carcaca e de carne,
cumprindo aquilo a que se propuseram.

Pesquisas que avaliaram os rendimentos de cortes preparados por desossa s&o
raras, mas destaca-se as de Osorio et al. (1995), Junqueira et al. (1998), Ledic et al.
(2000), Coutinho Filho et al. (2006), Bonilha et al. (2007) e Tarouco et al. (2007), que
utilizaram metodologias diferentes. Assim, o estabelecimento de comparacdes entre
autores fica comprometido e dificulta a corroboracdo das novas descobertas que ficam
isoladas. Também, sabe-se que o0s cortes e toaletes apresentam diferencas regionais por
questdes culturais e de mercado, e por isso, necessaria € a criacdo de uma metodologia
que facilite a confrontacao dos resultados.

As duas categorias mais abatidas nos frigorificos sdo as vacas de descarte e 0s

novilhos de meia idade (24 a 36 meses), 0s quais juntos fazem a grande maioria da
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producéo de carne bovina brasileira (ANUALPEC, 2007). Por isso é importante avaliar
estas categorias, principalmente em diferentes, pesos de abate e graus de acabamento.

Por acreditar na importancia econémica do entendimento de todas as eficiéncias e
ineficiéncias que envolvam a desossa na planta, fez-se este experimento com o objetivo
de esclarecer as possiveis diferencas de rendimento total e individual de cortes
primarios e cortes carneos preparados. Avaliaram-se as duas categorias bovinas que séo
as maiores responsaveis pela producdo de carne no Brasil, as vacas de descarte e 0s

novilhos de 24 a 36 meses de idade.

Material e Métodos

Foram utilizados 15 vacas de descarte e 15 novilhos da raca Braford, criados e
terminados na Fazenda Santa Clara, do municipio de Rosario do Sul — RS, com
desmame aos sete meses de idade. Os animais foram terminados em pastagem de
azevém (Lolium multiflorum Lam), onde as vacas com idade correspondente a 6 e 8
dentes e os novilhos 2 e 4 dentes. Nestes intervalos de idade situaram-se
aproximadamente 70% dos machos e 90% das fémeas desta Fazenda abatidas no
Frigorifico Silva de Santa Maria-RS no ano de 2007.

O abate ocorreu em agosto de 2007, conforme o fluxo normal do frigorifico,
finalizando na conduc¢do das carcacas ao resfriamento a 1C° por 48 horas. Apés, foram
pesadas para obtencdo do peso de carcaca fria, avaliadas subjetivamente sua
conformacao por trés avaliadores conforme metodologia proposta por Muller (1987). A
cobertura de gordura subcutanea, também avaliada subjetivamente por trés avaliadores,
na escala de 0 a 4 pontos, conforme sistema utilizado pelo Frigorifico Silva-RS, onde os
diferentes graus correspondem a: 4= Excessiva (>8 mm), 3= Excelente (7-8 mm),

2=Boa (5-6 mm), 1=Regular (3-4 mm) e O=Insuficiente (<3 mm).
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Foram tomadas as medidas de comprimento de carcaca, realizada desde o bordo
cranial na porcdo media da primeira costela até o bordo cranial do osso pubis, o
comprimento de perna desde o bordo cranial do osso do pubis até a articulacédo tibio-
tarsiana, o comprimento de brago desde a tuberosidade do olecrano até a extremidade
distal do Umero. O perimetro de braco na por¢cdo média do Umero, envolvendo 0s
musculos que recobrem a regido e a espessura de coxdo medida com compasso, onde
uma das pontas foi fixada na parte mais externa no coxdo de dentro, e outra na face
externa da perna, perpendicularmente ao corte serrote.

Para obter o rendimento de cada corte primario integral, as carcacas foram
seccionadas em: serrote (traseiro especial), costilhar (ponta-de-agulha) e dianteiro com
cinco costelas, que apds pesados foram conduzidos a sala refrigerada e modificada para
a realizagdo da desossa dos animais deste experimento. O serrote foi produzido como
serrote largo, seccionando-o do costilhar a uma distancia da linha dorsal de 32 cm,
ficando assim a ripa da chuleta no serrote.

A desossa teve inicio pelos serrotes, onde todos foram pesados e desossados no
mesmo turno e pelos mesmos desossadores, visando manter o0 mesmo padréo de cortes e
toalete para preparo das pecas, originando 0s respectivos cortes carneos sem 0sso (ficou
no serrote largo a ripa da chuleta que foi preparada com 0sso0), o retalho comestivel
(retalhos de carne + retalhos de gordura comestivel), o retalho descartado (retalhos de
gordura de excesso + sebo + pelancas), o 0sso descartado e a perda de peso que é
inerente ao processo de desossa. Foi utilizado padrdo de desossa tipico do mercado
interno com toalete entre moderado e severo, atendendo as expectativas da producgéo de
cortes carneos preparados para embalagem a vacuo, utilizados em carnes com marca.

Os cortes carneos e o retalho comestivel foram pesados e constituiram os cortes

preparados, ja que totalizam o que é comercializado com destino ao consumo humano.



58

O o0sso e o retalho descartados também foram pesados para possibilitar o fechamento da
participacdo de cada fracdo, sempre em relacdo a carcaca fria. Procedeu-se da mesma
forma para com os dianteiros que produziram todos o0s cortes sem 0sso, inclusive a
costela do dianteiro. Em procedimento similar, fizeram-se os costilhares, com a exce¢éo
da costela janela e costela do peito, que junto com a ripa da chuleta, foram os Unicos
cortes carneos da carcaca que foram preparados e embalados com 0sso.

O experimento foi inteiramente casualizado com 15 repeti¢cdes por tratamento.

Os dados sofreram anélise de variancia e as médias foram comparadas pelo teste
de Tukey (SAS, 1997).

O modelo matematico usado foi,

Yij:M+Ci+Eij

em que Yj; refere-se as variaveis dependentes; o0 M a média de todos as observacdes; C o

efeito da i-ésima categoria; E;; efeito aleatorio residual.

Resultados e Discussao

O peso médio dos animais, obtido da pesagem do lote de cada categoria na
chegada ao frigorifico, foi de 496 e 494 kg para vacas e novilhos, respectivamente. O
rendimento médio de carcaga quente do lote, citado na mesma ordem, foi de 50,1 e
53,2%. Para vacas, Restle et al. (2002) encontraram rendimento de carcaca quente de
50,12% na média das racas puras Charolés e Nelore e 51,30% na média das diferentes
cruzas entre estas racas. Para novilhos, Lobato et al. (2007) estudando carcacgas de
novilhos zebuinos x taurinos desmamados em idade convencional ou precoce obtiveram
rendimento de carcaca quente e 53,2 e 52,4%, respectivamente.

A Tabela 1 mostra os novilhos com maior peso de carcacga, melhor conformacéo e

menor perda no resfriamento do que as vacas, mas sem diferengas em cobertura de
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gordura. A conformacdo inferior das vacas e a superior dos bois, tipicas destas
categorias, na maioria das vezes esta correlacionada negativamente com a quebra ao
resfriamento. A gordura de cobertura ndo diferiu entre as categorias e, na escalade 0 a 4
pontos, apresentou valor médio de 2,25 e 2,02 para vacas e novilhos, respectivamente,
correspondentes a 5-6 mm de gordura de cobertura, grau desejado pela industria

frigorifica.

Tabela 1. Médias de parametros da carcaca, de acordo com a categoria
Table 1. Means for parameters of carcass, according to the category

Parametro Vacas Novilhos Média CV% Pr
Parameter Cull cow Steer Mean CV% Pr
Meia carcaca quente, kg 124.02 b 13151 a 127,77 7.16 0,031
Half hot carcass,kg
Meia carcaca fria,kg 12122 b 129,00 a 125,11 7,20 0,035
Half cold carcass, kg
i 0,

Quebra resfriamento, % 2.26a 1,91b 2.09 10,95 0,001
Chilling loss,%

x 1
Conformagao, pontos 513 b 10,81 a 7.97 33,89 0,001

Conformation, points® )
Gordura cob!_ertuzra, pontos 2,25 2,02 213 37.51 0,439
Fat cover, points

&b.¢ Médias seguidas por letras diferentes, para mesma caracteristica, diferem pelo teste Tukey (P<0,05).

!Escala de 1 a 18 pontos, sendo 4 a6 = ma; 7 a9 = regular; 10 a 12 = boa.

?Escala de 0 a 4 pontos, sendo 1 = regular (3-4mm); 2 = boa (5-6mm); 3 = excelente (7-8mm).

a.b.¢ Means followed by different letters, for the same characteristic, differ by Tukey test (P<.05).

! Scale from 1 to 18 points, being 4 to 6 = bad; 7 to 9 = regular; 10 to 12 = good.

2Scale from 0 to 4 points, being 1 = regular (3-4mm); 2 = good (5-6mm); 3 = excellent (7-8mm).

Avaliando carcacas de novilhos jovens e superjovens, Pacheco et al. (2005)
evidenciaram aquelas com maior expressao muscular com menor quebra no
resfriamento e sem correlacdo entre espessura de gordura e perda de liquido da carcaca
no processo de resfriamento. Também Vaz & Restle (2005) e Menezes et al. (2005)
obtiveram melhor correlacdo da quebra no resfriamento com caracteristicas ligadas a
musculosidade que com a espessura de gordura de cobertura.

A Tabela 2 mostra que as carcacas de novilhos foram mais curtas, com bracos
mais compridos e de maior perimetro, com pernas mais compridas e coxas mais

espessas, quando comparadas as carcagas das vacas. Comparando vacas Hereford com
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novilhos de 24 meses do mesmo rebanho Vaz et al. (2002) encontraram maior peso de

abate , carcacas mais compridas e de menor perimetro de braco para as vacas.

Tabela 2. Médias das medidas métricas da carcaca (cm), de acordo com a categoria
Table 2. Means of carcass metric measurements (cm), according to the category

Mensuracgdes Vacas Novilhos Média CV, % Pr
Measurements Cull cow Steer Mean CV, % Pr
comprimento carcaga 13767, 12860b 133,14 5,35 0,001
Carcass length

Comprimento perna 66,93 b 72.13a 69,53 5,16 0,001
Leg length

Comprimento brago 38,53 b 40,87 a 39,70 3,35 0,001
Arm length

Perimetro braco 34,60 b 37,20 a 35,90 3,80 0,001
Arm perimeter

Espessura coxao 23.80 b 2513 a 24 47 3,54 0,009

Cushion thikcness
P.¢ Médias seguidas por letras diferentes, para mesma caracteristica, diferem pelo teste Tukey (P<0,05).
a.b.¢ Means followed by different letters, for the same characteristic, differ by Tukey test (P<.05).

Restle et al. (2001b), avaliaram carcacas de vacas abatidas aos sete ou mais anos
de idade e constataram maior peso e comprimento de carcaca que nas abatidas aos
quatro anos de idade. Isto comprova que a idade das vacas e dos novilhos influencia na
comparacao de caracteristicas de carcacas, entre estas duas categorias.

A comparacdo de peso e comprimento de carcaca entre vacas de descarte e
novilhos do mesmo rebanho geralmente tem sido favoravel as vacas. No entanto, a
literatura cientifica relata resultados variaveis em funcao dos histéricos de producédo das
vacas, dos niveis nutricionais e idade das duas categorias.

As Tabelas 3, 4 e 5 mostram os rendimentos relativos de cada um dos cortes
primarios e seus respectivos rendimentos em cortes carneos preparados e produtos
descartados. Mostram também os coeficientes de variacdo dos cortes preparados que sdo
relativamente baixos, inferiores aos encontrados por Bonilha et al. (2007) que avaliaram
parametros similares. Ja os coeficientes de variacdo dos retalhos comestiveis, retalhos

descartados e perdas inerentes, sdo tipicamente altos devido a falta de linha de definicdo
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na seccdo dos retalhos e as perdas inerentes que absorvem todas as imperfeicdes de
pesagens, evaporacgdes e desaparecimento de qualquer tecido.

O rendimento de serrote foi superior nas carcacas de vacas, conforme pode ser
observado na Tabela 3. Concordando, Coutinho Filho et al. (2006), ao trabalharem com
machos ndo castrados e fémeas Santa Gertrudes, porém jovens (17 meses de idade),
provenientes do mesmo rebanho, também obtiveram significativamente maior
rendimento de serrote para as fémeas (50,02%) do que para os machos (48,12%). J4 Vaz
et al. (2002) ndo encontraram diferenga no rendimento de serrote ao analisarem
caracteristicas de carcaca de vacas e novilhos de 24 meses da raca Hereford, 48,54 e
48,98%, respectivamente. Cruz et al (2004), trabalhando com machos de diversas ragas
e cruzas, distribuindo-os em trés diferentes pesos de abate, observaram que, de uma
maneira geral, a medida que aumentava o peso de abate diminuia o serrote e aumentava
o dianteiro e ou costilhar. Apesar das variacfes nos resultados, na méedia dos trabalhos
de diferentes autores, as fémeas tém maior proporcéo de serrote, menor de dianteiro e
variavel de costilhar, ja que dependem do grau de acabamento e idade.

O grupo genético tem sido estudado e mostra ter influéncia nos rendimentos dos
cortes. Avaliando animais Caracu, Nelore Selecdo e Nelore Controle, abatidos aos 22
meses com peso médio da meia-carcaca fria de 149,5; 143,7 e 124,6 kg e cobertura de
gordura de 4,5; 5,8 e 6,6 mm, Bonilha et al. (2007) encontraram rendimento de serrote
de 44,3; 46,1 e 46,7%, respectivamente, bastante abaixo dos encontrados neste
experimento (Tabela 3). J& Restle et al. (2001a) encontraram maior rendimento de
serrote em novilhas (36 meses) Charolés (49,45%) do que em novilhas Charolés x
Nelore (48,57%), da mesma idade e rebanho. Rendimento de serrote superior em vacas

Charolés (47,14%) comparadas a Nelore (45,98%) é relatado por Restle et al. (2002).
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Tabela 3. Médias de rendimento de cortes preparados do serrote em percentagem da carcaca fria, de

acordo com a categoria
Table 3.Yield means of the prepared cuts from the sawcut as percentages of cold carcass, according to the category

Cortes Vacas Novilhos Média CV, % Pr
Cuts Cull cow Steer Mean CV, % Pr
Serrote integral 48,93 a 48,13 Db 48,53 2,11 0,039
Total Sawcut
Coxa integral 26,89 27,30 27,10 3,57 0,248
Total round
E;);ao duro 402 4,00 4,01 514 0,828
Coxdo mole 651 6,51 6,51 5,53 0,989
Topside
Lagarto 172 1,83 1,78 11,43 0,153
Eye round
Patinho 3.96 3,92 3,94 5,59 0,618
Knuckle
Mdusculo mole 1,62 1,58 1,60 11,27 0,597
Hell muscle
Musculo duro 1,57 158 1,58 7,22 0,756
Shank
Retalho comestivel 1,30 1,23 1,27 26,85 0,538
Thin trims
Retalho descartado 0,98 0,96 0,97 25,53 0,857
Fat trims
Osso descartado 518b 5,66 a 5,42 8,04 0,005
Cull boné
Perdas inerentes 0,02 0,01 0,02 214,33 0,208
Losses
Alcatra integral 7364 6,90 b 7,13 6,40 0,011
Total full rump
Miolo da alcatra 280a 2,66 b 2,73 4,92 0,016
Rump uk trim
Picanha
Cap of rump 1,18 1,11 1,15 16,21 0,365
Maminha 0,95a 0,87b 0,91 9,22 0,025
Tail of rump
Retalho comestivel 048D 0,60 a 0,54 27,30 0,031
Thin trims
Retalho descartado 045 0,35 0,40 43,27 0,146
Fat trims
Osso descartado 1492 1,30 b 1,40 11,74 0,001
Discarded bone
Perdas inerentes 0,02 0,004 0,01 220,02 0,143
Losses
Lombo integral
Total sirloin 14682 13930 st >3 000
File-mignon 1,40 1,37 1,39 8,46 0,469
Tenderloin
Corddo do filé _ 023 0,24 0,24 38,43 0,662
Tenderloin side chain
Contrafilé
Striploin chain on 3922 3650 379 o 00%8
Filé de costela 1,68 1,70 1,69 14,66 0,862
Cub roll
Capa do filé 095 0,97 0,96 16,34 0,666
Cap of cube roll
E;ga da chuleta 2,22 2,18 2,20 14,17 0,740
Nervo 0,07b 0,082 0,08 22,76 0,026
Nerve
Retalho comestivel 096 0,88 0,92 21,72 0,280
Thin trims
Retalho descartado 054a 031b 0,43 44,78 0,003
Fat trims
Osso descartado 270 2,51 2,61 11,13 0,077
Discarded bone
Perdas inerentes 0,01 0,02 0,02 165,22 0,203

Losses
b Médias seguidas por letras diferentes, para mesma caracteristica, diferem pelo teste Tukey (P<0,05).
ab.¢ Means followed by different letters, for the same characteristic, differ by Tukey test (P<.05).
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Né&o estdo disponiveis na literatura nacional pesquisas que avaliem os rendimentos
dos sub-cortes do serrote individualmente (coxa, alcatra e lombo), separando-os em
cortes carneos preparados, retalho comestivel e produtos descartados, de forma a fechar
o valor percentual do serrote. Na literatura internacional, Koch et al. (1981) e Koch et
al. (1982), fizeram tais avaliacdes, porém utilizaram animais com maior acabamento,
padréo de cortes e desossa americano e sem definir na metodologia o tipo de toalete, o
que tornam discutiveis comparagdes de resultados com os deste experimento.

A Tabela 3 mostra o rendimento de coxa integral similar para os novilhos e vacas,
assim sendo para 0s seus cortes carneos, exceto para o0 0sso descartado que foi maior
nos novilhos. O rendimento de alcatra integral, bem como de seus cortes carneos
maminha e miolo da alcatra, foi maior para as vacas. Ja o rendimento de 0SSO
descartado da alcatra foi maior nos novilhos. O rendimento em lombo integral foi maior
nas vacas, bem como o rendimento de contrafilé e retalho, decorrente do maior
comprimento em relacdo as carcagas dos novilhos (Tabela 2).

Junqueira et al. (1998), também encontraram maior rendimento de alcatra,
picanha, filé e contrafilé nas fémeas que nos machos inteiros da mesma idade.
Estudando caracteristicas da carcaca de machos com espessura de gordura de 7,70 mm e
fémeas com 7,29 mm, Coutinho Filho et al. (2006) citam que sdo valores um pouco
superiores ao desejado, ja que este deve situar-se entre 5 e 7 mm para ndo resultar em
maior desperdicio por toalete e menor rendimento da porcdo comestivel. Os autores
justificaram as fémeas com maior rendimento de filé-mignon, patinho e retalho
descartado, enquanto os nos machos obtiveram maior rendimento de lagarto. Para os
demais cortes preparados, retalho comestivel e o0sso descartado, ndo encontraram

diferenca significativa. Encontraram em relac&o a carcaca fria, 10,08 e 10,31% de 0sso,
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retalho descartado 3,21 e 4,30%, retalho comestivel 2,91 e 2,84% para machos e
fémeas, respectivamente, valores estes similares aos encontrados neste experimento.

Estudando carcacas de machos néo castrados das racas Nelore, Nelore x Simental,
Simental e Simbrasil, Bianchini et al. (2007) encontraram diferenca significativa entre
0s cortes carneos preparados do serrote quando expressos em valores absolutos, mas
quando expressos em relacdo a carcaca fria ndo houve diferenca.

Os resultados dos rendimentos do serrote em relagdo ao proprio serrote nao estdo
apresentados de forma direta, mas a partir dos dados da Tabela 3 foi possivel calculé-
los. Obteve-se entdo, do serrote, 70,91% de rendimento em cortes carneos preparados,
19,41% de ossos e 9,68% de retalhos totais (4,06% de retalho comestivel + 5,62% de
retalho descartado). Assim € possivel comparar os dados com os obtidos por Tarouco et
al. (2007), os quais desossaram o serrote de 102 animais da raca Braford, porém mais
jovens (12 meses) e mais leves (158,25 kg de carcaca) que os novilhos deste
experimento, e obtiveram rendimento de cortes carneos de 68,53%, osso 20,76% e
aparas totais 10,82%, demonstrando grande similaridade aos deste experimento.

A Tabela 4 mostra os rendimentos de desossa do dianteiro, que quando integral,
foi maior nas carcacas de novilhos, influenciado pelo maior rendimento de paleta, ja que
o0 de agulha foi similar ao das vacas. O rendimento de osso descartado da paleta foi o
unico produto da desossa do dianteiro que diferiu, sendo maior nos novilhos.

Estudando carcacas de machos inteiros e fémeas de mesma idade (17 meses),
Junqueira et al. (1998) encontraram maior rendimento de dianteiro nos machos, e em
consequéncia disso, também renderam mais seus respectivos cortes carneos (acém,
pescoco, peito, paleta) e 0sso. Também Coutinho Filho et al. (2006) encontraram maior
rendimento de dianteiro para os machos (38,60%) que para as fémeas (35,67%). O que

ndo foi observado por Vaz et al. (2002), ao analisarem caracteristicas de carcaca de
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vacas e novilhos Hereford de 24 meses, ndo encontrando diferenca no rendimento de

dianteiro, 36,36 e 36,96%, respectivamente.

Tabela 4. Médias de rendimento de cortes preparados do dianteiro em percentagem da carcaca
fria, de acordo com a categoria
Table 4. Yield means of the prepared cuts from the forequarter as percentages of cold carcass, according
to the category

Cortes Vacas Novilhos Média CV, % Pr
Cuts Cull cow Steer Mean CV, % Pr
Dianteiro integral 37.17b 38.37a 37,77 2,44 0,001
Total forequarter
Paleta integral 15,39 b 16,09 a 15,75 4,19 0,007
Shoulder
Capa da pa 3,10 3,16 3,14 22,60 0,772
Shoulder cover
Raquete
Oyster blade 163 L72 168 1050 o160
Peixinho
Chuck tender 1,02 101 102 1072 .17
Coragcéo da paleta 254 2 44 2,49 11,29 0,366
Shoulder heart
gl#:culo dianteiro 2,60 2,76 2,68 13,23 0,220
Re_talh_o comestivel 0,32 0,39 0,36 45,36 0,235
Thin trims
Retalho descartado 043 0,50 0,47 37,96 0,256
Fat trims
Osso descartado 372D 4,06 a 3,89 7,06 0,002
Discarded bone
Perdas inerentes 0,03 0,04 0,04 58,27 0,185
Losses
AAfJnl]J'ha integral 21,79 22,28 22,04 4,54 0,195
Carne de costela 3,72 3,84 3,78 12,81 0,535
Ribs roast
Pescogo 5,10 522 5,16 11,91 0,600
Neck
Peito 2,02 2,06 2,04 20,01 0,776
Brisket
Acém 5,15 5,14 5,15 10,42 0,950
Chuck
Retalho comestivel 0,42 0,46 0,44 31,32 0,370
Thin trims
Retal_ho descartado 1,09 1.10 1,10 29,67 0,890
Fat trims
Osso descartado 426 4,42 4,34 7,65 0,193
Discarded bone
Perdas inerentes 0,03 0,03 0,03 68,51 0,668

Losses
aP.¢ Médias seguidas por letras diferentes, para mesma caracteristica, diferem pelo teste Tukey (P<0,05).
ab.¢ Means followed by different letters, for the same characteristic, differ by Tukey test (P<.05).
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A Tabela 5 mostra o rendimento similar de costilhar integral de novilhos e

vacas, tendo estas maior quantidade de retalho descartado, sendo a Unica diferenca que
ocorreu na producdo de cortes do costilhar. Vaz et al. (2002), ao analisarem
caracteristicas de carcaca de vacas e novilhos de 24 meses da raca Hereford,
encontraram em vacas rendimento de costilhar (16,92%) significativamente maior que
nos novilhos (14,92%). Também Coutinho Filho et al. (2006) encontraram maior

rendimento de costilhar para as fémeas (14,31%) que para os machos (13,28%).

Tabela 5. Médias de rendimento de cortes preparados do costilhar em percentagem da carcaca
fria, de acordo com a categoria
Table 5. Yield means of the prepared cuts from the sidecut as percentages of cold carcass, according to
the category
Cortes Vacas Novilhos Média CV, % Pr
Cuts Cull cow Steer Mean CV,% Pr
Costilhar integral

, 13,89 13,50 13,70 5,97 0,221
Total sidecut
Costela janela 548 5.46 5,47 8,70 0,927
Short ribs
Costela minga 3,67 3,38 3,53 12,26 0,082
Cube roll cover
Matambre 114 1,21 1,18 9,93 0,109
Rose meat
Vazio
Thin flank 1,77 1,77 1,77 1231 0,996
Bife de vazio 0,44 0,43 0,44 11,26 0,464
Flank steak
Re_talh_o comestivel 0,32 0,40 0,36 39,19 0,146
Thin trims
Retalho descartado 1.06a 0,85h 0,96 20,94 0,008
Fat trims
Osso descartado ) R R - -
Discarded bone
Perdas inerentes 0,02 0,01 0,01 89,95 0,081

Losses
&b.¢\Médias seguidas por letras diferentes, para mesma caracteristica, diferem pelo teste Tukey (P<0,05).
ab.¢ Means followed by different letters, for the same characteristic, differ by Tukey test (P<.05).

A Tabela 6 mostra os rendimentos de cortes preparados de cada um dos cortes
primarios e de seus sub-cortes, onde ndo ocorreu diferenca significativa para nenhum

corte. Os novilhos apresentaram tendéncia de menor rendimento de cortes preparados
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do serrote e de maior rendimento no dianteiro, em fungédo de que estes cortes primarios

apresentaram diferenca quando integrais (Tabelas 3 e 4).

Tabela 6. Médias de rendimento de cortes preparados dos cortes primarios em percentagem da
carcaga fria, de acordo com categoria
Table 6. Yield means of the prepared cuts from the primary cuts as percentages of cold carcass,
according to the category

Corte Vacas Novilhos Média CV, % Pr
Cuts Cull cow Steer Mean CV, % Pr
Serrote 37,31 36,75 37,03 2,84 0,152
Sawcut
Coxa 20,71 20,66 20,69 3,80 0,487
Round
Alcatra 5.40 5,25 5,33 5,82 0,182
Full rump
Lombo 11,21 10,84 11,03 6,32 0,163
Sirloin
Dianteiro 27,63 28,22 27,93 391 0,154
Forequarter
Paleta 11,21 11,49 11,35 5,09 0,200
Shoulder
AA:JWL]"ha 16,42 16,73 16,58 6,29 0,427
Costilhar 12,82 12,65 12,74 6,03 0,555
Sidecut

Na Tabela 7, o retalho descartado do serrote e do costilhar foi maior nas carcagas
das vacas, mas ndo resultou em diferenca no retalho descartado total (Tabela 9). Bonilha
et al. (2007) encontraram como media de sua pesquisa 11,3% de retalhos, mas nédo
separaram o retalho comestivel do retalho descartado. Neste experimento, se for
totalizado o retalho comestivel (Tabelas 3, 4, 5) resultard em 3,89%, que somado ao
retalho descartado (Tabela 3, 4, 5) de 4,32, totalizard 8,21% de retalhos. Portanto, um
pouco inferior ao encontrado por Bonilha et al. (2007). Esta diferenca pode ser devida
ao fato dos animais terem em média 2 mm a mais na cobertura de gordura ou devido a
maior severidade de toalete realizados na pesquisa dos referidos autores.

A Tabela 8 apresenta os valores de 0sso descartado total, o qual ndo diferiu entre
as categorias, apesar do maior rendimento de o0sso descartado do dianteiro dos novilhos.

Na pesquisa de Bonilha et al. (2007), os autores encontraram 19,13% de osso total na
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média dos trés grupos genéticos estudados e, deste valor, 1,96% € 0sso pertencente ao
costilhar. Neste experimento, a quantidade média total de osso foi de 17,65% (Tabela
10), desconsiderando o osso do costilhar, j& que este corte foi preparado com 0sso.
Somando 1,96% de osso do costilhar obtido por Bonilha et al. (2007), ao rendimento de
0SS0 obtido neste experimento, tem-se um total de osso de 19,61% (17,65 + 1,96%),
portanto similar ao encontrado pelos referidos autores. Na pesquisa de Ledic et al.
(2000), os autores encontraram 72,59% de carne comestivel, 19,64% de 0sso e 4,21%

de retalho descartado.

Tabela 7. Médias de rendimento de retalho descartado dos cortes primarios em percentagem da
carcaga fria, de acordo com categoria
Table 7. Yield means of discarded trims from the primary cuts as percentages of cold carcass, according
to the category

Corte Vacas Novilhos Média CV, % Pr
Cuts Cull cow Steer Mean CV, % Pr
Serrote 1,97 a 1,63b 1,80 23,18 0,034
Sawcut

Dianteiro 152 1,61 1,57 28,07 0,572
Forequarter

Costilhar 1,06 a 0,85 b 0,96 20,94 0,008
Sidecut

Total 4,54 4,09 4,32 19,55 0,152
Total

&5 ¢ Médias seguidas por letras diferentes, para a mesma caracteristica, diferem pelo teste Tukey (P<0,05).
ab.¢ Means followed by different letters, for the same characteristic, differ by Tukey test (P<.05).

Vérias pesquisas cientificas realizadas no Brasil utilizaram a se¢cdo HH
preconizada por Hankins & Howe (1946) para predizer a composi¢do comestivel das
carcacas. Canesin et al (2006) analisaram carcacas de novilhos mesticos com cobertura
de gordura modesta (3,27 mm), encontrando média de musculo de 62,98%, de gordura
21,10% e de o0sso 15,95%. Na pesquisa de Feijo et al. (2001), com novilhos cruzados
Angus x Nelore e gordura de 4,4; 4,7; 4,7 e 3,9 mm, obtiveram rendimento comestivel
de 81,65% e de 0sso de 17,1%. Portanto, similar ao deste experimento (Tabelas 8) onde

todos os cortes da costela do traseiro foram preparados com 0sso.
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Tabela 8. Médias de rendimento de osso descartado dos cortes primarios em percentagem da
carcaga fria, de acordo com a categoria
Table 8. Yield means of discarded bone from the primary cuts as percentages of cold carcass, according
to the category

Corte Vacas Novilhos Média CV, % Pr
Cuts Cull cow Steer Mean CV, % Pr
Serrote 9,37 9.47 9,42 6,35 0,672
Sawcut

Dianteiro 797D 8.48a 8,23 5,97 0,011
Forequarter

Costilhar ) ) ) )

Sidecut

Total 17,35 17,95 17,65 5,64 0,111
Total

25 ¢ Médias seguidas por letras diferentes, para a mesma caracteristica, diferem pelo teste Tukey (P<0,05).
ab.¢ Means followed by different letters, for the same characteristic, differ by Tukey test (P<.05).

Nas pesquisas de Osorio et al. (1995), Junqueira et al. (1998), Ledic et al. (2000),
Coutinho Filho et al. (2006), Bonilha et al. (2007) e Tarouco et al. (2007) onde os
autores utilizaram o método direto de desossa foram encontradas menores percentagens
de cortes comestiveis e maiores de 0sso que 0s relatados nas pesquisas de Perotto et al.
(2000), Feijo et al. (2001), Restle et al. (2001a), Vaz et al. (2002), Vaz & Restle (2005),
Kuss et al. (2005) e Canesin et al. (2006), os quais utilizaram a se¢cdo HH proposta por
Hankins & Howe (1946).

Comparando-se as pesquisas dos seis autores, citados anteriormente, que usaram o
método direto de avaliagdo pela desossa com os sete que utilizaram a se¢do HH para
inferir o todo da carcaca, também citados no paragrafo anterior, obtém-se rendimento
médio de o0sso de 19,08% e 16,85%, respectivamente. Isto implica em 13,23% a mais de
0SSO nas pesquisas que usaram o método direto e sugere que ha a possibilidade da
fracdo o0sso estar sendo subestimada e a por¢do comestivel superestimada nas pesquisas
que utilizaram esses métodos. Porém, deve ser considerado que existem trabalhos como
o0 de Paulino et al. (2005) que estudaram a validag&o de tais equacGes e concluiram que
a secgdo HH (9%, 102 e 112 costelas) estimou satisfatoriamente a composicéo fisica da

carcaca de novilhos mesticos Nelore com peso vivo entre 223,50 a 421,50 kg. Portanto,
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avalizando as equacdes de Hankins & Howe (1946). Sugere-se que as novas pesquisas
que utilizarem o método direto de desossa total, mais trabalhoso, também utilizem a
dissecacédo da secdo HH para avaliar especialmente a fracao 0sso.

A Tabela 9 retine os rendimentos totais de cortes preparados (cortes carneos +
retalho comestivel), retalho descartado, 0sso descartado e as perdas que séo inerentes ao
processo de desossa. Nenhum destes parametros diferiu significativamente entre as

categorias estudadas.

Tabela 9. Médias de rendimento de produtos originados da desossa em percentagem da carcaga
fria, de acordo com categoria
Table 9. yield means for the total products originated from debonning as percentages of cold carcass,
according to the category
Parametro Vacas Novilhos Média CV, % Pr
Parameter Cull cow Steer Mean CV, % Pr
Cortes preparados

: 77,77 77,62 77,70 1,64 0,752
Serviceable meat

Retalho descartado 4,54 4.09 432 19,55 0,152
Fat trims

Osso descartado 17,35 17,95 17,65 5,64 0,110
Discarded bone

Perdas inerentes 0,34 0,34 0,34 85,13 0,871
Losses

Total 100,00 100,00 100,00 - -
Total

D¢ Médias seguidas por letras diferentes, para a mesma caracteristica, diferem pelo teste Tukey (P<0,05).

2b.¢ Means followed by different letters, for the same characteristic, differ by Tukey test (P<.05).

De acordo com Luchiari Filho (2000), machos e fémeas apresentam similaridade
na producdo de porcdes comestiveis e também de rendimentos de cortes mais
valorizados. Porém, Coutinho Filho et al. (2006) relataram com novilhas Santa
Gertrudes melhores rendimentos dos cortes nobres do que em machos.

Por sua vez, Junqueira et al. (1998) encontraram maior quantidade de carne
aproveitavel (cortes carneos preparados + retalhos comestiveis) em machos néo
castrados (75,33%) do que em fémeas de mesma idade e mesmo grupo genético
(73,72%). Nao encontraram diferenca em percentagem de o0sso (13,86 e 13,49%), mas

observaram diferenca em retalho descartado (6,71 e 8,03%), para machos e fémeas,
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respectivamente. O maior retalho descartado das fémeas ocorreu em funcéo de que elas
tinham maior cobertura de gordura (8,6 mm) que os machos (4,5 mm). Discordando,
Luchiari Filho et al. (1985) ao estudarem caracteristicas de carcaca de vacas descartadas
de diferentes racas zebuinas observaram menor musculosidade, menor producdo da
porcdo comestivel e maior quantidade de 0ssos na carcaca, em relacdo a carcaca de
novilhos.

Na pesquisa de Bonilha et al. (2007), a porcdo comestivel (cortes preparados +
retalhos comestiveis) foi de 67,2% na média dos tratamentos novilhos Nelore selecéo e
Nelore controle, bastante inferior aos obtidos neste experimento (Tabela 9). Estes
autores discutiram as médias dos cortes preparados expressos em kg e ndo relativos a
carcaca fria, mas a partir dos dados verifica-se que o rendimento de lagarto (1,80%) e de
patinho (3,61%), sdo similares aos obtidos neste experimento (Tabela 3). A similaridade
nestes cortes ndo define se o padrdo de desossa e toalete dos experimentos foi similar,
uma vez que estes sdo cortes de separacéo e toalete bem definida.

Na pesquisa conduzida por Koch et al. (1981), os autores avaliaram o0s
rendimentos de desossa de diversas ragas bovinas, utilizando 686 carcacas, obtendo em
animais cruzados Hereford x Angus e definidos Chianina, valores bem diferentes ao
deste experimento. Para cortes carneos comerciais, gordura descartada e 0sso descartado
obtiveram rendimentos de 66,4; 21,9 e 11,7% para carcacas Hereford x Angus e 74,3;
11,5 e 14,2% para carcagas Chianina. Mostraram que alem do grau de acabamento,
também a raca é fator determinante de diferengas no aproveitamento da carne para o
consumo humano.

Koch et al. (1982), demonstraram diferencas significativas entre animais Angus X
Hereford e Brahman para os pardmetros carne aproveitavel (66,3 e 69,5%), gordura

descartada (21,7 e 17,8%), osso (12,0 e 12,7%). Na pesquisa de Parrett et al. (1985),
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utilizando novilhos cruzados Simental com diferentes gorduras de cobertura medida
sobre o lombo na altura da 122 costela para obter os rendimentos de gordura separavel,
carne magra e 0ssos. Avaliaram a relacdo dos niveis de cobertura de gordura com os
rendimentos de desossa. Obtiveram diferenca significativa para todos os niveis
estudados e em todos os parametros, sendo que para 5 mm, 10 mm e 15 mm de
cobertura de gordura, encontraram em gordura separavel 23,0; 28,8 e 32,6%, em carne

magra, 60,9; 57,0 e 54,6% e 0ss0, 16,2; 14,2 e 12,8%, respectivamente.

Conclusdes

As carcagas de novilhos apresentam melhor conformacéo, menor quebra de peso
no resfriamento, menor comprimento e membros mais longos e espessos que carcagas
de vacas. Carcagas de vacas tém, em relacdo as de novilhos, rendimento igual de
costilhar, menor de dianteiro e maior de serrote, e dentro deste, maior rendimento de
seus sub-cortes alcatra e lombo, e dentro destes, maior rendimento de seus cortes
carneos miolo da alcatra, maminha e contrafile. N&o existe diferenga no rendimento
total de cortes carneos preparados, 0sso descartado, retalho descartado e perdas

inerentes ao processo de desossa, entre carcagas de vacas de descarte e novilhos.

Consideracoes finais
A inexisténcia de diferenca no rendimento de cortes preparados totais entre vacas
e novilhos n&o significa igualdade nos aspectos qualitativos, comerciais € econémicos.
Justifica-se por quatro motivos que as carnes de vaca e novilho trazem consigo: as
potenciais diferencas de precos pagos ao produtor, as potenciais diferencas no
rendimento total e individual de cortes mais valorizados, as potenciais diferengas no

preco de venda e as potenciais diferencas de beneficios que sdo intangiveis.
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Quanto ao preco pago ao produtor, as tabelas de remuneracdo dos frigorificos
mostram que, historicamente e atualmente, quando a base é peso vivo, 0s novilhos
recebem remuneracdo 10 a 14% superior em relacdo as fémeas, quando a base é
carcaca, recebem 4 a 8% a mais que carcacas de fémeas, sejam vacas velhas, jovens ou
novilhas. Argumenta-se que as fémeas, vacas ou novilhas, ttm menor rendimento de
desossa, e no caso das vacas, menor qualidade da carne no aspecto maciez.

Quanto ao rendimento de cortes primarios de maior valor e rendimento total de
cortes preparados, a literatura nacional, bem como neste experimento, ndo confirma
superioridade para os novilhos, e sim para as vacas nos cortes primarios mais
valorizados (serrote e costilhar), e em alguns de seus cortes também mais nobres.

Quanto ao preco de venda da carne de vacas e novilhos, sua discussdo é complexa
em fungdo dos diferentes mercados externos e internos. No mercado interno existem
diferentes nichos ocupados por marcas de carne, carnes especiais para determinadas
redes varejistas, redes de hotéis, churrascarias e, por ultimo, a vala comum ocupada
especialmente por agougues, charque, linglica e embutidos. Apesar desta
complexidade, sabe-se que as carnes para mercados mais seletos sdo produzidas por
novilhos de 2 e 4 dentes, e eventualmente, de no méximo 6 dentes. Portanto, com maior
valor agregado e por isso suportam maior custo da matéria prima. Como o diferencial
dos novilhos em relacdo as vacas € especialmente a maciez, as carcagas de novilhas
poderiam ser remuneradas como as de novilhos, e ndo como as de vacas conforme
atualmente ocorre.

Os beneficios intangiveis, aqueles que a mais ampla percepg¢do de qualidade que
acompanha a carne de novilho, especialmente a maciez, sdo importantes para manter a

confianca do consumidor e sua consequente fidelizag&o.
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Somente um estudo criterioso, incluindo além do custo da matéria prima, também

0 custo do processo, as caracteristicas do mercado atingido e o contexto em que esta
inserida a industria processadora, pode indicar qual a categoria que traz maior resultado
econdmico para a cadeia da carne, levando em consideracdo os rendimentos de cortes de

vacas e novilhos obtidos neste experimento.
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Formagcao do preco de venda de cortes carneos preparados de carcacas de
diferentes categorias de bovinos de corte’

L eonir Luiz Pascoal?

RESUMO - Foi avaliada a formacdo do preco de venda dos cortes carneos
preparados de carcacas de 15 novilhos com 180,01 kg e 22 meses (Novilhos22), de 15
novilhos com 258,00 kg e 30 meses (Novilhos30) e de 15 vacas com 246,42 kg e 72
meses de idade (Vacas72). A andlise da formacdo do preco de venda baseou-se nos
dados da contabilidade do frigorifico referente ao més de janeiro de 2008 com abate de
6.336 animais sendo as carcacas desossadas, embaladas e comercializadas. Utilizou-se o
rendimento de cortes obtidos da desossa, 0s pregos indices de mercado de cada corte
carneo e 0 método de custeamento por unidade de esfor¢o de producdo calculando os
custos para os Novilhos22, Novilhos30 e Vacas72. Na formacdo do preco de venda a
matéria prima (gado) representou 76,37; 79,28 e 78,30%, 0s impostos sobre a venda
6,54% para as trés categorias avaliadas, e os demais centros de custo 17,09; 14,18 e
15,16%, resultando em R$/kg 6,70; 6,66 e 6,28, respectivamente. Descontando-se 0
valor de R$/kg 0,29 recuperado com componentes ndo integrantes da carcaga resulta em
custo médio de venda de R$/kg 6,41; 6,15 e 5,98. Estes valores foram aplicados numa
matriz que distribui os precos aos cortes carneos conforme indices de mercado e
rendimento na carcaca. A picanha formou preco R$/kg 23,85; 22,95 e 22,07 € 0
musculo mole R$/kg 5,51; 5,21 e 5,01, mostrando que apo6s a desossa alguns cortes
agregam e outros desagregam valor. Os Novilhos22 por serem mais leves tiveram maior
custo de industrializacdo, e as vacas por terem menor custo de matéria prima e peso

similar aos Novilhos30 tiveram menor custo final de producéo.

Palavras-chave: carne comestivel, custo de producdo, desossa, frigorifico, preco de

venda, peso de abate.

! Parte da Tese de doutorado do primeiro autor
2 Zootecnista, Médico veterinario, Professor do Departamento de Zootecnia da UFSM, Doutorando do
PPGZ/UFRGS, Porto Alegre, RS. E-mail: lIpascoal@yahoo.com.br
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Sale price formation of meat cuts prepared from carcasses of different cattle
categories

ABSTRACT - The study evaluated sale price formation of meat cuts prepared
from carcasses of 15 steers with 180.01 kg and 22 months of age (Steer22months), 15
steers with 258.00 kg and 30 months (Steers30months) and 15 cows with 246.42 kg and
72 months of age (Cow72months). Sale price formation was analyzed with accountancy
data, realized by a commercial packing plant at January of 2008 with 6,336 carcasses
deboned, packaged and commercialized. The cuts yielding obtained at cutability, index
prices of each meat cut and method of finance per unit of production effort was used for
calculate costs of slaughter, prosecute of carcass non integrate components and
cutability, respectively for steers22months, steers30months and cows72months. Raw
material (cattle) price formation represented 76.37; 79.28 and 78.30%, the sale taxes
6.54% and the others central costs 17.09; 14.18 and 15.16%, resulting in R$/kg of 6.70;
6.44 and 6.28, on same order. Discounting the values of R$/kg 0.29 recovery with no
integrate carcass components resulted in average sale cost of R$/kg 6.41; 6.15 and 5.98.
These values were applied on a matrix that distributed the prices to meat cuts according
to market indexes and carcass yielding. The cap of rump formed a price of R$/kg 23.85;
22.95 and 22.07 and for hell muscle of R$/kg of 5.51; 5.21 and 5.01, showing that some
cuts aggregate and other disaggregate value. Steers with 22 months of age, because
were lightly then the others, had higher production cost, and cows, because had lower
raw material cost and similar weight of steers with 30 months, had lower final

production cost.

Key Words: cutability, edible meat, packing plant, production cost, sale price, slaughter
weight
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Introducéo

O frigorifico vendia seus produtos quase que exclusivamente na forma de carcaca
casada ou separadas nos cortes primarios, também denominados de cortes pendurados.
A competitividade da bovinocultura de corte brasileira alicercou a industria frigorifica e
fez com que ela se reestruturasse livrando-se de parte significativa de suas ineficiéncias
no ch&o de fabrica e na logistica de distribuicdo. Assim, surgiu no Brasil a desossa na
planta, adotada depois de ser sucesso nos paises desenvolvidos, trazendo vantagens a
toda a cadeia. A desossa trouxe ao produtor e ao frigorifico a necessidade de dominar
conhecimentos cientificos capazes de norted-los nas decisbes de o que produzir e como
vender, conhecimentos determinantes da maior eficiéncia econémica dos seus
respectivos empreendimentos.

Durante a evolucdo da pecuaria de corte, demandas crescentes de tecnologia de
producéo e de gestdo foram sendo incorporadas ao sistema e, assim, a pecuaria obteve
melhores indices de competitividade, o que obriga a cadeia produtiva a administrar as
exigéncias e as oscilagcdes do mercado, reduzir os custos e agregar valor aos produtos. O
gestor do frigorifico precisa ter de sua contabilidade informacdes reais sobre o custo de
cada produto para que 0s processos de gestdo estratégica e tomada de deciséo
acontecam de forma eficiente.

De acordo com ludicibus (1998) o objetivo da contabilidade é o de fornecer
informac&o estruturada de natureza econdmica, financeira, e subsidiariamente fisica, de
produtividade social, aos usuarios internos e externos da entidade objeto da
contabilidade. A contabilidade atual est4 definida em trés areas distintas: contabilidade
financeira, contabilidade gerencial e contabilidade de custos, mas € esta Ultima que se
volta especificamente para a area de calculo, interpretacdo e controle dos custos dos

bens produzidos pela empresa (Martins, 2003).



82
Na escolha de um sistema de custos adequado para um frigorifico € importante a
clareza do objetivo a ser alcangado com a implantacdo do sistema. Assim, um modelo
de custeio deve ser adaptado conforme a realidade e as caracteristicas da empresa.
Porém, nenhum sistema € capaz de resolver todos os problemas de custos, visto que as
informacdes obtidas por meio desses sistemas sdo projecOes e estimativas. O custeio
padrdo, custeio por absor¢do, custeio varidvel, custeio ABC (baseado em atividades) e
custeio pela UP (unidade de producdo), sdo os mais utilizados. Para Allora & Allora
(1995) o método UP é capaz de proporcionar uma visdo real da inddstria como um todo
por quantificar os custos de acordo com os esforgos utilizados de forma estruturada a
uma producdo diversificada, sendo por isso indicado para uma empresa como um
frigorifico de bovinos.
Este trabalho foi conduzido com o objetivo de avaliar na industria frigorifica a
contabilizacdo dos custos e formacgdo do preco de venda dos cortes carneos preparados,
considerando o ponto de equilibrio da carcaga de animais de trés diferentes categorias

com diferentes pesos e idades.

Material e Métodos

Os dados experimentais deste trabalho foram coletados no Frigorifico Silva,
situado no municipio de Santa Maria, na Regido Central do estado do Rio Grande do
Sul.

Para a anélise da formacao do preco de venda com lucro zero de cortes preparados
a partir de carcacas oriundas de trés diferentes categorias bovinas, foram coletados os
resultados de rendimento médio de cortes carneos preparados da desossa das carcacas
de cada uma das trés categorias avaliadas. Também foram usados os dados da

contabilidade do frigorifico, referente ao més de janeiro de 2008, més no qual foram
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abatidos e desossados 6336 animais. Os dados foram aplicados no programa de
contabilidade de custos por Unidades de Producdo (UP’s), para obter o custo de abate e
desossa, conforme descrito por Allora & Allora (1995).

Foram utilizados os indices de rendimentos de cortes a partir das carcagas frias
originadas de 15 novilhos com 22 meses e 371 kg peso vivo médio, 15 novilhos com 30
meses e 494 kg de peso vivo médio e 15 vacas de descarte com 72 meses e 496 kg de
peso vivo médio, todos da raca Braford.

Apo6s 48 horas de resfriamento as carcacas foram pesadas, avaliadas para
cobertura de gordura e seccionadas produzindo os cortes primarios: serrote (traseiro
especial), costilhar (ponta-de-agulha) e dianteiro com cinco costelas. O processo de
desossa foi realizado pela mesma equipe de desossadores visando manter o padréo de
cortes tipico do mercado interno brasileiro, com toalete entre moderado e severo,
atendendo as expectativas para embalagem a vacuo de carnes de marca.

Da dissecacdo individual do serrote, dianteiro e costilhar originaram-se 0s
respectivos cortes carneos, o retalho comestivel (aparas de carne + aparas de gordura
comestivel), o retalho descartado (aparas de gordura de excesso + sebo + pelancas), o
0sso descartado e a perda de peso que € inerente a tal procedimento. Os Unicos cortes
que foram preparados e embalados com osso foram a costela janela, costela do peito e
ripa da chuleta.

O método de custeamento usado para a avaliacdo foi 0 método das UP’s que pode
ser definido como a capacidade de transformar processos e esforcos, tanto humanos
como de maquinas, em um indexador de medida comum a todos, capaz de identificar o
custo de produgdo em funcdo de sua complexidade no processo de fabricagdo. Assim,
aloca de forma proporcional todos os custos a cada produto fabricado (Allora &

Oliveira, 2005). Dessa forma, o esfor¢co de producéo originado pelas diversas operagoes
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de trabalho existentes na industria como: descarregar gado, embretar, insensibilizar,
esfolar, eviscerar, serrar, toaletar, embalar, encaixotar, pesar, resfriar, congelar e varios
outros processos que existem em cada fabricacédo, sdo adicionados de forma estruturada.
Isto possibilita que cada produto seja avaliado e absorva sua respectiva proporc¢do de
custo de acordo com o esforc¢o utilizado para sua fabricacéo.

Todo o esforgo utilizado na fabricagdo de determinado produto foi representado
por uma quantidade de UP’s que é proporcional a cada um, sendo desta forma possivel
identificar o nimero de UP’s produzidas com base na quantidade de quilos produzidos
(Oliveira et al. 1996). A partir disso definiu-se os custos de produgédo e ao mesmo tempo
dividiu-se as despesas dos centros de custos indiretos e a administracdo da empresa pelo
numero de UP’s produzidas. Definiu-se o valor relativo a uma UP, unidade esta que foi
multiplicada pelo valor de UP’s de cada produto, gerando de maneira visivel o valor dos
esforcos utilizados e dos custos indiretos.

Para definicdo do custo de abate dividiu-se o abate em 72 PO’s (postos
operativos) como recebimento da matéria prima (gado), pesagem, descarregamento,
banho, insensibilizagdo, e outros, finalizando no resfriamento da carcaca e tomada de
pH. Como o método UP leva em consideracao o esforco de producgdo, os PO’s sdo 0s
locais onde o produto absorve esforcos. Procedeu-se da mesma forma para definir o
custo nas demais operacfes que demandam esforcos de produgdo, como é o caso do

corte, desossa e embalagem.

Resultados e Discussao
Utilizando o método das UP’s para calcular o custo de abate e desossa, calculou-

se 0 preco de venda em lucro zero para cada corte carneo preparado e embalado a
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vacuo, que foi variavel e totalmente ligado a quantidade produzida por categoria animal
no periodo.

Os custos fixos de um frigorifico sdo os mesmos, independente da quantidade
produzida em kg e do tipo de matéria-prima adquirida, sendo variavel o custo de cada
matéria prima oriunda de diferentes categorias, 0 que pode alterar a lucratividade.

Variaveis como a categoria animal, a raca, conformacdo, peso, grau de
acabamento, distancia de frete, lotacdo do caminhdo, prazo de pagamento e modalidade
da compra interferem no custo de matéria prima. Em funcdo disso, para compor o custo
da matéria prima (gado) posta no frigorifico (Tabela 1), utilizou-se, para as trés
categorias animal avaliadas, a mesma distancia de frete (200 km), prazo de pagamento
(30 dias), a comissdo da compra (1,5%) e o indexador de pagamento ao produtor (kg de
carcaca fria). Entretanto, o preco pago ao produtor e o custo do frete por kg de carcaca
transportada foram diferentes e tipicos da categoria considerada.

A Tabela 1 mostra diferencas consideraveis entre os pesos de carcacga fria dos
Novilhos22, Novilhos30 e Vacas72. O peso da carcaca fria tem marcada influéncia na
eficiéncia da producdo industrial, resultando em alteracdo do custo de producéo.
Segundo Restle & Vaz (2003) o peso de abate, 0s pesos e 0s rendimentos de carcaca
quente e/ou fria sdo as principais caracteristicas envolvidas no processo de
comercializacdo entre frigorifico e produtor. Isto pode ser verificado nos estudos de
diversos autores (Restle et al., 1997; Costa et al., 2002; Arboitte et al., 2004).

A remuneracgdo por kg da carcaca fria de R$ 4,90 foi igual para as duas categorias
de novilhos porque o mercado normalmente ndo os diferencia, ja as vacas receberam
remuneracao inferior em 4% (R$/kg 4,70). As tabelas de remuneragdo criadas pelos
frigorificos no Rio Grande do Sul referentes ao ano de 2007 mostram que quando a base

da compra é a carcaca fria, as oriundas de bois recebem 4 a 8% a mais que as de vacas.
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Diferenca esta muito inferior ao que o Anualpec (2007) apresenta em suas estatisticas
referentes ao preco do boi e da vaca gorda, onde a carcaca fria de boi teve remuneracéo
13,25% superior a da vaca, na média das 23 mais importantes pracas brasileiras, no ano
de 2006.
Tabela 1. Composic¢do do custo da matéria prima, de acordo com a categoria animal

Table 1. Composition of raw material cost, according to animal category
Categoria animal

Indicadores Animal categorie

Indicators Novilhos22 Novilhos30 Vacas72
Steer22month Steer30month Cow72month

Abate mensal, unidades

Monthly slaughter,units 6.336 6.336 6.336

Peso carcaca fria, kg 180,01 258,00 24246

Cold carcass weight, kg ' ' '

Producdo total, kg 114054336 1.634.688,00 1.536.226,56

Total production, kg

Preco de compra, R/kg 4,9000 4,9000 4,7000

Producer price, R$/kg
Créditos de impostos (3,79%)

Taxes of credit (3.79%) -0.1857 -0,1857 -0,1781
Preco da carcaca fria, R$/kg

Cold carcass price, R$/kg 4,1143 4,7143 4,5219
Transporte, R$/kg

Transport, R$/kg 0,1084 0,0886 0,0943
Comissédo da compra, R$/kg 0.0735 0.0735 0.0705
Purchase commission, R$/kg ' ' ,
Custo da matéria prima, R$/kg 4.8962 48764 46867

Raw material cost, R$/kg

A Tabela 2 mostra o custo direto de abate calculado pelo método UP a partir do
levantamento de todos o0s custos relativos a esse processo ja mensurados
proporcionalmente a cada posto operativo (PO) existente. As categorias mais pesadas
tiveram custo absoluto de abate maior, mas quando expresso por kg de carcaca
produzido, as leves custaram mais. Isto ocorreu porque o esforco de produgdo ndo
cresce na mesma propor¢do dos kg produzidos. Exemplo disso é que, com esfor¢o
similar de produgéo, podem ser abatidos em uma hora 70 Novilhos22 com 180,1 kg de

carcaca (12.607 kg) ou 64 Novilhos30 com 258,00 kg de carcacga (16.512 kg). Isto pode
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ser feito apenas diminuindo a velocidade da noria, e a producéo de carcaca fria, que € o
denominador do custo de abate, aumenta em 30,97%.

Os CNIC dos animais deste trabalho ndo foram pesados, mas foi considerado o
aproveitamento de CNIC do Frigorifico Silva, média do ano de 2007, ndo levando em
conta possiveis diferencas de rendimento entre as categorias, porém a literatura
disponivel mostra que a categoria animal pode influenciar no rendimento individual e

total de visceras aproveitaveis, que tem alto impacto na lucratividade do frigorifico.

Tabela 2. Custos de abate de 6336 animais, de acordo com a categoria
Table 2. Slaughter cost of 6336 animals, according to category

Categoria animal

Indicadores Animal categorie

Indicators Novilhos22 Novilhos30 Vacas72
Steer22month Steer30month Cow72month

Recebimento e mangueiras, R$ 10.395,65 10.850,32 10.850,32

Receiving and corral, R$

Sala de abate, R% 10653220  127.838,64 125.281,87

Slaughter room, R$

Camaras de resfriamento, R$

Chilling chamber, R$ 16.035,87 19.220,95 18.869,55

Outros, R$

Others, R$ 9.866,21 10.256,22 10.420,99

Custo total do abate, R$ 21476458 25448771 250.017,88

Total slaguhter cost, R$

Custo de abate, R$/kg 0,1883 0,1557 0,1627

Slaughter cost, R$/kg

A pesquisa de Jorge & Fontes (2001), avaliou o desenvolvimento relativo das
partes do corpo de novilhos zebuinos de quatro ragas a partir dos coeficientes de
alometria da cabeca, pés e couro, encontrando indices menores que um. Indicando
serem as intensidades de desenvolvimento dessas partes do corpo inferiores a do peso
corporal vazio, refletindo a maturidade mais precoce destes componentes. De acordo,
Restle et al. (2005) também determinaram ter o peso total orgaos vitais decrescido a

medida que aumentou o peso de abate.
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Conforme Restle et al. (2005), cada vez mais os CNIC tornam-se importantes
fontes de receita para os frigorificos comercializados tanto no mercado interno quanto
no externo.

Na avaliacdo apresentada por Ferreira (2007) sobre a eficiéncia industrial e
econdmica de abater novilhos ou vacas, o autor considerou o rendimento de CNIC
similar para as duas categorias. Resultados de pesquisa cientifica mostram ter o peso de
carcaga, 0 grupo genético, a idade e o tipo de alimentacdo influéncia sob o rendimento
destes componentes (Ferreira et al., 2000; Restle et al., 2005; Pacheco et al., 2005;
Backes et al., 2006; Menezes et al., 2007; Kuss et al., 2007 e Melo et al., 2007). No
entanto, 0s autores ndo se reportam a condenacfes proprias e tipicas de cada categoria
animal.

Ao avaliar carcagas de 95.595 bovinos azebuados de ambos 0s sexos com peso
médio de carcaca de 208,16 kg, Ledic et al. (2000) obteve de CNIC 65,75 kg por 100 kg
de carcaca. Ferreira (2007) apresentou dados semelhantes ao comparar a eficiéncia
industrial de 500 vacas de 210,00 kg de carcaca fria (105.000 kg) e 500 bois de 270 kg
(135.000 kg). Mostrou ser a recuperacdo de valor com a venda de CNIC de R$ 0,71 e
0,72 kg de carcaca, para vacas e novilhos, respectivamente. Por ter a producédo de 61,84
kg e 61,77 de CNIC por 100 kg de carcaca fria, respectivamente.

Os dados acumulados no frigorifico Silva revelam ter os animais mais jovens
menor percentagem de condenacges, implicando em maior condenagdo de 6rgaos nas
vacas e menor nos novilhos. Também, animais mais leves e ou jovens tém
proporcionalmente maiores pesos de CNIC aproveitaveis.

O peso médio obtido com CNIC no més de janeiro de 2008 no frigorifico foi de
64,86 kg por 100 kg de carcaca, valor similar aos obtidos por Ledic et al. (2000) e

Ferreira (2007). Porém, este frigorifico processa apenas 37,35 kg de CNIC por 100 kg
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de carcaca. Ainda ndo processa 26,51 kg obtidos de parte do intestino, gordura de
toalete do abate, garganta, baco, pancreas, 0ssos da cabeca, patas, outros componentes e
condenacOes diversas, vendidos como despojo do abate por R$/kg 0,20. Assim, 0
frigorifico ndo tem custo de processamento desta parte dos CNIC, que é alto e que tem
baixo valor agregado. O valor liquido recuperado com CNIC, ja descontados o custo de
processo, resfriamento ou congelamento, embalagem, expedicéo, custo de distribuicéo,
comissdes e impostos, na média de todos os animais abatidos no més de janeiro de 2008
no Frigorifico Silva foi de R$ 0,2912 por kg de carcaca fria (Tabela 2). Este valor €
relativamente alto porque o custo da matéria prima que entra como zero ja foi absorvido
pelo valor de compra dos animais.

Com a carcaga ja resfriada, surge a possibilidade de venda como carcaga casada
ou uma nova etapa, consistindo da separacdo da carcaca em serrote, dianteiro e
costilhar. Esta etapa caracteriza mais um processo de fabricacdo e uma nova agregacéo
de custo, seguindo a mesma linha de raciocinio apresentada para compor o custo de
abate, que dimensiona os custos de cada produto aos devidos PO’s.

Para o serrote foram considerados os PQO’s transporte na linha para o corte,
separacdo por serragem, transporte para a cdmara de resfriamento, cdmaras de corte,
transporte de camara, embalagem e pesagem. Para o costilhar e dianteiro foram
considerados os PO’s correspondentes aos proprios.

Novamente surge a possibilidade de venda em cortes primérios separados ou uma
nova etapa, que consiste na separacdo dos cortes primarios em cortes Carneos
preparados e embalados a vacuo. Continuar 0 processo de separacdo das carcacas em
cortes carneos pode ser vantajoso se a receita adicional for maior que a despesa
adicional, pois os custos realizados nos processos anteriores ndo importam mais, em

virtude da nova agregacao de custo ao processo que seré criado.
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O custo direto da desossa integral das carcacas (Tabela 3), que consta de 81 PO’s,

foi similar ao custo de abate (Tabela 2).
Os Novilhos22, por serem mais leves tiveram menor producdo total de carcaca
(Tabela 1), e por isso, considerando o esforgo de producédo, o custo por kg de carcacga

desossada e embalada foi maior nestes (Tabela 3).

Tabela 3. Custos de desossa de 6336 animais, de acordo com a categoria
Table 3. Cutability costs, of 6336 animals, according to category
Categoria animal

Indicadores Animal categorie

Indicators Novilhos22 Novilhos30 Vacas72
Steer22month Steer30month Cow72month

Sala de cortes primarios, R$ 17.530.23 19.389,56 18.654,00

Commercial cuts room, R$

Sala de desossa, R$ 104.068,99 112.770,22 110.898,32

Cutability room, R$

Embalagem, R$ 36.936,20 41.445 66 40.215,58

Packaging, R$

Camaras de resfriamento, R$

Chilling chamber, R$ 28.768,95 35.960,08 35.240,80

Outros, R$

Others, R$ 11.929,30 13.023,21 12.956,33

Custo total de desossa, R$

Cutability total cost, R$ 199.233,67 222.588,73 217.965,03

Custo de desossa, R$/kg 0,1747 0,1362 0,1419

Cutaiblity cost, R$/kg

A Tabela 4 apresenta 0s custos indiretos da industria e as despesas administrativas
absorvidas por cada categoria pesquisada. Verifica-se que 0s custos indiretos e as
despesas administrativas ndo crescem linearmente com o aumento do peso das carcacas,
tendo as carcacgas mais pesadas menor custo por kg produzido.

Os custos indiretos por kg produzido sdo similares as despesas administrativas, e
estes dois s@o superiores ao custo direto de abate e ao custo direto de desossa.

Dentro dos custos indiretos o item Outros (Tabela 4) ¢ significativamente maior
do que os demais itens que estdo nominados na mesma hierarquia, isto ocorre porque

ele abriga vérios sub-centros de custos de menor expressao.
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Tabela 4. Custos indiretos e despesas de 6336 animais, de acordo com a categoria
Table 4. Indirect costs and administration expenses, of 6336 animals, according to category

Categoria animal

Indicadores Animal categorie
Indicators Novilhos22 Novilhos30 Vacas72
Steer22month Steer30month Cow72month

Custos indiretos
Indirect costs
Expedices, RS 47.521,55 51.342,40 50.521,15
Dispatches, R$
Controle de qualidade, R$

S 38.350,07 41.300,25 41.300.25
ga""} de maquinas, R$ 61.320,23 67.112.65 66.225,00
ngines room, R$

Manutencdo geral, R$ 51.887 36 53.677.65 53.005.90
General maintenance, R$
Outros, R$
SR 91.420,82 103.255,31 101.115,21
Indiretos, R$ 290.500,03 316.688,26 312.167,51
Indirects, R$

Indiretos, R$/kg 0,2547 0,1937 0,2032

Indirects, R$/kg

Despesas administracéo

Administration expenses
Administracao, R$ 205.226,70 221.644,83 217.211,94
Administration, R$
Suprimentos, R$

. 36.665,98 38.963,27 38.203,05
Supplies, R$
Outros, R$
Others, R$ 19.325,00 22.324,66 21.963,88
Administracdo total, R$ 261.217,68 282.932,76 277.378,87
Total administration, R$
Administracdo, R$/kg 0,2290 0,1731 0,1806

Administration, R$/kg

Apesar dos custos com vendas serem variaveis (Tabela 5), eles também néo
aumentam na mesma proporcao da quantidade vendida.

Tabela 5. Custo com vendas de 6336 animais, de acordo com a categoria
Table 5. Costs with sale of 6336 animals, according to category

Categoria animal

Indicadores Animal categorie

Indicators Novilhos22 Novilhos30 Vacas72
Steer22month Steer30month Cow72month

Comercial e comissGes, R$ 125.428,00 136.988,36 135.102,55

Commercial and commissions, R$
Distribuicdo, R$

Dittidon RS 115.651,10 165.757,36 155.773,37
Outros, R$

Othore RS 42.322.77 45.855.39 45.211.28
Total com vendas, R$ 283.401,87 348.601,11 336.087,20
Total with sale, R$

Total com vendas, R$/kg 0.2485 0.2133 0.2188

Total with sale, R$/kg
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A Tabela 6 resume o custo do kg de carcaca fria desossada em cortes carneos
embalados a vacuo, comercializados e entregues aos clientes com todas as obrigacdes
pagas. O preco de venda foi calculado visando o ponto de equilibrio, que para Horngren
et al. (2000) é o nivel de atividade em que as receitas totais e 0s custos totais se
igualam, ou seja, onde o lucro é igual a zero.

A participacéo relativa de cada um dos sete grandes centros de custo mostra ter a
matéria prima a menor participacdo no custo final das carcacas dos Novilhos22, devido
a outros centros de custo terem maior participacdo nestes, pois as carcagas mais leves
receberam o mesmo custo fixo do que as mais pesadas. Ainda, parte dos itens de custos
variaveis ndo aumentam linearmente com o aumento do peso da carcaga processada.

A importancia do setor de compra de gado, que deve ter planejamento e
programas de incentivo para os fornecedores, € mostrada na participacdo da matéria
prima no custo final de venda, que foi, na média, 78%. Valores proximos a 90%
ocorrem em frigorificos que vendem carcaca casada e cortes primarios, os quais tém
menores custos fixos e indiretos, e ndo tém custo de desossa. Em consequiéncia ha
menor incidéncia de impostos, mas o custo da matéria prima € igual nos dois sistemas.

Os valores totais a serem percebidos com a venda de todos os produtos da desossa
para que se tenha equilibrio financeiro ndo sdo o R$/kg 7.311.769,23, o R$
10.054.430,79 e o R$ 9.194.895,33 encontrados na Tabela 6, para Novilhos22,
Novilhos30 e Vacas72, respectivamente. E preciso descontar desse custo R$
332.126,2264, 0 R$ 476.021,1456 e o R$ 447.349,1743 referentes a recuperacdo de
valor liquido obtido com os CNIC, diminuindo o valor a ser percebido pelos produtos
da desossa para R$ 6.979.643,0053, o R$ 9.578.409,6446 e o R$ 8.747.546,1516,
resultando na média de todos os produtos da desossa em R$ 6,41; R$ 6,15 e R$ 5,98 por

kg de carcaga, respectivamente. Porém, este prego refere-se a toda a carcaga, sendo
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necessario diluir os custos no peso total das 6.336 carcacas de cada categoria, ja

desossadas e comercializadas.

Tabela 6. Centros de custos e respectiva participagdo na formacdo de preco de venda de 6336
animais, de acordo com a categoria
Table 6. Central costs and respective participation on sale price formation of 6336 animals, according to

category
Categoria animal
. Animal categorie

Indicadores Novilhos22 Novilhos30 Vacas72
Indicators Steer22month Steer30month Cow72month

R$/kg % R$/kg % R$/kg %
Materia prima 4,8962 76,37 48764 79,28 4,6867 78,30
Raw material
Abate 0,1883 294  0,1557 2,53 0,1627 272
Slaughter
Desossa 0,1747 2,72 0,1362 2,21 0,1419 2,37
Cutability
Indiretos 0,2547 3,97 0,1937 3,15 0,2032 3,40
Indirect
Administrativos 0,2290 357 01731 281  0,1806 3,02
Administrative
;;elggas 0,2485 388  0,2133 3,47 0,2188 3,66

0,

Impostos vendas (7%) 04194 654 04024 654 03916 6.54
Sale taxes (7%)
Custo total, R$/kg 64108 10000 61507 10000 509854 100,00
Total cost, R$/kg
Custo total, R 7.311.769,23 10.054.430,79 9.194.895,33

Total cost, R$/kg

As carcacas das diferentes categorias apresentaram pequenas diferencas nas
quantidades de osso descartado, retalho descartado, retalho comestivel e perdas
inerentes (Tabela 7). Estes, invariavelmente, sofrem desagregacéo de valor em relacdo
ao corte que lhes deu origem.

Dos cortes carneos preparados do serrote, ainda desagregam valor o musculo
mole, musculo duro e capa de filé, e do costilhar, 0 matambre e costela do peito.

Para alguns cortes carneos preparados existem algumas diferencas individuais de
rendimentos na carcaca entre categorias, onde cada um dos cortes possui diferentes
magnitudes de valor agregado determinadas pelo mercado. Isto pode implicar

positivamente para uma categoria e negativamente para outra.
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Tabela 7. Médias de rendimento relativo de produtos em relacdo a carcaca fria de 6336 animais,
de acordo com a categoria

Table 7. Average of products relative yielding in relation to cold carcass of 6336 animals, according to

category

Categoria animal
Animal categorie

glcj)trstes Novilhos22 Novilhos30 Vacas72
Steer22month Steer30month Cow72month
% R$/kg % R$/kg % R$/kg

Cortes carneos 74.02 8,00 73,79 7,69 74,08 7,44

Meat cuts

Retalho comestivel 4,47 3,60 4,14 3,60 3,96 3,60
Thin trims

Retalho descartado 495 0,17 4,06 0,17 4,55 0,17
Fat trims

Osso descartado
Discard boné
Perdas inerentes

16,50 0,17 17,91 0,17 17,33 0,17

0,06 - 0,10 ; 0,08 ;
Losses

Total 100,00 6,12 100,00 5,86 100,00 5,69
Total

Estes valores totais de carcaca devem ser absorvidos na razdo dos precos
indicadores de mercado por todos os produtos da desossa integral da carcaca.

Para isto foi utilizada uma matriz que leva em consideracdo o rendimento total
médio das carcacas de cada categoria e 0 pre¢co basico de mercado de cada um dos
produtos da desossa, para criar um indice de absor¢do do custo total. Assim, foi
composto o preco por kg de cada um dos 31 cortes carneos, onde o retalho descartado e
0 0ss0 descartado possuem preco de mercado fixo de R$/kg 0,17.

Na Tabela 8 estdo os precos de venda em lucro zero de alguns cortes carneos
bovinos de forma que, quando totalizados os pesos dos cortes da carcaga multiplicados
a0 Sseu respectivo preco, integraliza o preco de venda que compde o total da carcaca em
cada categoria.

A matriz considera o rendimento de cada um dos cortes carneos, em relacdo a
carcaca fria, o indice de preco de mercado que guardam os diferentes cortes entre si e 0
custo do kg da carcacga desossada. A partir destes constrdi-se um indice para cada corte

e distribui-se o valor total de venda da carcaga em cada um dos seus cortes.
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Tabela 8. Atribuicdo do preco de venda nos diferentes cortes carneos
Tabela 8. Attribution of selling price of different meat cuts

Novilhos22 Novilhos30 Vacas72

Cortes Steer22month Steer30month Cow72month
Cuts RCC  PVEPMP  APT PVE RCC  PVEPMP  APT PVE RCC  PVEPMP  APT PVE

% - % R$/kg % - % R$/kg % - % R$/kg
Coxdo mole 6,84 1,43 9,81 8,77 6,51 1,44 9,38 8,45 6,51 1,43 9,28 8,12
Topside
Patinho 4,09 1,27 5,21 7,79 3,92 1,28 5,02 7,50 3,96 1,27 5,02 7,21
Knuckle
Musculo Mole 1,61 0,88 1,42 5,51 1,58 0,89 1,41 5,21 1,62 0,88 1,43 5,01
Hell muscle
Miolo da alcatra 2,68 2,26 6,07 13,86 2,66 2,28 6,06 13,34 2.8 2,25 6,31 12,83
Rump uk trim
Picanha 1,04 390 405 23,85 111 392 4,35 22,95 1,2 388 465 22,07
Cap of rump
Maminha 0,87 1,88 1,64 11,53 0,87 1,89 1,65 11,10 095 1,87 1,78 10,67
Tail of rump
Filé-mignon 1,34 406 545 24,87 1,37 4,09 5,60 23,94 14 4,04 5,66 23,02
Tenderloin
Contra file 384 1,63 6,27 9,99 3,65 1,64 5,99 9,61 3,92 1,62 6,36 9,24
Striploin chain on
Cpron 178 175 311 10,69 17 1,76 2,98 10,29 168 1,74 2,92 989
Coracdo da paleta 2,30 1,47 338 9,01 2,44 1,48 3,61 8,67 2,54 1,46 3,72 8,34
Shoulder heart
Costela janela 5,65 124 7,02 7,61 5,46 1,25 6,82 7,32 5,48 1,24 6,77 7,04
Short ribs
Vazio 1,65 1,46 2,42 8,96 177 1,47 2,61 8,62 1,77 1,45 2,58 8,29
Thin flank
Complementares 66.31 ) B 4,26 66,96 - - 4,09 66,17 - - 3,97
Supplement
Total, R$ 6.979.643,01 9.578.409,6 8.747.546,15
Total, R$

RCC - Rendimento de cortes carneos, PVE — Preco de venda no lucro zero, PVE/PMP - Preco de venda por preco da matéria prima, APT — Absorcéo do prego total.
RCC - Yield of meat cuts, PVE — Selling price at brack even point, PVE/PMP — Selling price by raw material price, APT — Absorption of total price.



96

Os Novilhos30 apresentaram o menor preco de venda em funcdo da maior
producdo total de carcaca, diluindo os custos fixos e parte dos varidveis que ndo
apresentam aumento linear ao aumento de producéo.

Considerando-se os Novilhos22 e Novilhos30, o preco de venda da picanha foi
R$/kg 23,85 e R$/kg 22,95, respectivamente, 0s quais em primeira analise parecem um
valor pouco significativo. Porém, quando atribui-se aos Novilhos30 os pregos de
equilibrio dos Novilhos22, isto resulta em receita adicional mensal de R$ 371.874,19
nos Novilhos30. Isto ocorre pela diferenca de producdo total de cortes carneos.

Ao adotar-se procedimento similar com as Vacas72, a receita adicional mensal é
de R$ 704.073,56. Isto ocorre tanto pela diferenca de producdo total de cortes carneos,
quanto pelo custo da matéria prima. Porém, neste caso, deve ser considerada a
existéncia de diferenca em qualidade, perceptivel pelo consumidor, afetando
positivamente ou negativamente a imagem e confianga no produto.

Os cortes céarneos apresentados na Tabela 8 possuem alto valor agregado em
relacdo ao valor médio de toda a carcaca, exceto musculo mole que desagrega valor, nas
trés categorias. Os baixos valores de venda dos cortes complementares ocorrem porque
eles sdo compostos pelas médias de todo o restante da carcacga (ndo citados na Tabela 8),

inclusive o retalho e 0sso descartados, que também desagregam valor.

Conclus6es
Animais que produzem carcagas mais pesadas tem menor custo de frete, de abate
e de desossa, além da diminuicdo da participacdo relativa de custos indiretos a
producéo, formando precos de venda menores.
A producdo de cortes carneos de carcacas de vacas tem custo total por kg menor

que o de novilhos de peso similar.
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Considerac0es finais

Para obter melhores resultados financeiros os frigorificos devem aumentar a
escala de producdo, melhor a eficiéncia em todos os processos industriais, agregar valor
pela inovacdo de produtos e cortes conforme a demanda do varejo, além de buscar
mercados externos com possibilidade de melhor remuneracéo.

Os cortes oriundos de carcagas de vacas em relacdo a novilhos sempre terdo
menor custo de producdo a pesos de carcaca similar. Porque, as duas categorias
possuem rendimento de cortes e custo processual similar, mas custo de obtencdo da
matéria prima menor nas vacas. No entanto, a carne de vacas tem desvantagem no mais
importante item de percepcdo de qualidade da carne pelo consumidor, que € a sua
maciez, e também, supde-se de menor rendimento culinario por ter maior descarte no
prato do consumidor.

Maior peso de carcaga implica em maior producdo industrial e,
consequientemente, em menor custo por kg industrializado. Porém, durante anos, os
pecuaristas foram orientados pela pesquisa a produzir animais em ciclo curto e com
carcacas de peso moderado. Isto daria maior eficiéncia bioldgica, e consequentemente,
econbmica ao sistema por possibilitar maior eficiéncia de estoque. Na contramdo, a
industria processadora busca carcacas mais pesadas com menor custo de processamento
por kg, o que é verdade, e maior valor de mercado na venda do produto, o que é
discutivel. O mercado mundial é dindmico, determinando pesos minimos de pecas,
tendo os frigorificos exportadores a necessidade de atendé-lo. Mas para isso, deverao
remunerar melhor os produtores para que invistam nesse tipo de produto. De outro lado,

existem nichos de mercado que priorizam carcacas e cortes menores.
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Diante do fato que os frigorificos bonificam com valores pouco atrativos carcagas
mais pesadas, o produtor deve analisar se esta bonificacdo realmente se constitui em
uma vantagem. Aumentar o tamanho e 0 peso de abate gastando mais tempo na
terminacédo ndo foi o caminho que levou a avicultura a alta eficiéncia produtiva; o tempo
de producdo é que foi diminuindo do original. Parece que o caminho ndo é seguir
procurando animais mais pesados, cada vez maiores, mais tardios, e por conta disso,
menos eficientes do ponto de vista bioldgico.

O cruzamento entre ragas, procurando a interacdo genotipo vs ambiente, podem
contribuir com o aumento do peso de abate, ja que reconhecidamente trazem maiores
pesos em relagdo aos animais puros, e com 0 mesmo esforgo de producéo.

Os produtores ora creditam a sua condicdo de baixo lucro ou lucro zero as
indUstrias processadoras, ora aos supermercados que tem o dominio da comercializagdo
ao consumidor interno, ora as politicas e impostos do governo federal, e ora aos
subsidios e barreiras impostas pelos paises desenvolvidos. E sensato pensar que o
problema estd em todos os elos citados, alguns sdo mais bem estruturados e mais
concentrados, quando comparados as unidades produtivas (fazendas) que sao
microeconomias em disputa desigual com unidades que sdo mesoeconomias.

A disputa pela distribuicdo da renda ao longo da cadeia potencializa conflitos que
também reflete na relagdo frigorifico e produtor. Cabe a comunidade cientifica produzir
informacdes e desenvolver modelos conceituais, que sirvam de referencial tedrico para
embasar decisdes que permitam ao pecuarista decidir o que cobrar, e o frigorifico o que
pagar, visando melhorar sua relacdo comercial e margens de lucro, diminuindo o risco e
a incerteza de ambos.

Independente de onde estejam os problemas, toda a cadeia tem que se adequar as

necessidades do mercado, e neste, a Unica coisa que ndo muda, € que ele muda sempre.
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CONCLUSOES GERAIS

O rendimento relativo total de cortes carneos preparados da desossa
de carcacas bovinas € influenciado positivamente pela conformacdo e
negativamente pela cobertura de gordura, mas nao € influenciado pelo peso da
carcaca. A quebra no resfriamento € menor em carcacas mais pesadas e nas
com maior cobertura de gordura, mas nao € influenciado pela conformacéo das
carcacas. O rendimento relativo do costilhar aumenta com o aumento do peso
da carcaca e grau de acabamento, mas nao é influenciado pela conformacéo
das carcacas.

As carcacas de novilhos em relacdo as de vacas, apresentam
melhor conformacéo, membros mais longos e espessos e maior rendimento de
dianteiros. Por sua vez, as vacas apresentam carcacas mais compridas, com
maior quebra de peso no resfriamento, maior percentagem de serrote, alcatra,
lombo, miolo da alcatra, maminha e contra-filé. Nao existe diferenca, entre as
duas categorias, no rendimento de costilhar e na percentagem total de cortes
carneos preparados, 0sso descartado, retalho descartado e perdas inerentes
ao processo de desossa.

Novilhos e vacas com carcacas mais pesadas tém menor custo de
frete, de abate e de desossa, e diminuicdo da participacao relativa de custos

indiretos a producéo, formando preco de venda menor.
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Produzir cortes carneos de carcacas de vacas tem custo por kg

produzido menor que de novilhos de peso similar.
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CONSIDERACOES FINAIS

A bovinocultura brasileira apresenta grande variabilidade de bidtipos
qgue resultam em carcacas de diferentes padrdes apresentando na desossa
diferencas de rendimento. Pesquisas avaliando rendimentos de cortes de
carcacas de diferentes bidtipos sdo raras no Brasil, mas a venda de carne
bovina em cortes preparados e embalados a vacuo cresce e é uma tendéncia
mundial. Porém, independentemente da forma de venda da carne, carcacas
pesadas trazem vantagens ao frigorifico diminuindo o custo de producéo.

Discutiu-se durante muitos anos que o0 peso de carcaca influenciava
na eficiéncia do empreendimento do produtor e da industria processadora, de
forma que seus interesses eram conflitantes.

Os resultados mostraram que, mesmo que 0 peso de carcaga ndo
influencie o rendimento relativo de cortes carneos preparados, o frigorifico se
beneficia com carcacas pesadas ja que elas possibilitam maior rendimento
industrial. Alguns mercados priorizam pecas dentro de limites minimos de peso,
desagregando valor as de peso inferior. De outro lado, para o pecuarista, que
produz bovinos, maiores pesos de abate significam menor eficiéncia bioldgica,
mas esta pode ser compensada pelos frigorificos aos produtores com
bonificacdes progressivas por classes de peso.

Os niveis atuais de bonificacdo ndo séo suficientes para suplantar os
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custos gerados pela menor eficiéncia alimentar e menor eficiéncia de estoque
gue ocorrem quando se aumenta o0 peso de abate e tempo para terminacdo. A
magnitude destes valores pode ser percebida a partir da simulacdo de cenarios
com a composicao do rebanho, onde se define diferentes pesos de abate e se
mantém fixos todos os indices zootécnicos e econdmicos (Potter et al., 1998;
Beretta et al., 2002).

O fato da gordura de cobertura classificada como regular (3 a 4 mm)
ter apresentado maior rendimento de cortes preparado, é de pouca relevancia
para o frigorifico que busca carcacas entre 5 e 8 mm, mesmo que elas
produzam menor rendimento de cortes carneos preparados e maior quantidade
de retalho descartado. Ao frigorifico interessa a protecdo da carcaca do
encurtamento pelo frio e da perda de liquidos, a maior maciez, suculéncia e
palatabilidade produzida pelas carnes mais marmorizadas. Ao frigorifico
interessa mais ainda o aspecto visual emprestado pela gordura que recobre os
cortes para assados no espeto ou grelha, como a picanha, maminha, capa de
contrafilé, contrafilé, filé de costela, vazio, ripa da chuleta, costela janela,
costela do peito, capa do coxdo de dentro, peito, coracdo da paleta e
matambre. Neste experimento, o rendimento médio dos cortes mencionados foi
de 28,50% da carcaca fria e 36,50% dos cortes carneos preparados. Esta
participacdo € muito significativa e composta por cortes de alto valor agregado.
De outro lado, novamente esta o pecuarista que para produzir carcagas com a
cobertura de gordura desejada, mais uma vez, adentra na baixa eficiéncia
bioldgica de conversao de nutrientes em carcaca, mas sabe-se que 3 mm € o
limite inferior desejado.

A industria sempre tera interesse na melhor conformagdo, na
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musculosidade, uma vez que cada vez mais a carne bovina sera
comercializada sem o0sso. Produzir animais que resultem em carcacas de
melhor conformacdo ndo deve piorar a eficiéncia biolégica dos sistemas
produtivos e sim melhorar.

Os frigorificos priorizam animais jovens que produzam carcagas com
225 a 270 kg (15 a 18 arrobas), com cobertura de gordura de 5 a 8 mm, com as
naturais e previsiveis variacées ditadas por nichos de mercado. Os produtores
por sua vez, devem produzi-las se forem recompensados pela menor eficiéncia
biolégica dos animais que produzem carcagas com os padrbes citados, em
relacdo as carcacas mais leves e de menor acabamento. Se os produtores nao
forem atendidos, em seus custos para tal, devem primar pela eficiéncia
biolégica, reduzindo o peso ao abate e 0 grau de acabamento, aceitando com a
possivel naturalidade, que sua relacdo com o frigorifico continuara sendo dificil
e pautada pelo conflito de interesses.

Dificilmente as vacas vao deixar de ter participacdo importante na
producao de carne consumida “in natura”.

O fato de nao existir diferenca no rendimento de cortes preparados
totais entre vacas e novilhos néo significa igualdade nos aspectos comerciais e
econdmicos. Justifica-se por quatro motivos que as carnes de vaca e novilho
trazem consigo: as potenciais diferencas de precos pagos ao produtor, as
potenciais diferencas no rendimento total e individual de cortes mais
valorizados, as potenciais diferencas no preco de venda e as potenciais
diferencas de beneficios que séo intangiveis.

Quanto ao preco de venda da carne de vacas e novilhos, sua

discusséo é complexa em funcéo dos diferentes mercados externos e internos.
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No mercado interno existem diferentes nichos ocupados por marcas de carne,
e a vala comum para acougue, charque, lingtica e embutidos. Sabe-se que
carnes para mercados mais seletos sdo produzidas de novilhos jovens,
portanto, com maior valor agregado e, por isso, suportam maior custo da
matéria prima.

Quanto aos beneficios intangiveis, sdo aqueles que a mais ampla
percepcdo de gualidade que acompanha a carne de novilho, especialmente a
maciez, importante para manter a confianca do consumidor e sua consequente
fidelizacao.

Diante do fato que os frigorificos bonificam com valores pouco
atrativos para que se produzam carcacas mais pesadas, 0 produtor deve
analisar se esta bonificacdo realmente se constitui numa vantagem. Mas, tem a
considerar a existem nichos de mercado priorizando cortes pequenos e esses
estdo associados a maciez.

O cruzamento entre racas, procurando a interacdo genotipo vs
ambiente, pode contribuir com o aumento do peso de abate, jA que
reconhecidamente trazem maiores pesos em relacdo aos animais puros e com
o mesmo esforco de producdo (Menezes et al., 2005). Outras tecnologias
podem ser utilizadas para aumentar a eficiéncia produtiva global do sistema,
como é o caso do desmame antecipado que nao prejudica as caracteristicas da
carcaca (Restle et al., 1999b; Lobato et al., 2007).

E sensato pensar que o problema esta em todos os elos citados,
alguns mais bem estruturados e mais concentrados, quando comparados as
unidades produtivas (fazendas) que sdo microeconomias em disputa desigual

com unidades que sdo mesoeconomias.
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A disputa pela distribuicdo da renda ao longo da cadeia potencializa
conflitos que também refletem-se na relacédo frigorifico e produtor. Cabe a
comunidade cientifica produzir informacdes e desenvolver modelos conceituais,
referenciais tedricos para embasar decisdes e permitir ao pecuarista decidir o
que cobrar e ao frigorifico o que pagar, visando melhorar suas relacdes
comercial e margens de lucro, diminuindo o risco e a incerteza de ambos.

Os estudos cientificos, sobre este assunto, encontrados na literatura
brasileira trazem, além de diferencas metodoldgicas, deficiéncias de descricdo
desta, impossibilitando a outro pesquisador repetir e até comparar resultados.
Neste sentido, a disparidade de toalete e a heterogeneidade operacional dos
desossadores, sdo o principal problema. Alguns dos pesquisadores utilizaram
as informacdes obtidas dos registros da industria, ndo as obtendo no chédo de
fabrica, podendo comprometer a fidelidade dos dados.

A pesquisa cientifica vem desempenhando papel importante para
esclarecer as caracteristicas de carcacas que merecem ser bonificadas. Os
novos rumos do mercado mundial indicam que teve inicio nesta década uma
nova fase da pesquisa, embasada naquele conhecimento que ja € consenso

entre os pesquisadores.
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APENDICE 1. Conformac&o e gordura de cobertura subjetiva (pontos) das carcacas
de novilhos com diferentes pesos, analisados no capitulo |l

Brinco’  Conformagdo®  Gordura de cobertura® Brinco  Conformacdo”  Gordura de cobertura
1 12 2 20 11 2
2 12 1 21 11 2
3 14 2 22 12 1
4 9 2 23 11 1
5 11 2 24 11 3
6 11 3 25 10 2
7 10 3 26 12 1
8 11 2 27 10 1
9 11 2 28 12 3
10 12 2 29 11 2
11 10 1 30 11 1
12 11 2 31 14 2
13 12 2 32 11 3
14 11 3 33 10 3
15 11 1 34 8 3
16 12 2 35 12 2
17 11 2 36 12 3
18 10 3 37 11 2
19 11 3 38 12 2

" Brincos de 1 a 12 se referem a carcagas leves, 13 a 25 se referem a medianas e 26 a 38 se referem a pesadas.
*Escala de 1 a 18 pontos, onde 7-9 = regular, 10-12 = boa e 13-15 = muito boa
®Escala de pontos de 1 a 3, onde 1 = regular, 2 =boa e 3 = excelente.
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APENDICE 2. Pesos de carcaca e respectivos cortes primarios (kg) dos novilhos,

analisados no capitulo Il

Brinco Car. quente’ Car.fria® Serrote Coxa Alcatra Lombo Dianteiro Paleta Agulha Costilhar
1 85,01 82,21 41,66 23,76 5,18 12,72 30,24 13,64 16,60 10,32
2 87,86 85,93 42,96 24,26 5,33 13,37 32,09 14,32 17,77 10,89
3 90,42 88,05 43,62 24,62 6,14 12,87 33,56 14,36 19,20 10,87
4 91,62 89,84 44,52 25,32 5,77 13,43 33,62 13,82 19,80 11,70
5 91,60 89,72 46,80 26,40 6,26 14,15 30,80 14,17 16,63 12,13
6 92,32 90,59 44,85 24,82 6,05 13,98 33,52 13,52 20,00 12,23
7 93,45 91,49 45,00 24,95 6,28 13,78 33,86 13,76 20,10 12,64
8 93,30 91,20 44,50 24,30 6,73 13,48 34,56 14,76 19,80 12,15
9 94,04 91,74 47,34 26,49 6,26 14,59 32,51 14,21 18,30 11,90
10 94,19 92,19 45,69 25,19 6,32 14,19 34,35 14,15 20,20 12,15
11 95,02 92,60 45,12 24,92 6,88 13,32 35,69 16,19 19,50 11,79
12 95,17 93,12 46,47 25,57 6,33 14,57 34,30 14,30 20,00 12,36
13 100,81 98,65 49,21 28,81 6,85 13,56 36,75 16,65 20,10 12,69
14 101,12 99,28 48,22 25,42 7,34 15,46 35,31 16,21 19,10 15,75
15 101,13 97,65 49,72 28,82 6,68 14,23 35,22 15,22 20,00 12,71
16 102,32 99,85 51,22 28,72 6,72 15,78 34,77 14,57 20,20 13,86
17 102,42 100,76 50,32 27,92 6,84 15,56 36,76 16,06 20,70 13,68
18 102,68 100,45 50,58 28,28 6,56 15,74 36,15 16,55 19,60 13,72
19 102,63 99,82 47,23 24,53 6,82 15,89 36,07 14,27 21,80 16,52
20 102,84 100,91 51,94 29,34 7,72 14,88 36,31 16,81 19,50 12,67
21 102,82 100,17 47,62 25,72 6,46 15,44 37,69 16,09 21,60 14,86
22 103,42 99,51 50,22 28,12 6,70 15,40 36,60 14,90 21,70 12,69
23 104,01 101,22 50,81 28,71 7,41 14,69 36,66 15,26 21,40 13,75
24 104,51 101,87 49,81 27,91 6,73 15,17 38,81 16,51 22,30 13,26
25 102,11 98,95 47,66 26,36 6,52 14,78 37,40 16,10 21,30 13,89
26 111,64 109,35 53,64 31,04 7,19 15,41 42,39 17,39 25,00 13,33
27 111,46 109,66 54,16 30,46 7,73 15,97 39,93 17,23 22,70 15,57
28 111,74 109,66 55,04 30,84 7,77 16,43 39,82 17,72 22,10 14,81
29 112,12 110,53 52,92 29,52 7,37 16,04 41,95 17,25 24,70 15,66
30 112,19 109,66 55,89 31,99 7,97 15,93 39,31 17,21 22,10 14,47
31 112,33 109,96 55,13 32,03 6,90 16,20 39,76 17,66 22,10 15,07
32 114,48 112,86 54,58 31,08 7,16 16,35 41,71 19,21 22,50 16,58
33 115,31 113,60 56,81 31,81 7,33 17,67 40,75 18,65 22,10 16,04
34 115,31 112,94 56,81 31,21 8,15 17,46 40,80 18,20 22,60 15,33
35 115,43 113,23 55,43 30,63 7,52 17,29 40,62 16,32 24,30 17,18
36 116,01 114,27 55,61 29,61 7,74 18,26 40,79 17,49 23,30 17,88
37 117,83 115,11 56,23 31,43 7,79 17,01 43,74 19,04 24,70 15,15
38 125,21 122,91 61,31 34,71 7,52 19,08 44,60 18,90 25,70 17,00

'Carcaca quente; “Carcaga fria.
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APENDICE 3. Pesos dos cortes da desossa do serrote-coxa (kg), das carcacas de
novilhos com diferentes pesos, analisados no capitulo Il

Brinco Coxao Coxao Tatu Patinho Muisculo  Musculo Retalf}o Retalho Osso
duro mole mole duro comestivel descartado descartado
1 3,75 5,58 1,62 3,42 1,30 1,34 0,99 1,01 4,70
2 3,67 6,62 1,84 3,45 1,40 1,47 0,85 0,76 4,17
3 3,80 5,95 1,51 3,64 1,49 1,49 1,26 0,50 4,94
4 3,79 5,68 1,38 3,45 1,38 1,51 1,03 1,21 5,82
5 4,01 6,36 1,79 4,05 1,52 1,64 0,69 1,19 5,12
6 3,68 6,14 1,77 3,61 1,40 1,53 0,64 1,35 4,66
7 3,50 6,10 1,45 3,88 1,53 1,61 0,91 1,12 4,83
8 3,48 571 1,81 3,35 1,39 1,47 1,55 0,77 4,67
9 4,08 6,28 1,77 3,78 1,47 1,52 1,37 0,96 5,24
10 4,05 6,34 1,68 3,76 1,43 1,54 1,20 0,68 4,55
11 3,44 6,27 1,71 3,69 141 1,56 1,07 0,69 5,03
12 3,86 6,62 1,82 3,92 1,42 1,58 0,38 1,04 4,92
13 4,39 7,01 1,86 4,41 1,65 1,67 1,35 1,01 5,46
14 3,71 6,02 1,81 3,96 1,73 1,74 0,55 0,88 5,01
15 4,27 7,11 1,99 4,44 1,85 1,88 0,65 0,81 5,78
16 4,46 7,29 2,12 4,11 1,82 1,87 0,86 0,99 5,20
17 4,08 6,87 1,90 4,18 1,70 1,77 0,97 1,14 5,28
18 3,80 6,97 1,97 4,46 1,57 1,59 0,71 1,81 5,44
19 3,84 6,04 1,38 3,563 1,55 1,57 0,95 1,30 4,39
20 4,34 6,60 2,02 4,00 1,75 1,76 1,47 1,11 6,31
21 3,85 6,40 1,58 3,53 1,57 1,61 0,88 1,02 5,26
22 4,87 7,07 1,95 3,95 1,67 1,69 1,08 0,70 5,13
23 4,38 6,20 1,85 4,50 1,65 1,81 1,38 1,26 5,66
24 3,70 7,01 1,69 4,34 1,51 1,86 1,04 1,05 571
25 4,02 574 1,61 3,99 1,55 1,60 1,33 1,06 5,47
26 4,96 7,94 2,01 4,60 1,93 1,96 0,86 0,82 5,96
27 4,76 6,84 1,81 4,47 1,75 1,83 1,26 1,04 6,71
28 4,29 6,97 1,91 4,66 1,82 1,96 1,93 0,95 6,30
29 4,26 7,15 2,86 4,08 1,49 1,56 1,53 0,98 5,62
30 511 7,89 2,13 5,07 1,75 1,78 1,61 0,76 5,92
31 5,01 7,68 2,11 4,83 1,83 2,02 1,02 1,13 6,34
32 4,52 7,12 2,10 4,48 1,83 1,93 1,47 1,02 6,61
33 5,49 7,35 2,45 4,57 1,75 1,90 1,23 1,24 5,89
34 4,48 6,91 2,21 4,38 1,92 2,04 1,62 1,13 6,54
35 4,89 7,03 1,96 4,53 1,74 1,95 1,20 1,34 6,03
36 4,65 6,31 1,97 4,42 1,70 1,76 1,81 0,97 6,00
37 5,16 7,52 1,82 4,55 1,82 1,90 0,69 1,80 6,19
38 5,03 7,81 2,11 4,87 2,04 2,06 2,15 1,39 7,28
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APENDICE 4. Pesos dos cortes da desossa do serrote-alcatra (kg), das carcacas de

novilhos com diferentes pesos, analisados no capitulo

Brinco Miolo Alcatra Picanha Maminha Retalho comestivel Retalho descartado Osso descartado
1 2,010 0,955 0,680 0,318 0,250 0,930
2 2,11 0,84 0,74 0,49 0,29 0,84
3 2,29 0,93 0,83 0,63 0,41 1,05
4 2,29 0,71 0,84 0,50 0,28 1,15
5 2,65 0,94 0,76 0,45 0,46 1,00
6 2,38 0,91 0,82 0,46 0,35 1,11
7 2,57 1,04 0,84 0,42 0,42 1,00
8 2,72 1,10 0,91 0,36 0,54 1,11
9 2,40 0,96 0,71 0,78 0,20 1,24
10 2,41 0,73 0,92 0,63 0,35 1,26
11 2,53 1,20 0,63 0,64 0,44 1,43
12 2,57 0,91 0,75 0,64 0,29 1,16
13 2,39 1,21 0,84 0,41 0,85 1,18
14 2,57 1,16 0,67 0,83 0,66 1,14
15 2,67 0,89 0,94 0,46 0,54 1,17
16 2,89 1,07 0,78 0,58 0,29 1,11
17 2,64 0,96 0,77 0,70 0,57 1,18
18 2,40 0,92 0,84 0,67 0,56 1,15
19 2,47 1,17 0,83 0,57 0,68 1,13
20 2,91 1,33 0,79 0,87 0,46 1,39
21 2,39 0,98 0,92 0,59 0,37 1,17
22 2,75 0,87 0,99 0,62 0,34 1,17
23 3,01 1,19 0,89 0,46 0,41 1,43
24 2,41 1,04 0,93 0,49 0,65 1,20
25 2,38 0,97 1,01 0,41 0,43 1,27
26 2,99 1,01 0,79 0,88 0,25 1,26
27 3,24 1,17 0,90 0,50 0,32 1,59
28 2,86 1,14 0,86 1,00 0,40 1,51
29 2,84 1,21 0,84 0,81 0,34 1,33
30 2,90 1,21 1,04 0,98 0,36 1,50
31 2,74 0,85 0,94 0,70 0,36 1,31
32 2,98 1,01 0,93 0,53 0,85 1,35
33 2,66 0,96 0,97 0,72 0,40 1,57
34 2,99 1,34 0,86 0,69 0,52 1,73
35 3,12 1,10 0,90 0,45 0,65 1,32
36 3,07 1,25 0,91 0,69 0,44 1,35
37 3,01 1,44 0,86 0,71 0,48 1,37
38 2,96 0,98 1,00 0,68 0,41 1,46
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APENDICE 5. Pesos dos cortes da desossa do serrote-lombo (kg), das carcacas de
novilhos com diferentes pesos, analisados no capitulo Il

Brinco _Filé anFra Filé de Capa’ Ripa da Nervo Retalr]o Retalho Osso
mignon filé costela  defilé chuleta comestivel descartado  descartado
1 1,37 3,44 1,50 0,87 2,42 0,06 0,85 0,58 1,62
2 1,39 3,50 1,82 1,02 1,96 0,10 0,89 0,65 1,99
3 1,49 3,23 1,88 0,78 1,92 0,06 0,84 0,46 2,23
4 1,17 3,09 1,60 0,89 2,75 0,06 0,93 0,50 2,42
5 1,36 3,61 1,85 1,15 2,41 0,10 0,86 0,33 2,48
6 1,45 3,65 1,52 1,07 2,61 0,09 1,16 0,33 2,09
7 1,27 3,53 1,88 1,02 2,69 0,10 0,95 0,31 2,01
8 1,48 3,35 1,72 0,98 2,31 0,07 0,54 0,62 2,37
9 1,19 3,72 1,51 1,07 3,03 0,09 0,93 0,49 2,58
10 1,54 3,78 2,11 0,90 2,16 0,06 0,84 0,50 2,26
11 1,35 3,52 1,59 0,88 2,34 0,05 1,03 0,48 2,04
12 1,58 3,51 1,85 1,03 2,49 0,11 1,06 0,61 2,32
13 1,45 3,24 2,00 0,94 2,51 0,10 0,58 0,37 2,36
14 1,31 4,58 1,45 1,11 2,64 0,08 1,02 0,68 2,53
15 1,44 3,49 2,13 0,90 2,06 0,07 1,00 0,50 2,60
16 1,59 4,40 1,95 1,21 2,59 0,08 1,05 0,74 2,24
17 1,23 3,61 2,17 1,08 2,71 0,12 1,55 0,62 2,40
18 1,63 3,62 1,66 1,17 3,03 0,12 0,99 0,76 2,73
19 1,29 4,06 2,02 1,27 2,90 0,08 1,01 0,66 2,61
20 1,43 3,33 2,22 1,20 2,88 0,08 1,08 0,21 2,46
21 1,25 4,07 1,74 1,18 2,68 0,09 1,34 0,42 2,64
22 1,46 4,20 1,93 1,35 2,37 0,09 0,82 0,75 2,35
23 1,46 3,63 1,82 1,06 2,49 0,09 0,85 0,40 2,86
24 1,53 4,31 1,82 1,14 2,14 0,10 0,82 0,50 2,76
25 1,57 3,75 1,73 0,93 2,25 0,08 1,18 0,65 2,58
26 1,62 4,24 2,03 1,03 2,47 0,08 1,23 0,35 2,36
27 1,46 4,32 2,08 0,94 2,49 0,06 1,34 0,56 2,70
28 1,49 3,46 2,34 1,37 2,91 0,10 1,20 0,26 3,32
29 141 4,43 1,90 1,21 2,98 0,11 1,20 0,47 2,35
30 1,67 3,77 1,60 1,55 2,70 0,12 1,32 0,35 2,87
31 1,57 4,03 2,39 1,24 2,63 0,08 1,23 0,73 2,28
32 1,65 4,34 2,26 0,92 2,99 0,11 1,22 0,61 2,25
33 1,43 4,60 2,35 1,22 3,22 0,08 1,45 0,80 2,53
34 1,36 4,58 2,04 1,27 2,86 0,10 1,39 0,81 3,00
35 1,69 4,34 1,96 1,11 3,80 0,09 1,11 0,51 2,70
36 1,62 4,93 1,78 1,58 3,54 0,09 1,70 0,55 2,43
37 1,69 4,75 2,26 1,13 2,55 0,09 1,11 0,70 2,71
38 1,64 4,88 2,31 1,29 3,43 0,09 1,19 0,73 3,57
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APENDICE 6. Pesos dos cortes da desossa do dianteiro-paleta (kg) das carcacas de
novilhos com diferentes pesos, analisados no capitulo |l

Brinco P4 Raguete Peixinho Coracéo da Cap:i\ I\/_IL’Jscglo Retalf)o Retalho Osso
paleta da pa dianteiro comestivel descartado descartado
1 1,03 1,26 0,80 1,89 1,32 2,44 0,54 0,94 2,61
2 1,04 1,26 0,89 2,10 1,01 3,77 0,59 0,53 3,02
3 1,16 1,54 0,90 2,20 1,54 2,47 0,79 0,28 3,49
4 0,92 1,64 0,79 1,90 1,54 2,54 0,61 0,44 3,41
5 0,85 1,58 0,87 1,78 1,24 2,39 1,17 0,78 3,11
6 0,81 1,41 0,82 2,14 1,29 2,58 0,45 0,83 3,13
7 1,07 1,50 0,85 2,11 1,06 2,48 0,72 0,57 3,23
8 1,41 1,70 0,97 2,25 1,48 2,38 0,45 0,69 3,26
9 1,23 1,56 0,86 1,98 1,47 2,56 0,36 0,55 3,03
10 0,91 1,54 0,87 2,34 1,32 2,59 0,58 0,56 3,21
11 2,04 1,60 0,95 2,09 0,98 2,67 1,17 0,91 3,17
12 1,22 1,77 0,98 2,07 0,94 2,24 0,86 0,68 3,30
13 1,79 1,67 1,05 2,08 0,98 3,08 1,06 0,99 3,34
14 1,22 1,76 0,90 2,39 0,58 3,81 0,97 1,05 3,29
15 1,22 1,72 0,91 2,24 1,36 2,89 0,30 0,71 3,68
16 1,00 191 0,87 2,21 1,28 2,55 0,68 0,65 3,46
17 1,69 1,79 0,99 2,27 1,02 2,84 0,94 0,90 3,85
18 1,64 1,54 1,04 2,25 1,01 2,70 0,84 1,42 3,62
19 0,96 1,90 0,90 1,88 1,23 2,60 0,52 0,83 3,08
20 1,05 1,62 0,99 2,25 1,30 3,16 0,85 1,23 3,76
21 1,33 2,01 0,82 2,20 0,89 2,91 0,92 1,16 3,57
22 1,06 1,67 1,01 2,51 1,47 2,78 0,40 0,39 2,96
23 1,08 1,78 1,04 2,22 1,28 2,92 0,37 0,83 4,10
24 1,18 1,88 1,09 2,33 1,35 2,84 0,53 1,18 3,78
25 1,32 1,75 0,85 2,12 1,50 2,71 1,05 0,76 3,85
26 1,76 1,69 1,06 2,86 1,60 3,02 0,47 0,87 4,30
27 1,23 1,81 1,16 2,15 1,61 2,98 0,39 1,24 4,40
28 1,12 1,93 1,12 2,21 1,84 3,65 0,22 1,29 4,01
29 1,11 1,71 1,06 2,63 1,59 2,48 1,17 1,20 4,56
30 1,04 2,03 1,16 3,13 0,85 3,30 0,62 0,68 3,84
31 1,80 1,69 1,23 2,34 1,10 3,44 0,98 0,73 3,82
32 1,82 2,00 0,91 2,53 1,05 3,29 0,51 2,60 3,65
33 1,06 1,78 1,06 2,81 1,60 3,19 1,41 1,45 3,63
34 1,21 1,92 0,98 2,55 1,22 3,27 1,51 0,81 4,26
35 1,24 2,12 1,01 2,48 1,02 2,84 0,81 0,70 3,51
36 1,04 1,73 1,02 2,87 1,43 2,65 151 1,09 3,59
37 1,59 2,31 1,11 2,56 2,10 3,51 0,63 0,68 4,08
38 1,24 2,17 1,11 2,75 1,57 3,04 1,10 1,33 4,54
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APENDICE 7. Pesos dos cortes da desossa do dianteiro-agulha (kg), das carcacas de
novilhos com diferentes pesos, analisados no capitulo |l

Brinco Carne costela Pescoco Peito Acém coRn?:easltr;\(/Jel d(?si?rlg ?jo des(zijt(; do
1 3,35 3,65 1,91 3,55 0,63 0,86 2,61
2 3,33 3,69 2,06 3,72 0,85 1,06 3,02
3 3,22 4,40 2,56 4,02 0,35 1,07 3,49
4 2,04 4,39 3,82 3,71 0,51 1,81 3,41
5 3,48 3,05 1,79 3,62 0,40 1,14 3,11
6 4,90 3,37 2,96 341 0,39 1,81 3,13
7 4,39 4,37 2,03 3,87 0,38 1,85 3,23
8 3,65 3,59 2,78 5,03 0,44 1,02 3,26
9 2,67 4,11 2,86 3,78 0,39 1,45 3,03
10 4,04 3,88 2,78 4,22 0,39 1,71 3,21
11 3,64 5,13 2,38 3,79 0,38 1,04 3,17
12 2,95 4,40 2,92 4,26 0,38 1,79 3,30
13 3,82 5,21 2,29 3,66 0,47 1,28 3,34
14 1,49 3,78 2,66 4,62 0,76 2,48 3,29
15 3,36 3,65 2,96 4,90 0,32 1,11 3,68
16 2,99 4,47 2,90 4,04 0,38 1,93 3,46
17 3,56 5,25 2,22 3,76 0,39 1,66 3,85
18 3,49 3,66 2,73 3,98 0,69 1,45 3,62
19 2,68 4,84 3,80 4,42 0,36 2,58 3,08
20 3,68 3,58 2,34 3,96 0,85 1,26 3,76
21 4,43 5,12 2,59 3,27 0,96 1,71 3,57
22 3,73 4,54 2,87 5,73 0,17 1,69 2,96
23 3,81 4,61 2,56 4,43 0,77 1,11 4,10
24 4,49 5,75 2,16 3,70 0,74 1,71 3,78
25 3,94 4,67 2,95 4,46 0,12 1,26 3,85
26 4,29 5,25 3,56 5,52 0,80 1,33 4,30
27 4,50 4,51 2,58 531 0,25 1,08 4,40
28 4,39 4,51 2,59 4,72 0,53 1,27 4,01
29 3,76 6,54 3,66 343 0,73 2,13 4,56
30 3,16 4,69 3,15 5,22 0,58 1,47 3,84
31 3,69 4,63 2,21 5,72 0,40 1,60 3,82
32 4,06 5,15 2,70 4,49 1,02 1,46 3,65
33 3,61 5,13 3,06 4,52 0,51 1,70 3,63
34 4,87 3,29 1,71 5,41 1,08 1,97 4,26
35 4,59 4,03 2,76 6,45 0,89 2,10 3,51
36 3,71 5,49 2,88 3,86 1,10 2,68 3,59
37 4,13 5,54 3,16 5,40 0,34 2,02 4,08
38 7,19 4,92 2,56 4,08 0,73 1,74 4,54
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APENDICE 8. Pesos dos cortes da desossa do costilhar (kg), das carcacas de
novilhos com diferentes pesos, analisados no capitulo I

Brinco Costelajanela Costelaminga Matambre Vazio Bife de vazio coRnfteasIt?\(/)el dfsit:rltre]i%o
1 4,59 2,28 1,13 1,13 0,36 0,31 0,53
2 4,49 2,67 0,94 1,39 0,38 0,21 0,80
3 4,72 2,39 1,00 1,37 0,44 0,31 0,65
4 4,97 2,75 1,21 1,56 0,27 0,25 0,67
5 5,38 3,25 0,99 1,43 0,29 0,26 0,50
6 5,26 2,67 1,48 1,49 0,44 0,25 0,66
7 5,85 2,44 1,29 1,32 0,45 0,36 0,93
8 5,46 2,97 1,06 1,21 0,43 0,33 0,70
9 4,96 2,81 1,22 1,28 0,43 0,42 0,78
10 5,78 2,22 1,11 1,64 0,31 0,37 0,71
11 5,32 2,48 1,14 1,46 0,36 0,35 0,66
12 5,25 2,74 1,34 1,60 0,41 0,30 0,73
13 5,76 2,80 1,22 1,56 0,31 0,28 0,78
14 7,22 3,76 1,40 1,77 0,41 0,36 0,84
15 5,25 3,15 1,39 1,69 0,41 0,29 0,53
16 5,92 3,17 1,38 1,81 0,45 0,36 0,83
17 6,25 2,92 1,23 1,57 0,48 0,44 0,81
18 5,97 3,10 1,25 1,75 0,44 0,29 0,92
19 7,61 3,41 1,63 1,89 0,36 0,52 1,09
20 5,69 2,83 1,16 1,62 0,46 0,32 0,65
21 6,52 3,80 1,57 1,62 0,31 0,31 0,70
22 4,89 2,96 1,43 1,97 0,43 0,39 0,63
23 6,24 2,71 1,32 1,86 0,46 0,31 0,86
24 5,86 3,43 1,23 1,50 0,29 0,21 0,75
25 5,78 3,00 1,31 2,05 0,39 0,33 1,05
26 5,38 3,37 1,45 1,76 0,48 0,31 0,58
27 6,27 3,96 1,32 2,12 0,51 0,54 0,81
28 6,78 2,79 1,38 1,93 0,55 0,49 0,89
29 7,15 3,47 1,32 2,08 0,51 0,34 0,80

30 5,13 4,38 1,24 1,91 0,55 0,53 0,71
31 6,43 3,31 1,56 1,95 0,47 0,38 0,94
32 7,23 4,20 1,31 1,88 0,37 0,69 0,89
33 6,49 3,97 1,56 2,17 0,39 0,57 0,88
34 6,50 3,67 1,25 1,89 0,54 0,49 0,99
35 8,05 3,84 1,59 2,04 0,37 0,41 0,83
36 8,67 3,57 1,50 2,27 0,49 0,42 0,95
37 6,82 3,36 1,35 1,99 0,47 0,41 0,74
38 6,90 4,31 1,58 2,15 0,54 0,52 0,99
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APENDICE 9. Valores das avaliacbes subjetivas e medidas métricas (cm) das
carcacas de novilhos e vacas, analisados no capitulo Il

Brinco Gordurade Conformagdo Comprimento Comprimento Espessura  Perimetro  Comprimento
cobertura (cédigo) de carcaca de perna de coxdo de braco de braco
1 5 Ro 126 68 19 35 37
2 4 Ro 149 72 23 36 41
3 5 I+ 129 69 22 34 39
4 5 I- 130 59 23 32 37
5 3 R- 130 66 24 36 38
6 1 I- 137 64 25 36 38
7 1 lo 143 67 20 34 39
8 4 I+ 134 64 26 35 38
9 3 R- 130 66 27 36 37
10 2 lo 150 64 24 35 39
11 4 Ro 140 71 24 34 39
12 4 B+ 147 74 26 35 39
13 2 R- 153 68 24 34 40
14 2 R- 127 69 26 33 38
15 4 I- 140 63 24 34 39
16 3 MB- 129 68 24 37 39
17 2 MB- 128 73 28 36 39
18 4 B+ 126 79 21 36 40
19 4 R+ 129 69 24 36 42
20 3 R+ 122 76 25 37 43
21 2 Bo 135 69 23 36 41
22 3 B- 136 71 23 37 40
23 2 Ro 130 74 25 37 41
24 3 R+ 129 71 27 39 42
25 3 Bo 128 74 25 37 41
26 3 B+ 135 73 27 39 42
27 4 R+ 125 69 25 35 40
28 4 B+ 122 76 26 37 44
29 1 B+ 125 68 28 41 40
30 3 B+ 130 72 26 38 39

"Brincos de 1 a 15 se referem a vacas, e brincos de 16 a 30 a novilhos.
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APENDICE 10. Pesos de carcaca e respectivos cortes primarios (kg) de novilhos e
vacas, analisados no capitulo Il|

Brinco Car. quente’ Car. fria®> Serrote Coxa Alcatra  Lombo Dianteiro  Paleta  Agulha  Costilhar
1 109,02 106,61 53,22 2952 7,73 15,97 38,81 15,86 22,95 14,58
2 140,51 137,17 65,11 36,41 10,14 18,57 51,46 20,97 30,49 20,60
3 116,33 113,34 55,03 28,63 8,02 18,39 41,83 16,48 25,35 16,49
4 110,92 108,54 52,42 27,72 8,15 16,55 40,22 16,92 23,30 15,90
5 121,37 118,33 59,37 34,57 8,50 16,31 43,61 19,32 24,29 15,35
6 108,03 105,38 52,13 29,23 7,72 15,18 39,60 18,53 21,07 13,65
7 123,80 120,92 59,70 32,60 8,51 18,59 45,14 18,75 26,39 16,08
8 125,25 122,86 61,15 34,25 8,14 18,76 44,78 18,59 26,19 16,93
9 127,28 12456 60,48 33,38 8,91 18,20 47,46 19,25 28,21 16,62
10 130,29 12730 60,99 32,89 9,38 18,73 46,12 18,22 27,90 20,19
11 136,50 132,93 64,50 37,10 9,09 18,31 50,51 20,52 29,99 17,92
12 138,06 135,32 67,16 35,76 10,75 20,65 51,32 20,80 30,52 16,84
13 131,10 128,10 62,70 33,30 9,97 19,44 47,80 19,93 27,87 17,61
14 115,92 113,35 56,12 30,52 9,68 15,92 41,65 17,01 24,64 15,58
15 125,99 123,68 59,29 3299 9,15 17,15 46,02 18,26 27,76 18,38
16 132,18 129,57 60,18 34,08 8,17 17,94 51,53 20,93 30,60 17,86
17 125,11 122,74 59,51 34,21 845 16,85 45,32 19,50 25,82 17,91
18 132,41 130,02 59,71 34,11 8,43 17,17 51,86 21,02 30,84 18,46
19 126,82 12452 60,72 34,42 8,70 17,61 47,60 19,90 27,70 16,21
20 132,70 130,06 63,60 36,20 9,72 17,69 50,40 20,93 29,47 16,06
21 128,53 125,99 63,63 36,23 8,86 18,55 45,50 19,63 25,87 16,86
22 133,44 130,87 63,44 3584 8,50 19,11 48,73 21,18 27,55 18,70
23 139,12 136,46 66,32 37,02 8,95 20,36 51,40 22,04 29,36 18,74
24 128,51 125,79 61,21 3581 8,88 16,52 47,84 21,02 26,82 16,74
25 130,86 128,20 62,86 3456 9,64 18,67 48,56 20,50 28,06 16,78
26 140,71 138,97 66,81 3831 9,81 18,69 52,40 21,88 30,52 19,76
27 124,00 121,17 58,20 34,10 8,37 15,74 46,77 20,73 26,04 16,20
28 149,16 146,26 67,96 38,76 8,96 20,24 57,71 21,80 35,91 20,59
29 116,33 114,25 55,33 29,73 8,10 17,50 44,83 18,46 26,37 14,09
30 132,81 130,19 61,31 34,61 9,95 16,76 52,16 21,54 30,62 16,72

'Carcaca quente; “Carcagca fria.
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APENDICE 11. Pesos dos cortes da desossa do serrote-coxa (kg), das carcacas de
novilhos e vacas, analisados no capitulo 11l

Brinco Coxdo Coxao Tatu  Patinho Musculo Musculo Retalr]o Retalho Osso
duro mole mole duro comestivel descartado descartado
1 4,36 7,53 1,43 4,35 1,81 1,81 0,94 1,25 6,04
2 5,28 8,51 2,27 5,61 2,51 2,05 1,57 1,57 6,99
3 4,59 7,20 1,85 4,14 1,66 1,74 1,03 1,23 5,15
4 4,50 6,40 1,54 4,01 1,85 1,44 1,17 1,40 5,45
5 5,07 8,31 2,43 4,84 2,02 2,07 1,60 1,13 7,11
6 4,27 7,08 1,70 4,61 1,86 2,01 1,11 0,98 5,56
7 4,79 7,42 2,26 4,89 2,06 1,92 2,00 0,89 6,40
8 5,26 7,90 2,34 4,93 1,97 2,04 1,99 1,05 6,71
9 5,06 8,18 1,93 4,86 2,15 1,78 2,00 1,26 6,18
10 4,72 8,54 2,19 4,78 1,92 2,03 2,02 0,97 5,72
11 5,86 9,50 2,30 5,18 1,89 2,00 1,89 1,70 6,75
12 5,14 8,16 2,49 5,61 2,22 2,02 1,97 0,67 7,51
13 5,03 8,31 2,12 5,18 1,97 2,07 1,15 0,91 6,49
14 4,17 7,12 2,36 4,13 1,72 1,64 2,17 1,18 6,07
15 4,91 8,14 2,26 5,05 1,84 1,94 1,22 1,58 6,03
16 4,72 8,85 2,24 4,86 2,00 1,96 1,92 0,93 6,58
17 5,08 7,95 2,15 4,94 2,03 2,01 1,98 0,84 7,31
18 4,93 8,11 2,63 4,32 1,20 1,82 1,92 1,49 7,68
19 4,97 8,58 2,34 511 2,14 1,97 1,53 1,18 6,62
20 4,93 8,57 2,67 5,27 2,22 2,08 1,75 1,43 7,29
21 5,38 8,65 2,92 5,32 2,32 2,09 1,81 0,62 7,18
22 5,33 8,20 2,17 5,33 2,08 2,09 1,30 1,35 7,97
23 5,70 8,57 2,44 5,39 2,10 2,15 2,21 1,26 7,21
24 5,36 8,22 2,42 5,13 2,10 2,11 0,90 1,61 7,96
25 4,85 7,80 2,02 5,03 2,27 2,05 1,66 1,02 7,83
26 5,69 9,34 2,39 5,19 2,23 2,13 2,00 1,88 7,45
27 4,64 8,00 2,06 5,05 2,23 2,00 0,90 1,61 7,69
28 5,84 9,23 2,42 5,87 2,16 2,25 1,88 1,06 8,00
29 4,49 8,13 2,29 4,33 1,69 1,93 0,54 0,93 5,40
30 5,52 7,63 2,30 4,80 1,87 2,03 1,65 1,49 7,36
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APENDICE 12. Pesos dos cortes da desossa do serrote-alcatra (kg), das carcacas de
novilhos e vacas, analisados no capitulo IlI

Brinco  Miolo Alcatra Picanha Maminha Retalho comestivel Retalho descartado Osso descartado
1 2,92 1,21 0,96 0,51 0,56 1,58
2 3,68 1,81 1,36 0,20 0,80 2,30
3 3,15 1,17 1,07 0,61 0,42 1,58
4 3,30 1,46 1,18 0,24 0,32 1,63
5 3,51 1,51 1,02 0,47 0,41 1,60
6 3,03 1,10 0,99 0,55 0,34 1,69
7 3,26 1,41 1,12 0,74 0,29 1,69
8 3,20 1,31 1,00 0,52 0,38 1,70
9 3,51 1,34 1,17 0,68 0,28 1,90
10 3,50 1,51 1,23 1,00 0,39 1,73
11 3,75 1,12 1,37 0,51 0,44 1,88
12 3,79 1,62 1,38 0,58 1,34 2,02
13 3,69 1,33 1,19 0,65 0,89 2,27
14 3,18 1,84 1,04 0,78 0,80 2,05
15 3,40 1,66 1,20 0,66 0,67 1,53
16 3,08 1,39 1,04 0,96 0,31 1,43
17 3,45 1,02 0,92 0,99 0,26 1,80
18 3,61 1,09 0,95 0,67 0,47 1,69
19 3,14 1,44 1,00 0,91 0,40 1,84
20 3,69 1,89 1,15 0,76 0,48 1,72
21 3,55 1,47 1,33 0,60 0,22 1,65
22 3,31 1,24 1,12 0,64 0,46 1,78
23 3,41 1,28 1,35 0,91 0,29 1,74
24 3,44 1,41 1,16 0,73 0,47 1,68
25 3,62 1,58 1,19 0,67 0,62 1,95
26 3,56 1,53 1,15 1,09 0,80 1,66
27 3,17 1,58 1,13 0,77 0,65 1,05
28 3,74 1,41 1,11 0,47 0,48 1,75
29 2,95 1,49 1,04 0,69 0,37 1,54

30 3,71 1,71 1,29 0,78 0,60 1,90
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APENDICE 13. Pesos dos cortes da desossa do serrote-lombo (kg), das carcacas de
novilhos e vacas, analisados no capitulo 11l

Brinco _Filé Cord_z”i’o Co_nFra Filé de Capa} de Ripada Nervo Retalf}o Retalho Osso
mignon  de filé filé costela filé chuleta comestivel descartado descartado
1 1,53 0,22 3,93 2,10 1,09 2,50 0,07 1,22 0,61 2,71
2 1,90 0,21 4,80 1,86 1,12 2,63 0,10 1,38 1,03 3,55
3 1,44 0,21 4,99 1,84 0,92 3,70 0,08 1,54 0,56 3,06
4 1,49 0,20 4,45 1,61 1,01 2,75 0,09 1,18 0,50 3,26
5 1,61 0,22 4,72 1,83 0,75 2,21 0,09 1,66 0,35 2,87
6 1,78 0,30 3,40 2,38 0,95 2,08 0,09 0,91 0,25 3,07
7 1,73 0,21 5,56 2,21 1,36 2,70 0,12 1,07 0,31 3,32
8 1,63 0,46 5,33 1,88 1,32 2,83 0,08 1,35 0,54 3,35
9 1,65 0,39 5,35 2,18 1,30 2,87 0,06 1,02 0,29 3,08
10 1,79 0,53 4,89 1,74 1,38 2,73 0,07 1,13 0,80 3,69
11 1,64 0,30 5,51 2,11 1,12 2,60 0,07 0,87 0,74 3,39
12 1,89 0,26 5,16 2,19 1,42 3,22 0,15 0,96 1,36 4,04
13 1,88 0,23 4,83 2,21 1,33 2,52 0,08 0,95 1,11 431
14 1,55 0,22 4,14 1,88 1,07 2,20 0,07 1,11 1,07 2,66
15 2,00 0,24 4,26 2,45 1,14 2,72 0,08 1,05 0,46 2,82
16 1,86 0,67 5,08 2,19 1,15 2,86 0,09 0,98 0,43 2,69
17 1,85 0,51 4,59 191 1,04 2,55 0,10 1,05 0,29 2,94
18 1,66 0,28 4,19 1,97 1,24 2,93 0,15 1,44 0,37 2,94
19 1,86 0,26 4,76 2,13 1,06 2,34 0,14 1,41 0,21 3,45
20 1,87 0,31 3,81 2,79 1,39 2,60 0,12 1,23 0,47 3,08
21 1,74 0,24 4,80 2,02 1,26 3,06 0,10 1,30 0,28 3,71
22 1,74 0,33 4,86 2,08 1,14 3,62 0,11 1,10 0,42 3,73
23 2,02 0,24 5,56 2,18 1,69 2,99 0,15 1,44 0,51 3,63
24 1,62 0,33 4,12 1,77 1,37 2,21 0,11 0,89 0,32 3,71
25 1,55 0,21 5,01 2,13 1,54 2,80 0,08 1,44 0,37 3,562
26 1,63 0,35 4,91 2,25 1,51 3,27 0,13 0,84 0,52 3,28
27 1,71 0,23 4,14 2,32 0,73 2,49 0,11 0,75 0,60 2,63
28 2,26 0,24 5,67 2,58 1,36 2,69 0,09 1,32 0,72 331
29 1,62 0,31 4,51 2,65 1,38 2,85 0,07 0,93 0,33 2,82
30 1,61 0,20 4,63 1,86 1,00 2,96 0,13 0,99 0,34 3,05
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APENDICE 14. Pesos dos cortes da desossa do dianteiro-paleta (kg) das carcacas de
novilhos e vacas, analisados no capitulo 11l

Brinco P4 Raguete  Peixinho dCora(;éo Capa’ da N_IL’Jscho Retalf)o Retalho Osso
a paleta pa dianteiro  comestivel descartado descartado
1 1,20 1,74 1,09 2,26 1,22 3,12 0,40 0,56 4,23
2 1,73 2,25 1,33 3,57 1,60 4,39 0,41 0,83 4,83
3 2,03 2,23 1,07 2,27 1,82 2,69 0,24 0,44 3,66
4 1,03 1,76 1,03 2,92 1,55 3,40 0,53 0,52 4,14
5 1,93 1,78 1,45 4,05 1,96 2,54 0,41 0,20 4,98
6 2,41 2,21 1,28 2,68 2,08 2,92 0,53 0,08 4,32
7 2,21 2,02 1,09 3,16 1,85 2,59 0,67 0,46 4,68
8 1,07 1,92 1,30 3,26 1,79 391 0,22 0,37 4,71
9 2,51 1,81 1,17 3,40 1,77 2,97 0,45 0,55 4,57
10 1,82 1,99 1,42 2,92 1,43 3,28 0,48 0,54 4,26
11 3,78 1,98 1,44 2,85 1,72 2,74 0,25 0,82 4,90
12 1,31 2,14 1,43 3,57 2,06 4,17 0,25 0,71 5,12
13 2,90 2,14 1,18 3,27 1,61 2,99 0,27 0,89 4,69
14 2,18 1,72 1,07 3,07 1,67 2,52 0,33 0,37 4,06
15 2,66 1,88 1,19 2,87 1,42 3,07 0,25 0,60 4,29
16 1,41 2,57 1,50 3,32 2,34 4,28 0,17 0,41 4,93
17 2,56 2,22 1,21 2,80 1,65 3,19 0,26 0,34 5,25
18 3,47 1,94 1,22 2,96 1,77 3,04 0,37 0,75 5,41
19 2,32 2,36 0,95 2,69 2,08 3,36 0,53 0,82 4,71
20 1,68 2,39 1,44 3,09 1,56 4,00 0,31 0,75 5,66
21 1,75 1,97 1,33 3,45 1,84 3,18 0,62 0,41 5,03
22 1,84 2,10 1,26 3,35 1,83 3,33 0,66 0,83 5,92
23 1,50 2,08 1,46 3,45 1,91 4,04 0,74 1,03 5,75
24 2,18 2,08 1,47 3,05 1,97 3,43 0,65 0,63 5,53
25 1,43 2,50 1,49 3,00 1,53 3,84 0,46 0,91 5,30
26 3,21 2,39 1,30 3,57 1,77 3,63 0,33 0,37 5,28
27 1,99 2,04 1,08 3,48 2,09 3,63 0,31 1,00 5,07
28 1,75 2,72 1,34 3,33 2,02 3,95 0,95 0,42 5,31
29 1,80 2,09 1,15 2,47 1,87 3,48 0,90 0,50 4,13
30 3,88 1,90 1,32 3,25 2,00 3,04 0,26 0,54 5,31
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APENDICE 15. Pesos dos cortes da desossa do dianteiro-agulha (kg), das carcacgas

de novilhos com diferentes pesos, analisados no capitulo I

Brinco Carne costela Pescogo Peito  Acém  Retalho comestivel Retalho descartado Osso descartado
1 4,43 5,36 2,07 5,48 0,33 0,80 4,49
2 4,48 7,64 3,35 7,05 0,79 1,49 5,62
3 4,58 5,69 3,13 591 0,50 1,07 4,46
4 4,04 5,29 1,49 6,02 0,42 1,28 4,72
5 4,09 5,45 2,71 5,28 0,56 1,26 4,89
6 3,95 4,84 1,65 4,44 0,50 0,67 4,98
7 4,48 6,19 1,85 7,45 0,29 0,88 521
8 4,81 6,69 2,28 5,60 0,06 1,33 5,37
9 5,01 5,78 3,01 7,38 0,59 1,12 5,30
10 3,98 7,40 2,49 6,77 0,50 1,93 4,75
11 574 7,02 2,29 6,93 0,40 1,09 6,47
12 4,44 6,55 3,37 6,72 1,09 2,23 6,16
13 3,85 7,35 2,10 6,54 0,45 1,78 5,78
14 4,43 5,95 2,70 5,70 0,45 0,94 4,43
15 5,20 5,87 2,40 6,58 0,75 2,12 4,79
16 5,09 8,53 2,41 6,77 0,59 1,51 5,65
17 4,29 6,41 2,31 5,70 0,54 1,27 5,26
18 5,75 7,55 4,11 5,77 0,46 1,72 5,43
19 5,17 6,04 2,60 6,69 0,58 1,13 5,45
20 5,41 6,96 2,09 7,37 0,61 0,93 6,09
21 4,56 6,45 2,16 5,95 0,61 0,98 5,14
22 4,29 5,96 2,63 5,95 0,57 2,17 5,97
23 6,04 5,57 3,15 6,65 0,54 1,77 5,61
24 4,39 5,57 2,66 6,29 0,64 1,41 5,82
25 3,46 5,34 3,44 6,80 0,54 191 6,53
26 5,22 7,59 2,63 7,40 0,62 1,25 577
27 521 5,75 2,35 5,41 0,57 1,87 4,79
28 6,52 8,02 2,96 8,85 0,72 1,53 7,25
29 3,51 7,06 2,18 7,23 0,86 0,77 4,72
30 5,58 8,22 2,29 6,72 0,49 1,15 6,13
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APENDICE 16. Pesos dos cortes da desossa do costilhar (kg), das carcacas de
novilhos com diferentes pesos, analisados no capitulo Il

Brinco Costela janela Costela minga Matambre Vazio Bife de vazio cfn?(teaslt?\(/)el d(i?:t:rltg%o
1 5,67 3,50 1,39 2,10 0,49 0,49 0,92
2 7,24 6,64 1,43 2,52 0,55 0,22 2,00
3 7,47 4,05 1,29 1,84 0,50 0,45 0,86
4 6,97 3,84 1,41 1,63 0,48 0,40 1,19
5 5,88 4,26 1,31 1,93 0,48 0,31 1,18
6 5,58 3,24 1,01 2,17 0,49 0,24 0,90
7 6,48 4,17 121 2,03 0,64 0,42 1,12
8 7,04 4,08 1,34 2,31 0,51 0,41 1,22
9 6,75 4,49 141 1,83 0,59 0,55 1,00
10 6,67 6,30 1,75 2,86 0,61 0,33 1,64
11 7,59 4,18 1,55 2,16 0,58 0,69 1,19
12 6,32 4,83 1,30 2,12 0,52 0,29 1,45
13 6,36 5,07 1,37 2,52 0,50 0,33 1,45
14 6,21 3,77 1,39 1,82 0,40 0,35 1,63
15 7,11 4,67 1,55 2,45 0,69 0,32 1,57
16 6,93 4,63 1,80 2,31 0,66 0,54 1,01
17 7,02 4,63 1,64 2,23 0,62 0,83 0,95
18 7,97 4,51 1,45 2,42 0,51 0,32 1,30
19 6,86 3,98 1,39 1,93 0,49 0,63 0,96
20 6,38 4,17 1,59 2,12 0,50 0,27 1,02
21 6,25 4,95 1,31 2,39 0,51 0,35 1,12
22 7,54 4,70 1,73 2,62 0,56 0,75 0,82
23 8,20 4,45 1,80 2,22 0,55 0,50 1,01
24 6,76 3,83 1,57 2,17 0,60 0,69 1,12
25 7,01 4,01 1,46 2,04 0,57 0,29 1,38
26 8,01 4,78 1,58 2,86 0,61 0,40 1,54
27 6,16 3,80 1,44 2,59 0,48 0,27 1,45
28 8,84 5,16 1,89 2,00 0,61 0,94 1,12
29 5,80 3,46 1,26 2,05 0,53 0,25 0,76
30 6,23 4,47 1,59 2,35 0,49 0,71 0,91
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APENDICE 17. Formulas utilizadas para céalculo das variaveis analisadas nos
capitulos Il e 11l

. Percentual de porcdes da coxa em relacdo a prépria coxa
CXDURPCX=(CXDUR/CX)*100; Coxao duro
CXMOLPCX=(CXMOL/CX)*100; Coxao mole
CXTATPCX=(CXTAT/CX)*100; Tatu
CXPATPCX=(CXPAT/CX)*100; Patinho
CXMMOPCX=(CXMMO/CX)*100; Musculo mole
CXMDUPCX=(CXMDU/CX)*100; Musculo duro
CXRCPCX=(CXRC/CX)*100; Retalho comestivel
CXRDPCX=(CXRD/CX)*100; Retalho descartado
CXODPCX=(CXOD/CX)*100; Osso descartado
CXPEPCX=(CXPE/CX)*100; Perdas inerentes

. Percentual de porcdes da coxa em relacdo ao serrote
CXDURPSE=(CXDUR/SER)*100; Coxao duro
CXMOLPSE=(CXMOL/SER)*100; Cox&o mole
CXTATPSE=(CXTAT/SER)*100; Tatu
CXPATPSE=(CXPAT/SER)*100; Patinho
CXMMOPSE=(CXMMO/SER)*100; Masculo mole
CXMDUPSE=(CXMDU/SER)*100; Musculo duro
CXRCPSE=(CXRC/SER)*100; Retalho comestivel
CXRDPSE=(CXRD/SER)*100; Retalho descartado
CXODPSE=(CXOD/SER)*100; Osso descartado
CXPEPSE=(CXPE/SER)*100; Perdas inerentes

. Percentual de porcdes da coxa em relacdo a carcacga fria.
CXDURPCF=(CXDUR/PCF)*100; Coxao duro
CXMOLPCF=(CXMOL/PCF)*100; Coxao mole
CXTATPCF=(CXTAT/PCF)*100; Tatu
CXPATPCF=(CXPAT/PCF)*100; Patinho
CXMMOPCF=(CXMMO/PCF)*100; Musculo mole
CXMDUPCF=(CXMDU/PCF)*100; Musculo duro
CXRCPCF=(CXRC/PCF)*100; Retalho comestivel
CXRDPCF=(CXRD/PCF)*100; Retalho descartado
CXODPCF=(CXOD/PCF)*100; Osso descartado
CXPEPCF=(CXPE/PCF)*100; Perdas inerentes

. Percentual de por¢des da alcatra em relagcao a propria alcatra
ALALPAL=(ALAL/AL)*100; Miolo da alcatra
ALPIPAL=(ALPI/AL)*100; Picanha
ALMAPAL=(ALMA/AL)*100; Maminha
ALRCPAL=(ALRC/AL)*100; Retalho comestivel
ALRDPAL=(ALRD/AL)*100; Retalho descartado
ALODPAL=(ALOD/AL)*100; Osso descartado
ALPEPAL=(ALPE/AL)*100; Perdas inerentes
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APENDICE 17. (continuacdo) Formulas utilizadas para calculo das variaveis
analisadas nos capitulos Il e 11l

. Percentual de porcdes da alcatra em relacao ao serrote.
ALALPSE=(ALAL/SER)*100; Miolo da alcatra
ALPIPSE=(ALPI/SER)*100; Picanha
ALMAPSE=(ALMA/SER)*100; Maminha
ALRCPSE=(ALRC/SER)*100; Retalho comestivel
ALRDPSE=(ALRD/SER)*100; Retalho descartado
ALODPSE=(ALOD/SER)*100; Osso descartado
ALPEPSE=(ALPE/SER)*100; Perdas inerentes

. Percentual de por¢des da alcatra em relagdo a carcaca fria
ALALPCF=(ALAL/PCF)*100; Miolo da alcatra
ALPIPCF=(ALPI/PCF)*100; Picanha
ALMAPCF=(ALMA/PCF)*100; Maminha
ALRCPCF=(ALRC/PCF)*100; Retalho
ALRDPCF=(ALRD/PCF)*100;Retalho descartado
ALODPCF=(ALOD/PCF)*100;0sso0 descartado
ALPEPCF=(ALPE/PCF)*100; Perdas inerentes

. Percentual de porcdes do lombo em relagdo ao préprio lombo.
LOFIPLO=(LOFI/LO)*100; Filé mignon
LOCNPLO=(LOCN/LO)*100; Contra filé
LOCSPLO=(LOCS/LO)*100; Filé de costela
LOCAPLO=(LOCA/LO)*100;Capa de filé
LORIPLO=(LORI/LO)*100; Ripa da chuleta
LONEPLO=(LONE/LO)*100; Nervo
LORCPLO=(LORC/LO)*100; Retalho comestivel
LORDPLO=(LORD/LO)*100; Retalho descartado
LOODPLO=(LOOD/LO)*100; Osso descartado
LOPEPLO=(LOPE/LO)*100; Perdas inerentes

. Percentual de porcdes do lombo em relagdo ao serrote.
LOFIPSE=(LOFI/SER)*100; Filé mignon
LOCNPSE=(LOCN/SER)*100; Contra filé
LOCSPSE=(LOCS/SER)*100; Filé de costela
LOCAPSE=(LOCA/SER)*100; Capa de filé
LORIPSE=(LORI/SER)*100; Ripa da chuleta
LONEPSE=(LONE/SER)*100; Nervo
LORCPSE=(LORC/SER)*100; Retalho comestivel
LORDPSE=(LORD/SER)*100; Retalho descartado
LOODPSE=(LOOD/SER)*100; Osso descartado
LOPEPSE=(LOPE/SER)*100; Perdas inerentes
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APENDICE 17. (continuacdo) Formulas utilizadas para calculo das variaveis
analisadas nos capitulos Il e 11l

. Percentual de porcdes do lombo em relagdo a carcaca fria.
LOFIPCF=(LOFI/PCF)*100; Filé mignon
LOCNPCF=(LOCN/PCF)*100; Contra filé
LOCSPCF=(LOCS/PCF)*100; Filé de costela
LOCAPCF=(LOCA/PCF)*100; Capa de filé
LORIPCF=(LORI/PCF)*100; Ripa da chuleta
LONEPCF=(LONE/PCF)*100; Nervo
LORCPCF=(LORC/PCF)*100; Retalho comestivel
LORDPCF=(LORD/PCF)*100; Retalho descartado
LOODPCF=(LOOD/PCF)*100; Osso descartado
LOPEPCF=(LOPE/PCF)*100; Perdas inerentes

- Percentual de por¢des da paleta em relacédo a propria paleta
PAAUPPA=(PAAU/PA)*100; Pa
PARAPPA=(PARA/PA)*100; Raquete
PAPXPPA=(PAPX/PA)*100; Peixinho
PACOPPA=(PACO/PA)*100; Coracao da paleta
PACAPPA=(PACA/PA)*100; Capa da pa
PAMUPPA=(PAMU/PA)*100; Mdsculo dianteiro
PARCPPA=(PARC/PA)*100; Retalho comestivel
PARDPPA=(PARD/PA)*100; Retalho descartado
PAODPPA=(PAOD/PA)*100; Osso descartado
PAPEPPA=(PAPE/PA)*100; Perdas inerentes

. Percentual de porcdes da paleta em relacédo ao dianteiro
PAAUPDIA=(PAAU/DIA)*100; Pa
PARAPDIA=(PARA/DIA)*100; Raquete
PAPXPDIA=(PAPX/DIA)*100; Peixinho
PACOPDIA=(PACO/DIA)*100; Coracéo da paleta
PACAPDIA=(PACA/DIA)*100; Capa da pa
PAMUPDIA=(PAMU/DIA)*100; Musculo dianteiro
PARCPDIA=(PARC/DIA)*100; Retalho comestivel
PARDPDIA=(PARD/DIA)*100; Retalho descartado
PAODPDIA=(PAOD/DIA)*100; Osso descartado
PAPEPDIA=(PAPE/DIA)*100; Perdas inerentes
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APENDICE 17. (continuacdo) Formulas utilizadas para calculo das variaveis
analisadas nos capitulos Il e 11l

. Percentual de porcdes da paleta em relagéo a carcaca fria
PAAUPPCF=(PAAU/PCF)*100; Pa
PARAPPCF=(PARA/PCF)*100; Raquete
PAPXPPCF=(PAPX/PCF)*100; Peixinho
PACOPPCF=(PACO/PCF)*100; Coracéao da paleta
PACAPPCF=(PACA/PCF)*100; Capa da pa
PAMUPPCF=(PAMU/PCF)*100; Musculo dianteiro
PARCPPCF=(PARC/PCF)*100; Retalho comestivel
PARDPPCF=(PARD/PCF)*100; Retalho descartado
PAODPPCF=(PAOD/PCF)*100; Osso descartado
PAPEPPCF=(PAPE/PCF)*100; Perdas inerentes

.- Percentual de porcdes da agulha em relacdo a propria agulha.
AGCOPAG=(AGCO/AG)*100; Carne costela
AGPSPAG=(AGPS/AG)*100; Pescoco
AGPTPAG=(AGPT/AG)*100; Peito
AGACPAG=(AGAC/AG)*100; Acém
AGRCPAG=(AGRC/AG)*100; Retalho comestivel
AGRDPAG=(AGRD/AG)*100; Retalho descartado
AGODPAG=(AGOD/AG)*100; Osso descartado
AGPEPAG=(AGPE/AG)*100; Perdas inerentes

. Percentual de porcdes da agulha em relacao ao dianteiro
AGCOPDIA=(AGCO/DIA)*100; Carne costela
AGPSPDIA=(AGPS/DIA)*100; Pescoco
AGPTPDIA=(AGPT/DIA)*100; Peito
AGACPDIA=(AGAC/DIA)*100; Acém
AGRCPDIA=(AGRC/DIA)*100; Retalho comestivel
AGRDPDIA=(AGRD/DIA)*100; Retalho descartado
AGODPDIA=(AGOD/DIA)*100; Osso descartado
AGPEPDIA=(AGPE/DIA)*100; Perdas inerentes

. Percentual de por¢des da agulha em relagao a carcaca fria
AGCOPPCF=(AGCO/PCF)*100; Carne costela
AGPSPPCF=(AGPS/PCF)*100; Pescoco
AGPTPPCF=(AGPT/PCF)*100; Peito
AGACPPCF=(AGAC/PCF)*100; Acém
AGRCPPCF=(AGRC/PCF)*100; Retalho comestivel
AGRDPPCF=(AGRD/PCF)*100; Retalho descartado
AGODPPCF=(AGOD/PCF)*100; Osso descartado
AGPEPPCF=(AGPE/PCF)*100; Perdas inerentes
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APENDICE 17. (continuacdo) Formulas utilizadas para calculo das variaveis
analisadas nos capitulos Il e 11l

.- Percentual de porcdes do costilhar em relacdo ao préprio costilhar
COJAPCO=(COJA/CO)*100; Costela janela
COBPCO=(COB/C0)*100; Costela minga
COMAPCO=(COMA/C0)*100; Matambre
COVAPCO=(COVA/CO)*100; Vazio
COBIPCO=(COBI/C0O)*100; Bife de vazio
CORCPCO=(CORC/C0)*100; Retalho comestivel
CORDPCO=(CORD/C0)*100; Retalho descartado
COPEPCO=(COPE/CO)*100; Perdas inerentes

- Percentual de porcdes do costilhar relacdo a carcaca fria
COJAPCF=(COJA/PCF)*100; Costela janela
COBPCF=(COB/PCF)*100; Costela minga
COMAPCF=(COMA/PCF)*100; Matambre
COVAPCF=(COVA/PCF)*100; Vazio
COBIPCF=(COBI/PCF)*100; Bife de vazio
CORCPCF=(CORC/PCF)*100; Retalho comestivel
CORDPCF=(CORD/PCF)*100; Retalho descartado
COPEPCF=(COPE/PCF)*100; Perdas inerentes

. Percentual dos cortes comerciais em relacdo a carcaca fria
SERROTE=(SER/PCF)*100; Serrote
DIANTEI=(DIA/PCF)*100; Dianteiro
COSTILH=(CO/PCF)*100; Costilhar
COXA=(CX/PCF)*100; Coxa
ALCATRA=(AL/PCF)*100; Alcatra
LOMBO=(LO/PCF)*100; Lombo
PALETA=(PA/PCF)*100; Paleta
AGULHA=(AG/PCF)*100; Agulha

. Somatorios em percentual de carne embalada dos cortes primarios
EMSERPCF=(EMBASER/PCF)*100; Serrote
EMBCXPCF=(EMBCX/PCF)*100; Coxa
EMBALPCF=(EMBAL/PCF)*100;Alcatra
EMBLOPCF=(EMBLO/PCF)*100; Lombo
EMDIAPCF=(EMBADIA/PCF)*100; Dianteiro
EMBPAPCF=(EMBPA/PCF)*100; Paleta
EMBAGPCF=(EMBAG/PCF)*100; Agulha
EMBCOPCF=(EMBCO/PCF)*100; Costilhar
EMTOTPCF=(EMBTOT/PCF)*100; Total
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APENDICE 17. (continuacdo) Formulas utilizadas para calculo das variaveis
analisadas nos capitulos Il e 11l

. Somatorios em percentual de retalho descartado dos cortes
primarios

RDSERPCF=(RDSER/PCF)*100;

RDDIAPCF=(RDDIA/PCF)*100;

RDTOTPCF=(RDTOT/PCF)*100;

. Somatorios em percentual de osso descartado dos cortes
primarios.

ODSERPCF=(ODSER/PCF)*100;

ODDIAPCF=(ODDIA/PCF)*100;

ODTOTPCF=(ODTOT/PCF)*100;
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APENDICE 18. Normas para publicacdo de trabalhos cientificos na Revista
Brasileira de Zootecnia

Normas para preparacéo de trabalhos cientificos submetidos a
publicacdo na Revista Brasileira de Zootecnia

A fim de prestigiar a comunidade cientifica nacional, é importante que os autores
esgotem as informacdes disponiveis na literatura brasileira, principalmente aquelas ja
publicadas na Revista Brasileira de Zootecnia.

Instrucdes gerais

O envio dos artigos é feito exclusivamente pela home page da RBZ
(http://www.sbz.org.br), link Revista. Os artigos cientificos devem ser originais e
submetidos em um arquivo doc identificado, juntamente com uma carta de
encaminhamento, que deve conter e.mail, endereco e telefone do autor responséavel e
area selecionada para publicacdo (Aquicultura; Forragicultura; Melhoramento,
Genética e Reproducao; Monogastricos; Producdo Animal; Ruminantes; e Sistemas de
Producao e Agronegdcio).

Deve-se evitar 0 uso de termos regionais ao longo do texto e elaborar o texto
segundo sugestdes contidas na home page da RBZ, link Instru¢cdes aos autores.

O pagamento da taxa de tramitacdo (pré-requisito para emissdo do numero de
protocolo), no valor de R$25,00 (vinte e cinco reais), devera ser efetuado por meio de
boleto bancéario, disponivel na home page da SBZ (http://www.sbz.org.br).

Uma vez aprovado o artigo, sera cobrada uma taxa de publicacao, que, no ano
de 2007, serd de R$150,00 (cento e cinquenta reais) para os artigos completos em
inglés e de R$75,00 (setenta e cinco reais) para os demais, além do pagamento de
paginas editadas excedentes (a partir da nona). O Editor Chefe e o Conselho
Cientifico, em casos especiais, tém autonomia para decidir sobre a publicacdo do
artigo.

Lingua: portugués ou inglés
Formatacéo de texto

O texto deve ser digitado em fonte Times New Roman 12, espaco duplo (exceto
Resumo, Abstract e Tabelas, que devem ser elaborados em espaco 1,5), margens
superior, inferior, esquerda e direita de 2,5; 2,5; 3,5; e 2,5 cm, respectivamente.

Pode conter até 25 paginas, numeradas sequencialmente em algarismos
arébicos.

As paginas devem apresentar linhas numeradas (a numeracdo é feita da
seguinte forma: MENU ARQUIVO/CONFIGURAR PAGINA/LAYOUT/ NUMEROS DE
LINHA.../NUMERAR LINHAS), com paginagao continua e centralizada no rodapé.

Estrutura do artigo

O artigo deve ser dividido em se¢des com cabecalho centralizado, em negrito, na
seguinte ordem: Resumo, Abstract, Introducdo, Material e Métodos, Resultados e
Discusséo, Conclusbes, Agradecimento e Literatura Citada.

N&o séo aceitos cabecalhos de 3a ordem.

Os paragrafos devem iniciar a 1,0 cm da margem esquerda.
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Titulo

Deve ser preciso e informativo. Quinze palavras sao o ideal e 25, o maximo.
Digita-lo em negrito e centralizado, segundo o exemplo: Valor nutritivo da cana-de-
aclcar para bovinos em crescimento. Indicar sempre a entidade financiadora da
pesquisa, como primeira chamada de rodapé numerada.

Autores

Deve-se listar até seis autores. A primeira letra de cada nome/sobrenome deve
ser mailscula (Ex.: Anacleto José Benevenutto). Nao lista-los apenas com as iniciais e
0 ultimo sobrenome (Ex.: A.J. Benevenutto).

Outras pessoas que auxiliaram na condugdo do experimento e/ou
preparagao/avaliacdo do manuscrito devem ser mencionadas em Agradecimento.

Digita-los separados por virgula, centralizado e em negrito, com chamadas de
rodapé numeradas e em sobrescrito, indicando apenas a instituicado e/ou o endereco
profissional dos autores. Informar o endereco eletrdbnico somente do responséavel pelo
artigo.

Processo de tramitacdo: basta que um autor esteja quite com a anuidade do ano
corrente.

Ato da publicac&o: todos os autores devem estar em dia com a anuidade da SBZ,
exceto co-autores que ndo militam na area zootécnica, como estatisticos, quimicos,
biélogos, entre outros, desde que nao seja o primeiro autor.

Resumo

Deve conter no maximo 1.800 caracteres com espaco. As informacbes do
resumo devem ser precisas e informativas. Resumos extensos seréo devolvidos para
adequacdo as normas.

Deve sumarizar objetivos, material e métodos, resultados e conclusdes. N&o
deve conter introducdo. Referéncias nunca devem ser citadas no resumo.

O texto deve ser justificado e digitado em pardgrafo Unico e espaco 1,5,
comecando por RESUMO, iniciado a 1,0 cm da margem esquerda.

Abstract

Deve aparecer obrigatoriamente na segunda pagina e ser redigido em inglés
cientifico, evitando-se sua traducéo por meio de aplicativos comerciais.

O texto deve ser justificado e digitado em espaco 1,5, comecando por
ABSTRACT, em paragrafo Unico, iniciado a 1,0 cm da margem esquerda.

Palavras-chave e Key Words

Apresentar até seis (6) palavras-chave e Key Words imediatamente ap6s o
RESUMO e ABSTRACT, respectivamente, em ordem alfabética. Devem ser
elaboradas de modo que o trabalho seja rapidamente resgatado nas pesquisas
bibliograficas . Ndo podem ser retiradas do titulo do artigo. Digita-las em letras
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minUsculas, com alinhamento justificado e separado por virgulas. Ndo devem conter
ponto final.

Introducéo

Deve conter no maximo 2.500 caracteres com espaco.
Deve-se evitar a citacdo de varias referéncias para 0 mesmo assunto.
Trabalhos com introducao extensa serdo devolvidos para adequacgao as normas.

Material e Métodos

Descri¢do clara e com referéncia especifica original para todos os procedimentos
biolégicos, analiticos e estatisticos. Todas as modificac6es de procedimentos devem
ser explicadas.

Resultados e Discusséao

Os resultados devem ser combinados com discussdo. Dados suficientes, todos
com algum indice de variacao incluso, devem ser apresentados para permitir ao leitor
a interpretacdo dos resultados do experimento. A discusséo deve interpretar clara e
concisamente os resultados e integrar resultados de literatura com os da pesquisa
para proporcionar ao leitor uma base ampla na qual possa aceitar ou rejeitar as
hipoteses testadas.

Evitar paragrafos soltos e citagées pouco relacionadas ao assunto.

Conclusoes

Devem ser redigidas em paragrafo Unico e conter no maximo 1.000 caracteres
com espaco.

N&o devem ser repeticdo de resultados. Devem ser dirigidas aos leitores que ndo
sdo necessariamente profissionais ligados a ciéncia animal. Devem explicar
claramente, sem abreviacdes, acrébnimos ou citagdes, 0 que os resultados da pesquisa

concluem para a ciéncia animal.
Agradecimento

Deve iniciar logo apés as Conclusdes.
Abreviaturas, simbolos e unidades

Abreviaturas, simbolos e unidades devem ser listados conforme indicado na
home page da RBZ, link Instru¢des aos autores.

» Usar 36%, e ndo 36 % (sem espago entre 0 no e %)

» Usar 88 kg, e ndo 88Kg (com espaco entre o no e kg, que deve vir em
minusculo)

» Usar 136,22, e ndo 136.22 (usar virgula, e ndo ponto)

e Usar 42 mL, e ndo 42 ml (litro deve vir em L mailsculo, conforme padronizacao
internacional)

 Usar 250C, e ndo 25 oC (sem espaco entre o no e °C)



142

APENDICE 18. (continuacdo) Normas para publicacdo de trabalhos cientificos
na Revista Brasileira de Zootecnia

» Usar (P<0,05), e ndo (P < 0,05) (sem espaco antes e depois do <)

e Usar 521,79 + 217,58, e ndo 521,79+217,58 (com espaco antes e depois do *)

« Usar r? = 0,95, e n&o r’=0,95 (com espaco antes e depois do =)

» Usar asterisco nas tabelas apenas para probabilidade de P: (*P<0,05; **P<0,01;
***pP<0,001)

Deve-se evitar 0 uso de abreviacdes ndo consagradas e de acrébnimos, como por
exemplo: "o T3 foi maior que o T4, que nao diferiu do T5 e do T6". Este tipo de
redacdo € muito comoda para o autor, mas é de dificil compreenséo para o leitor.

Tabelas e Figuras

E imprescindivel que todas as tabelas sejam digitadas segundo menu do Word
"Inserir Tabela", em células distintas (ndo serdo aceitas tabelas com valores
separados pelo recurso ENTER ou coladas como figura). Tabelas e figuras enviadas
fora de normas serdo devolvidas para adequacao.

Devem ser numeradas sequencialmente em algarismos arabicos e apresentadas
logo apds a chamada no texto.

O titulo das tabelas e figuras deve ser curto e informativo, devendo-se adotar as
abreviaturas divulgadas oficialmente pela RBZ.

A legenda das Figuras (chave das convencdes adotadas) deve ser incluida no
corpo da figura. Nos gréficos, as designacdes das variaveis dos eixos X e Y devem ter
iniciais maiusculas e unidades entre parénteses.

Figuras ndo-originais devem conter, apos o titulo, a fonte de onde foram
extraidas, que deve ser referenciada. As unidades, a fonte (Times New Roman) e o
corpo das letras em todas as figuras devem ser padronizados.

Os pontos das curvas devem ser representados por marcadores contrastantes,
como circulo, quadrado, triangulo ou losango (cheios ou vazios).

As curvas devem ser identificadas na propria figura, evitando o excesso de
informagBes que comprometa o entendimento do gréfico.

As figuras devem ser gravadas no programa Word, Excel ou Corel Draw
(extensdo CDR), para possibilitar a edi¢cdo e possiveis corre¢des.

Usar linhas com, no minimo, 3/4 ponto de espessura.

No caso de gréafico de barras, usar diferentes efeitos de preenchimento (linhas
horizontais, verticais e diagonais, pontinhos etc). Evite os padrdoes de cinza porque
eles dificultam a visualizagdo quando impressos.

As figuras deverdo ser exclusivamente monocromaticas.

N&o usar negrito nas figuras.

Os numeros decimais apresentados no interior das tabelas e figuras devem
conter virgula, e nao ponto.

Citacdes no texto
As citagBes de autores no texto sdo em letras minusculas, seguidas do ano de

publicacdo. Quando houver dois autores, usar & (e comercial) e, no caso de trés ou
mais autores, citar apenas o sobrenome do primeiro, seguido de et al.
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Comunicacédo pessoal (ABNT-NBR 10520).

N&o fazem parte da lista de referéncias, sendo colocadas apenas em nota de
rodapé. Coloca-se o0 sobrenome do autor seguido da expressao “comunicacdo
pessoal”, a data da comunica¢do, 0 nome, estado e pais da Instituicdo a qual o autor é
vinculado.

Literatura Citada

Baseia-se na Associagao Brasileira de Normas Técnicas — ABNT (NBR 6023).

Devem ser redigidas em pagina separada e ordenadas alfabeticamente pelo(s)
sobrenome(s) do(s) autor(es).

Digita-las em espago simples, alinhamento justificado e recuo até a terceira letra
a partir da segunda linha da referéncia. Para formata-las, siga as seguintes instrucdes:

No menu FORMATAR, escolha a op¢do PARAGRAFO... RECUO ESPECIAL,
op¢cdo DESLOCAMENTO... 0,6 cm.

Em obras com dois e trés autores, mencionam-se os autores separados por
ponto-e-virgula e, naquelas com mais de trés autores, os trés primeiros vém seguidos
de et al. As iniciais dos autores ndo podem conter espacos. O termo et al. ndo deve
ser italizado nem precedido de virgula.

O recurso tipografico utilizado para destacar o elemento titulo sera negrito e,
para os nomes cientificos, italico.

Indica(m)-se o(s) autor(es) com entrada pelo Gltimo sobrenome seguido do(s)
prenome(s) abreviado (s), exceto para nomes de origem espanhola, em que entram o0s
dois ultimos sobrenomes.

No caso de homoénimos de cidades, acrescenta-se o nome do estado (ex.:
Vicosa, MG; Vicosa, AL; Vigosa, RJ).

Obras de responsabilidade de uma entidade coletiva

A entidade é tida como autora e deve ser escrita por extenso, acompanhada por
sua respectiva abreviatura. No texto, é citada somente a abreviatura correspondente.

Quando a editora é a mesma instituicdo responsavel pela autoria e ja tiver sido
mencionada, ndo é indicada.

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTRY - AOAC. Official methods
of analysis. 16.ed. Arlington: AOAC International, 1995. 1025p.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA - UFV. Sistema de andlises estatisticas e
genéticas - SAEG. Versdo 8.0. Vigosa, MG, 2000. 142p.

Livros e capitulos de livro

Os elementos essenciais sdo: autor(es), titulo e subtitulo (se houver), seguidos
da expressao "In:", e da referéncia completa como um todo. No final da referéncia,
deve-se informar a paginacao.

Quando a editora ndo € identificada, deve-se indicar a expressdo sine nomine,
abreviada, entre colchetes [s.n.].

Quando o editor e local ndo puderem ser indicados na publicagdo, utilizam-se
ambas as expressoes, abreviadas, e entre colchetes [S.1.: s.n.].
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LINDHAL, I.L. Nutricion y alimentacion de las cabras. In. CHURCH, D.C. (Ed.)
Fisiologia digestiva y nutricion de los ruminantes. 3.ed. Zaragoza: Acribia,
1974. p.425-434.

NEWMANN, A.L.; SNAPP, R.R. Beef cattle. 7.ed. New York: John Wiley, 1997. 883p.
Teses e dissertacfes

Deve-se evitar a citacdo de teses, procurando referenciar sempre os artigos
publicados na integra em periédicos indexados. Entretanto, caso os artigos ainda nao
tenham sido publicados, devem-se citar 0os seguintes elementos: autor, titulo, local,
universidade, ano, pagina e area de concentracao.

CASTRO, F.B. Avaliacdo do processo de digestdo do bagaco de cana-de-agucar
auto-hidrolisado em bovinos. Piracicaba: Escola Superior de Agricultura Luiz de
Queiroz, 1989. 123p. Dissertacdo (Mestrado em Zootecnia) - Escola Superior de
Agricultura Luiz de Queiroz, 1989.

Boletins e relatdrios

BOWMAN,V.A. Palatability of animal, vegetable and blended fats by equine. (S.L.):
Virginia Polytechnic Institute and State University, 1979. p.133-141 (Research
division report, 175).

Artigos

O nome do periddico deve ser escrito por extenso. Com vistas a padronizagéo
deste tipo de referéncia, ndo é necessario citar o local; somente volume, nimero,
intervalo de péaginas e ano.

RESTLE, J.; VAZ, R.Z.; ALVES FILHO, D.C. et al. Desempenho de vacas Charolés e
Nelore desterneiradas aos trés ou sete meses. Revista Brasileira de Zootecnia,
v.30, n.2, p.499-507, 2001.

Congressos, reunides, seminérios etc

Citar o minimo de trabalhos publicados em forma de resumo, procurando sempre
referenciar os artigos publicados na integra em peridédicos indexados.

CASACCIA, J.L.; PIRES, C.C.; RESTLE, J. Confinamento de bovinos inteiros ou
castrados de diferentes grupos genéticos. In: REUNIAO ANUAL DA SOCIEDADE
BRASILEIRA DE ZOOTECNIA, 30., 1993, Rio de Janeiro. Anais... Rio de Janeiro:
Sociedade Brasileira de Zootecnia, 1993. p.468.

EUCLIDES, V.P.B.; MACEDO, M.C.M.; OLIVEIRA, M.P. Avaliacdo de cultivares de
Panicum maximum em pastejo. In: REUNIAO ANUAL DA SOCIEDADE
BRASILEIRA DE ZOOTECNIA, 36., 1999, Porto Alegre. Anais... S&o Paulo:
Sociedade Brasileira de Zootecnia/Gmosis, [1999] (CD-ROM).
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Artigo e/ou matéria em meios eletrénicos

Na citacdo de material bibliografico obtido via internet, o autor deve procurar
sempre usar artigos assinados, sendo também sua funcao decidir quais fontes tém
realmente credibilidade e confiabilidade.

Quando se tratar de obras consultadas on-line, sdo essenciais as informagdes
sobre o endereco eletrbnico, apresentado entre os sinais < >, precedido da expresséo
"Disponivel em:" e a data de acesso do documento, precedida da expressdo "Acesso
em:".

NGUYEN, T.H.N.; NGUYEN, V.H.; NGUYEN, T.N. et al. [2003]. Effect of drenching
with cooking oil on performance of local yellow cattle fed rice straw and cassava
foliage. Livestock Research for Rural Development, v.15, n.7, 2003. Disponivel
em: <http:// www.cipav.org.co/Irrd/lrrd15/7/nhan157.htm> Acesso em: 28/07/2005.

REBOLLAR, P.G.; BLAS, C. [2002]. Digestién de la soja integral en rumiantes.
Disponivel em: <http://www.ussoymeal.org/ruminant_s.pdf.> Acesso em: 12/10/02.

SILVA, R.N.; OLIVEIRA, R. [1996]. Os limites pedago6gicos do paradigma da qualidade
total na educacdo. In: CONGRESSO DE INICIACAO CIENTIFICA DA UFPe, 4.,
1996, Recife. Anais eletrénicos... Recife: Universidade Federal do Pernanbuco,
1996. Disponivel em: <http://www. propesq. ufpe.br/anais/anais.htm> Acesso em:
21/01/97.
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Leonir Luiz Pascoal, nascido em 26 de fevereiro de 1961 é natural
de Horizontina/RS, filho de Zenir Jodo Pascoal e Julieta Tremea Pascoal.
Cursou o ensino fundamental na Escola Municipal Cacique Sepé/Séo Pedro do
Pontdo, municipio de Jéia/RS, Colégio Duque de Caxias, Augusto Pestana/RS
e Colégio Antbnio Sepe, Cruz Alta/RS. Realizou o ensino médio na Escola
Estadual Rui Barbosa, ljui/RS. Graduado pela Universidade Federal de Santa
Maria (UFSM) em Zootecnia (1980-1985) e em Medicina Veterinaria (1982-
1994). Mestre em Zootecnia pela UFSM (1986-1992). Em 1994 ingressou como
professor no Departamento de Zootecnia da UFSM, onde foi Coordenador do
Curso de Zootecnia (1999-2002). Ingressou no Programa de Pés Graduacéo

em Zootecnia da Universidade Federal do Rio Grande do Sul (2004-2008).



