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O que é qualidade? 
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Qualidade 

•A qualidade de um produto pode ser definida 
como o conjunto de atributos que satisfaçam às 
necessidades do consumidor ou  que, até mesmo, 
superem suas expectativas iniciais. 

•Esse conceito é adaptável e pode variar  de acordo 
com o mercado ao qual o produto se destina. 
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Qualidades da carcaça 

Peso  Qual o peso ideal? Quanto mais pesada melhor? 

Acabamento  Qual o acabamento ideal? Quanto mais gorda melhor? 

Idade  Quanto mais jovem melhor? 

Sexo  Boi ou Vaca ? Novilho ou Novilha? Castrado ou Inteiro? 

Conformação  quanto mais convexa melhor? 

Carcaça ideal  máximo de músculo, mínimo de ossos e o desejável de gordura 
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Qualidades da carne 

Desejo de compra  cor, cheiro, aparência, apresentação, embalagem,.. 

Sensorial  maciez, suculência, palatabilidade, forma de preparo, ... 

Sanitária  não pode fazer mal (sem contaminação, resíduos, 

microrganismos, ... )  

Nutritiva  atender às necessidades e/ou aos desejos do consumidor. 

Carne ideal  atrativa, macia, saborosa, suculenta, saudável e nutritiva 



Tela de conteúdo 
(foto legenda): 
opção 2 

 Fatores que determinam a qualidade  
da carcaça e da carne: 

 
 

do boi  
 tipo, raça, sexo, ...  

do processo produtivo  
 manejos nutricional, sanitário e de pré-abate, idade ao abate,...  

do processo industrial  
 descanso, eletroestimulação, resfriamento, maturação, 

embalagem, ... 
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 Fatores que determinam a qualidade  
da carcaça e da carne: 

do boi  
 tipo, raça, sexo, ...  

do processo produtivo  
 manejos nutricional, sanitário e de pré-abate, idade ao abate,...  

do processo industrial  
 descanso, eletroestimulação, resfriamento, maturação, 

embalagem, ... 

 e, para a qualidade da carne, também...  
do consumidor  
 escolha do corte e do prato, da forma de preparo,  

 do ponto de cozimento, da forma de cortar a carne, ... 



Correlações entre as 
variáveis analisadas 
nas carcaças e na 
carne das novilhas 



Correlações significativas 
entre as variáveis 
analisadas nas carcaças e 
na carne das novilhas 
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Muito complexo!!!!! 

Tem como simplificar? 
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Pelo menos três razões...... 
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Produção de 
bezerros de 
qualidade 

Explorar genética 
para melhor 
acabamento 

Apoiar iniciativas 
públicas e 

privadas de 
valorização 

Sistemas de cria, 
recria e engorda 
mais eficientes 
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 GT - PROAPE-Precoce - Decreto 
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• SEPAF 

• SEFAZ 

 

 

 

• FAMASUL 

• SICADEMS 

 

• CNPGC 

• ACRISSUL 

 

• SFA-MS 

• ASPNP 

 

 

 



Reformulação 

Boas práticas 
agropecuárias 

Sustentabilidade 

Qualidade de 
carcaça 

Gestão 
sanitária 

Objetivos: 
1 - estimular os produtores a adotarem técnicas modernas 
2 - produção de animais com qualidade de carcaça superior 
3 - utilizar boas práticas agropecuárias/sustentabilidade 
4 - avanços na gestão sanitária individual 
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O básico antes de ir em frente.... 

Como fazer isso em um programa? 

Além de tudo....  
 
o novo programa deveria ser inclusivo e flexível 



Cronologia dentária aproximada 
do bovino 

T0 ou J0 
<20 meses 

T2 ou J2 
~24 meses 

J4 
>30-36 
meses 



 

Ausente                Escassa                Mediana        Uniforme          Excessiva 
   <1 mm                            1,     2  e  3 mm                3,   4, 5  e  6 mm       6, 7, 8,  9 e 10 mm             > 10 mm 

      1             2                                 3                        4                             5       

  ESCORES DE ACABAMENTO 

Exigência 





  

2   
Produto    
(animal)   

  

3   
Padronização   

( uniformização )   

1   
Processo    

( estabelecimento )   

Tipo   

1 a 6   

  

  

Lote   Classificação   

Simples   

Intermediário   

Avançado   

Figura  1 :  Esquema e critérios de avaliação do programa (EMBRAPA,2015)   

Ótimo 

Muito bom 

Bom 

30% 70% Fator de correção 



Básico 
Superior 

Básico 
Superior 

Básico 
Superior 

Básico 
Superior 



Processo 
(Propriedade) 

Identifi-
cação 

individual 
Boas práticas Sustentabilidade 

Associati-
vismo 

Resumo 

Avançado S ou N S ou N S ou N S ou N 3S 

Intermediário S ou N S ou N S ou N S ou N 2S 

Simples S ou N S ou N S ou N S ou N <2S 

Tipos de Processos 

100% 

85% 

70% 



C = Castrado 
M = Macho inteiro 
F = Fêmea 

0 dentes (dente de leite) 

2 dentes 
4 dentes (só C ou F) 

2  (escassa) de 1 a 3 mm 

3  (mediana) de 3 a 6 mm 

4 (uniforme) de 6 a 10 mm 

F = 12 @ (180  kg) 

M ou C = 15 @ (225 kg) 



Tipo Sexo Maturidade Acabamento Peso @s 

1 M, C, F 0 3, 4 180 / 225 12/15 

2 M, C, F 2 3, 4 180 / 225 12/15 

3 C, F 4 3, 4 180 / 225 12/15 

4 M, C, F 0 2 180 / 225 12/15 

5 M, C, F 2 2 180 / 225 12/15 

6 C, F 4 2 180 / 225 12/15 

Tipos de Produtos 

100% 

90% 

60% 

90% 

40% 

5% 



y = -21,25x + 87,5 
R² = 0,9897 

y = -10x + 103,33 
R² = 0,9231 
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Sanidade 

“Art. 22. Os animais serão classificados, quanto à aprovação da carcaça pelo serviço de 
inspeção do SIF, SIE, SIM ou SISBI, em “Aprovada” ou “Não aprovada”, conforme disposições do 
Regulamento da Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) e da 
Lei nº 1.283, de 18 de dezembro de 1950. 

 § 1º Ainda que atendam aos demais requisitos, não serão classificados para efeito do 
incentivo fiscal os animais que obtiverem a carcaça “não aprovada” nos termos do caput deste 
artigo. 

 § 2º Serão consideradas carcaças não aprovadas pelo serviço de inspeção, todas 
aquelas relacionadas a enfermidades ou anormalidades mencionadas na Seção I do Capítulo III 
(Inspeção “Post-Mortem”) do Título VII do RIISPOA, constatadas pelo serviço de inspeção e 
direcionadas ao Departamento de Inspeção Final (D.I.F.), com posterior medida de retenção ou 
sequestro pelo serviço de inspeção. 

 § 3º Na hipótese do § 2º deste artigo, deve ser informada a causa da não aprovação, 
na forma estabelecida no art. 25 desta Resolução.” 



Ótimo     >80% 
           Muito bom    70% a 80%  

  Bom      mínimo 60% 

Eficiência  
(Uniformidade) 

5% 

10% 

15% 

Contribuição 
IAGRO 



Bonificações do Programa Novilho Precoce MS 



Vamos simular um abate? 



Simulador Proape 





















Mas.....,  
 todo boi produzido no MS é bom? 
 todo o MS produz o mesmo tipo de boi? 
 todos os gargalos produtivos requerem a mesma solução?  







Conclusão 

 Definir qualidade de carcaça e carne é complexo. 

 Pode ser simplificada pelo binômio idade e acabamento. 

 O produto que chega ao frigorífico é um reflexo do sistema 

produtivo. 

 O MS está no caminho certo, mas... 



 O Estado de Mato Grosso do Sul abate animais de qualidade superior ao padrão 

nacional. Apesar disso, a qualidade precisa ser melhorada, pois três em cada 

quatro bovinos abatidos ainda não apresentam todas as características desejáveis 

para abate; 

 

Para melhorar esses números, é preciso: 

 Abater animais castrados mais jovens (máximo 4 dentes) e bem acabados (tipo 3);  

 Abater as fêmeas, de até 6 dentes, com pelo menos 12@s e bem acabadas (tipo 

3);  

 Abater animais inteiros, independentemente da forma de terminação, com até 

dois dentes e bem acabados (tipo 3).  
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