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Resumo 

O objetivo do experimento foi realizar a avaliação do rendimento de componentes não carcaça 

provenientes do abate de machos Nelore, não castrados, abatidos com diferentes pesos. Foram 

utilizados 40 animais com peso corporal médio de 350 kg no inicio do confinamento. Em 

delineamento inteiramente casualizado, os animais foram divididos em quatro grupos: animais 0 e 2 

dentes, com peso de carcaça de até 238,0 kg (jovens e carcaças leves); animais 2 dentes com peso 

de carcaça variando de 238,1 a 258,0 kg (jovens e carcaças médias); animais 2 dentes com peso de 

carcaça superior a 258,0 kg (jovens e carcaças pesadas) e animais com 4 ou 6 dentes, independente 

do peso de carcaça (adultos). Os animais foram confinados por 84 dias com dieta calculada para 

atingir ganho de peso médio de 1,2 kg/dia. O peso do couro foi maior nos animais jovens e pesados 

em relação aos jovens e leves e aos adultos. Foi verificada diferença no percentual de fígado, que 

foi maior nos animais jovens pesados (1,91%) em relação aos jovens com carcaça média (1,49%). A 

análise econômica mostrou que os animais jovens com carcaça pesada deixam a maior receita com 

componentes não carcaça (R$ 208,00), seguidos dos jovens médios (R$ 193,56), sendo a receita dos 

animais adultos e dos jovens e leves R$ 21,42 e R$ 23,42, respectivamente, inferior aos primeiros. 

Os componentes não carcaça agregam à indústria de R$ 0,71 a R$ 0,80 por quilograma de carcaça. 

Palavras-chave: Bos indicus; confinamento; couro; co-produtos; miúdos bovinos; rendimento 

industrial. 
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Abstract 

The objective of the experiment was to evaluate byproducts yield of non-castrated Nellore males 

slaughtered at different weights. Forty Nellore males with average weight of 350 kg at the 

beginning of the feedlot were used. In a completely randomized design, the animals were divided 

into four groups: 0 to 2-teeth animals with carcass weight up to 238.0 kg (young and light 

carcasses); 2-teeth animal with carcass weights ranging from 238.1 to 258.0 kg (young and middle 

weight carcasses); 2-teeth animal with carcass weight over 258.0 kg (young and heavy carcasses) 

and animals with four or six teeth, regardless of carcass weight (adults). Animals were fed during 

84 days with diet calculated to reach average weight gain of 1.2 kg/day. Hide weight was higher for 

young and heavy animals in relation to young and light and adult animals. Regarding the non-

carcass components yield, we verified difference for liver percentage, which was higher for young 

and heavy animals (1.91%) in relation to young with middle weight carcasses (1.49%). Economic 

analysis showed that the non-carcass components of young animals with heavy carcass result in 

higher income (R$ 208.00), followed by young animals with middle weight carcasses (R$ 193.56), 

and the incomes of adult and of young and light animals, respectively, R$ 21.42 and R$ 23.42 lower 

than the first one. No carcass components add to industry from R$ 0.71 to R$ 0.80 per carcass 

kilogram. 

Keywords: beef cattle offal; Bos indicus; byproducts; feedlot; hide; industrial yield. 
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Introdução 
 

 

 A avaliação dos componentes não carcaça é importante para a indústria frigorífica, pois, a partir de 

seu bom aproveitamento, pode ser viabilizada uma melhor remuneração pelos animais. Os pesos 

absoluto e relativo ao peso do corpo vazio e dos componentes não carcaça são influenciados, entre 

outros fatores, pelo grupo genético, condição sexual e sistema de alimentação(1,2). Salientando a 

necessidade de se valorizar os componentes não carcaça de cordeiros, Carvalho et al.(3) citam que 

esses produtos podem chegar a 34,65% do peso vivo de um ovino, agregando valor para a 

remuneração das cadeias produtivas da carne ovina. 

Os miúdos bovinos respondem por grande parte da exportação do complexo carne bovina, sendo 

importante fonte de proteína bruta para culturas orientais ou economias subnutridas de baixa renda. 

O objetivo deste trabalho foi avaliar o rendimento de subprodutos do abate de machos Nelore 

jovens não castrados, abatidos com diferentes pesos. 

 

Material e Métodos 
 

 

O trabalho de terminação dos animais em confinamento ocorreu de 26 de julho a 03 de novembro 

de 2003, desenvolvido na Fazenda Morada Nova, estado de Goiás, sendo o clima da região 

classificado como Tropical de Savana, com temperatura média anual de 21,9 °C e precipitação 
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pluviométrica de 1.487 mm. Foram utilizados 40 machos Nelore, não castrados, com peso corporal 

médio no inicio do confinamento de 350 kg, recriados em Brachiaria brizantha cv. Marandu, 

suplementados com suplemento mineral comercial. 

Foram testados quatro grupos: animais com 0 ou 2 dentes, com peso de carcaça de até 238,0 kg 

(jovens e carcaças leves); animais com 2 dentes, com peso de carcaça variando de 238,1 a 258,0 kg 

(jovens e carcaças médias); animais com 2 dentes, com peso de carcaça superior a 258,0 kg (jovens 

e carcaças pesadas) e animais com 4 ou 6 dentes, independente do peso de carcaça (adultos). 

A dieta oferecida aos animais continha 60% de silagem de milho como volumoso e 40% de 

concentrado à base de milho, farelo de trigo, farelo de soja e minerais. A dieta possuía 11,9% de 

proteína bruta e 68,3% de NDT, calculada para atingir ganho de peso de 1,2 kg/dia. 

O abate dos bovinos foi realizado num mesmo dia, em estabelecimento com Serviço de Inspeção 

Federal (SIF). Após o abate, foi conferida a dentição dos animais e feita a coleta e pesagem dos 

subprodutos após a evisceração e toalete das carcaças. À medida que os animais eram abatidos, foi 

realizada a esfola, sendo removidos e pesados todos os órgãos, tão logo ocorria a evisceração de 

cada animal. O couro em sangue correspondeu ao órgão desprovido de orelhas e vassoura da cauda. 

O rabo foi retirado da carcaça na linha de abate, após a remoção do couro da parte traseira da 

carcaça. A carne da cabeça foi retirada após a remoção da língua, separação do maxilar e da caixa 

craniana. Os principais músculos que compreendem a carne de cabeça são os masseteres e músculos 

da articulação junto ao pescoço e base da língua. A língua representa o órgão examinado pela 

inspeção sanitária e, em seguida, deu-se a remoção dos músculos conectivos, gorduras e osso 

hióide. 

A ferida de sangria foi removida na linha de abate e, depois de retirados os tecidos com acúmulo de 

sangue, restaram os músculos que apresentavam coloração mais escura em função do processo de 

sangria e consequente rompimento dos vasos que irrigam a região. A carne industrial foi removida 

de junto aos tendões, junto ao reto e toaletes das vísceras. 

O fígado foi obtido após a inspeção sanitária e a remoção da vesícula biliar. O diafragma foi 

removido logo após a evisceração do animal abatido, de ambos os lados da carcaça. O lombinho 

(músculo Longus colli) foi retirado da base das artérias torácicas, do lado interno da carcaça, no 

momento em que também foram removidos o nervo cervical e as entranhas (músculo diafragma). O 

pulmão e o coração foram obtidos depois da inspeção sanitária e separação da traqueia. O baço e 

pâncreas foram obtidos na mesa de vísceras, enquanto os rins foram retirados da carcaça e 

separados da gordura renal. As chamadas vísceras brancas correspondem aos tendões, o vergalho e 

os testículos, a medula cervical, a traqueia, a aorta e o nervo cervical. Os quatro primeiros foram 

removidos na linha de abate e apenas lavados. A aorta e a traqueia foram retiradas na mesa de 

vísceras e depois separadas das gorduras acumuladas na região. Os intestinos foram esvaziados e 

lavados e a mucosa extraída desse processo foi recolhida em bacias para pesagem. 

O omaso, o rúmen e o retículo foram esvaziados, lavados, alvejados e pré-cozidos antes de serem 

comercializados. Como este se tratou de um trabalho de análise econômica, foram usados os pesos 

desses órgãos depois de processados. A gordura mesentérica e omental corresponderam à gordura 

do trato digestório, removido durante a evisceração. 

Além das vísceras, as carcaças também foram pesadas logo após o abate e antes da lavagem, 

obtendo-se o peso de carcaça quente. Os componentes não carcaça foram pesados ainda quentes, 

depois de lavados e realizados os recortes de preparo para a comercialização. Os pesos obtidos 

foram ajustados para o peso de carcaça quente, obtendo-se a relação de rendimento percentual 
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desses. A classificação e tipificação das carcaças ocorreram conforme a Portaria N. 612 do 

Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento. 

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, conforme o modelo estatístico:  

Yij = m + gi + eij, sendo, Yij o valor observado no i-ésimo grupo de animais, na j-ésima repetição; 

 m = a média geral da variável; gi o efeito do i-ésimo grupo de animais; e eij o efeito aleatório 

associado a cada observação. 

Utilizou-se um programa estatístico para realizar as análises de variância pelo procedimento de 

Modelos Lineares Gerais, suas médias ajustadas pelo método dos Quadrados Mínimos e 

comparadas pelo Teste de Tukey (5% de probabilidade de erro). Nas análises de correlação, foi 

considerado o nível de probabilidade de erro de 1%. 

 

Resultados e Discussão 
 

 

Os pesos dos produtos chamados de “vísceras vermelhas” (Tabela 1) apresentaram diferença 

(P<0,05) no peso dos pulmões, sendo verificado menor valor nos animais jovens e com carcaças 

leves (1,77 kg) em relação aos demais grupos (em média 2,02 kg), indicando uma relação dessa 

víscera com o peso corporal dos animais. Esse produto é usado na produção de proteína animal ou 

comercializado para produção de ração para cães e gatos.  

No presente estudo, os pesos médios de fígado, baço e rins foram de 4,40; 0,96 e 0,66 kg, 

respectivamente, características que se mostraram semelhantes entre os grupos (P>0,05), 

possivelmente devido à similaridade no nível energético das dietas. Espera-se que animais 

alimentados com altas densidades energéticas possuam maior desenvolvimento dos órgãos mais 

ativados para responder a um metabolismo mais intenso, como é o caso dos órgãos citados(4). 

O peso de couro em sangue também foi influenciado pelos grupos de carcaças (P<0,05), sendo que 

os animais jovens e pesados apresentaram maior valor do que os jovens e leves e os adultos. 

Observando-se os valores percentuais (Tabela 2), constatou-se que não houve diferença estatística 

(P>0,05) entre os grupos de carcaça para o rendimento de couro dos animais. Animais em 

maturidade mais avançada podem apresentar menor variação no peso do couro, não diferindo em 

peso de animais mais jovens. 

Entre as vísceras vermelhas (Tabela 2), observou-se que o fígado mostrou menor rendimento em 

relação ao peso de carcaça quente nos animais jovens médios (1,49%) comparados aos jovens 

pesados (1,91%). Com a correlação positiva e alta entre peso dos órgãos internos e o peso de corpo 

vazio e a massa muscular de bovinos, o fígado é o melhor indicador da massa corporal, por 

aumentar o desenvolvimento em resposta ao maior metabolismo de uma maior massa corporal. Em 

ovinos, Majdoub-Mathlouthi et al.(5) observaram que dietas com maior nível de concentrado 

aumentam o percentual de fígado, pois forçam o maior desenvolvimento desse órgão em resposta a 

uma taxa metabólica mais elevada. Trabalhando com bovinos Nelore, Pazdiora et al.(6), analisando 

as classes de pesos 350, 455, 485, 555 e 580 kg, verificaram regressão negativa para percentual de 

fígado em relação ao peso de carcaça quente dos animais, à medida que o peso de abate aumentou. 

O rendimento de carne de cabeça, que é destinada para produção de embutidos e carne moída, 

atingiu 0,74% do peso de carcaça.  
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Não houve diferença significativa (P>0,05) entre os grupos de carcaça estudados para os pesos de 

vísceras brancas (Tabela 3). Das vísceras brancas, o componente mais representativo para a 
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indústria frigorífica é o rúmen, que, vazio, atingiu mais de 3 kg em todos os grupos, sendo 

importante para a geração de receitas e representou, em média, 30,4% da receita obtida com 

vísceras brancas e 5,9% da receita total obtida com produtos não carcaça. 

 
Comparando animais em pastejo restrito ou ad libitum, Melo et al(7) analisaram os percentuais dos 

órgãos do trato digestivo vazio e verificaram que os valores de rúmen vazio foram similares em 

percentagem do peso de abate, mas significativamente maiores nos animais alimentados sob 

restrição, mais leves ao abate, casos em que o órgão foi estimado em relação ao peso de corpo 

vazio. No presente trabalho, não houve diferenças (P>0,05) nos percentuais de vísceras brancas 

(Tabela 4) entre os grupos estudados, mostrando-se que o tamanho corporal é definitivo para o 

tamanho desses órgãos. Ao serem somados os percentuais de rúmen + retículo, observou-se para 

essa soma 1,91%. 

Valores inferiores dos órgãos internos podem ser reflexo do menor arqueamento de costelas dos 

animais zebuínos do presente trabalho em relação a bovinos de raças europeias, que comportam um 

trato digestivo representativamente mais desenvolvido(1-2). Esse fato se acentuou à medida que os 

animais do presente estudo receberam 40% da dieta na forma de concentrado. O crescimento dos 

estômagos responde ao tipo de dieta, aos suplementos usados e ao teor de fibra da dieta ingerida(8-9). 

Efeito do teor de fibra no desenvolvimento do trato digestivo foi verificado em ovinos por Tonetto 

et al.(10), que compararam o percentual de rúmen + retículo vazios em relação ao peso vivo, 

observando valores de 0,50; 0,56 e 0,60%, respectivamente, para cordeiros terminados em pastagem 

com baixo teor de fibra, suplementados em pastagem e confinados. Terry et al.(11) verificaram 

percentual de intestino delgado em relação ao peso vivo de 2,22% e 1,98%, respectivamente, para 

fêmeas e machos mestiços europeu x zebuíno com menos de 50% Bos indicus. Já o percentual de 
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intestino grosso foi de 3,93% e 3,49%, citados na mesma ordem.  

 
Referindo-se ao sistema de terminação de cordeiros, Carvalho et al.(3) relataram diferença nos 

percentuais de gorduras interna e renal a favor de animais confinados em relação aos animais 

terminados em pastejo sem suplemento, sendo que os últimos mostraram maior percentagem de 

vísceras verdes cheias (32,4 contra 27,7%) e vísceras verdes vazias (9,4 contra 8,0%) em relação 

aos cordeiros confinados. 

A análise das receitas obtidas com os componentes não carcaça (Tabela 5) mostra que o couro em 

sangue, seguido pelo fígado, são os itens mais importantes da receita industrial, responsáveis por 

58% do valor obtido com os componentes não carcaça. Se forem adicionados a estes a soma das 

carnes de cabeça, da sangria e carne industrial, esses valores passam a representar mais de 2/3 da 

receita industrial de componentes não carcaça. Comparando genótipos Nelore e Charolês, Catellam 

et al.(1) afirmam que zebuínos apresentaram valores similares aos europeus para rendimento dos 

órgãos internos, mas foram superiores na proporção de órgãos externos, notadamente o couro, 

importante fonte de receita para a indústria frigorífica. 

É recorrente o pedido dos produtores rurais por remuneração pelo couro e pelas vísceras, o que seria 

bastante justo para aqueles produtores que investem em sanidade e cuidam da qualidade do couro 

dos animais destinados ao abate. No entanto, essa remuneração seria mais um item de discussão na 

relação comercial entre empresa frigorífica e produtores rurais, pois, além do conflito que ainda 

existe em relação ao rendimento de carcaça, existiria também discussão a respeito da condenação 

dos componentes não carcaça e qualidade do couro. Para completar, quando um frigorífico oferece 

um determinado valor por arroba de carcaça, deixa claro que está esperando, além da carcaça, todos 
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componentes não carcaça que conseguirá aproveitar e, com a receita de todos os produtos, 

remunerar o produtor. 

Dessa forma, pode-se inferir que o peso de carcaça é apenas um indexador pela compra de uma 

série de produtos, sendo que alguns serão aproveitados para a geração de receitas, como a carcaça, o 

couro e as vísceras, os quais estão relacionados ao peso corporal dos animais. Se todos frigoríficos 

fossem obrigados a pagar pelos componentes não carcaça, obviamente ofereceriam um valor menor 

pela arroba de carcaça, em um simples ajuste de mercado. Em uma comparação cotidiana, pode-se 

dizer que o consumidor que compra e leva para casa uma bandeja de bifes de alcatra, compra 

também o direito de reutilizar a bandeja ao invés de descartá-la, pois o valor dessa embalagem está 

embutido no preço que ele pagou pela alcatra. 

 
Os dados mostram que a relação entre as receitas com vísceras vermelhas e com vísceras brancas 

foi 4,18 (Tabela 6), indicando uma maior receita com os componentes chamados “vermelhos” e, 
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dessa forma, a importância industrial dos mesmos, que representam, em média, R$ 193,18 de 

receita ao frigorífico. 

 
A comparação entre os grupos de carcaça mostra receita similar entre animais com 4 ou 6 dentes e 

os animais jovens (2 dentes) e médios (Tabela 6). A diferença de receita entre os jovens e pesados 

(R$ 208,00) e os jovens leves (R$ 184,58) atinge R$ 23,42 e entre os primeiros e os adultos, R$ 

21,42. Esses resultados mostram que, para o frigorífico, nem sempre o animal mais pesado é o mais 

interessante, pois os animais adultos, com peso de carcaça de 246 kg (Tabela 1), tiveram receita de 

componentes não carcaça (R$ 186,58) similar a animais de 230 kg (jovens e leves). Nos jovens, o 

incremento da receita foi praticamente linear com o peso de carcaça, gerando agregação de valor 

que variou de R$ 0,76 a R$ 0,80, contra R$ 0,71 nos adultos. 

Na análise das correlações (Tabela 7), observou-se uma grande maioria de correlações positivas 

(P<0,01) que indicam uma relação com o peso dos animais, por exemplo, a correlação r  = 0,56 

entre carne de cabeça e língua, e r = 0,50 entre a primeira e a ferida de sangria. Maior número de 

correlações de uma variável foi do coração, correlacionada positivamente com o baço, fígado, 

entranhas, lombinho, pulmão, rins, sangria e tendões. 

 



322  VAZ, F.N. et al. 

 

 
Cienc. anim. bras. v.16, n.3, p. 313-323jul./set. 2015 

Conclusões 
 

 

Animais adultos possuem menor receita total de componentes não carcaça do que animais com dois 

dentes e com mais de 258 kg de carcaça, sendo que 58% desta receita é obtida com couro em 

sangue e fígado. 

Não há diferença nos pesos e percentagens de rendimento de estômagos, como rúmen, omaso e 

retículo e nas carnes extraídas de partes não integrantes da carcaça, como carne de cabeça, carne da 

sangria e carne industrial. 
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