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A producao de carne por hectare

AS ESPECIFICACOES DIFERENTES: POR EXEMPLO, A MATURACAO E O MARMOREIO

Depois da abordagem dos te-
mas tipificacdo e rendimento
de carcacas bovinas, hoje va-
mos tratar de producao por
hectare, proporcdes de carne,
0ss0, gordura na carcaga
e também aspectos
e especificacoes
diferentes na

pela divisao da producao to-
tal de carne, em carcacga, pe-
la &rea de pastagem ocupada
pelo gado de corte (4rea ttil
menos areas de lavouras e
pastagens ocupadas
pelo gado leiteiro
e outras espécies

de animais).

Entretanto, na

carne, como a : ;

marm’oriza ao roduzir mais carne maioria dos
s por hectare em sua, .

ea ma}turagao. propriedade. seguindo paises produ-

Questionamen- as orientacdes dos tores de carne,

tos e respostas esquisadores da aproducao por

que constam do
livro “Gado de Cor-
te” - 500 Perguntas 500
Respostas.

Como se determina a produ-
¢ao de carne por hectare?

A rigor, a producao de carne
por hectare é determinada
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Embrapa

drea é estimada
pelo ganho ani-
mal, em peso vivo,
na area. Para isso, divide-se o
ganho total em peso vivo pe-
la area de pastagem ocupada
pelos animais. A producao por
4rea de uma fazenda ouregiao
é estimada por amostragem.
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Quais sao as proporcoes de
carne, gordura e 0sso na
carcaca de bois de corte?
A proporc¢ao de carne, gor-
dura e osso varia de acordo
com o grau de acabamento,
o estado sexual, araga e a
idade ao abate. Em média,
pode-se dizer que a carca-
ca de um boi é composta,
aproximadamente, de 74%
de carne, 6% de gordura e
20% de 0ss0.

O que é carne marmoriza-
da?

A carne marmorizada é
aquela que passou por um
processo de marmorizagao.
A marmorizacao reflete o
grau de deposicao de gor-
dura intramuscular e é uti-

lizada na avaliacao de carca-
¢as, com a finalidade de esti-
mar a qualidade da carne. Em
termos gerais, quanto mais
marmorizada, mais saborosa
serd a carne. Elevados graus
de marmorizacdo também
estdo associados a carnes
mais macias.

O que é carne maturada?

Carne maturada é aquela
que passou por um proces-
so de maturacdo. Maturacao
é a degradacao da estrutura

TIPIFICACAO. E importante ferramenta para melhorar comercializacdo

muscular pelas enzimas da
propria carne, proporcionan-
do-lhe maciez. Para tanto, os
cortes sdo embalados a vdcuo
e mantidos sob refrigeracao
por no minimo sete dias. A
coloragéo escura e a presen-
¢a de liquido no interior da
embalagem sdo caracteris-
ticas normais de uma carne
maturada. A carne maturada
desenvolvera cor vermelho-
brilhante apés 5 - 10 minutos
de abertura da embalagem e
exposicao ao ar.



