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Neste trabalho, que representa o complemento do estudo ja reali-
zado para os cortes de carne bovina, (**) reunimos as observacoes
colhidas em matadouros e acougues do mercado paulista e do da Capital
Federal referentes & técnica de segmentacdo e nomenclatura das carnes
dos restantes animais de corte.

O critério de desdobramento do trabalho, focalizando inicialmen-
te os bovinos e subsequentemente os suinos, caprinos e ovinos, nao foi,
como se poderia supor, de todo arbitririo, posto que tal divisiao tem a
justifica-la o fato da segmentacéo e caracteristicas comerciais da carne
bovina serem peculiares i espécie e constituirem, por si, matéria sufi-
ciente em extensfo e importincia para ser tratada separadamente.

Por outro lado, essa divisdo de estudo se impds como sequéncia
légica de trabalho porque, além da maior dificuldade de descricio da
téenica minuciosa de retalhe exigida para os bovinos, poderia essa
téenica servir de padrio, dentro de certos limites, para o estudo dos
cortes nos outros animais. Finalizando éste estudo, agruparemos, em
apéndice, ligeiras consideracoes a propoésito das caracteristicas comer-
ciais das carnes de vitelos, leitoes e cabritos.

Esta orientacio, parece-nos, facilitando sobremaneira a exposi-
cao, contribue outrossim para tornar mais acessivel o assunto.

SUINOS
Consideragoes gerais: As manipulacoes a que estdo sujeitos os
suinos depois da matanca, diferem das sofridas pelos bovinos, ovinos
e caprinos, unicamente porque o tegumento dos suinos quase sempre

(*) Apresentado ao IT Congresso Brasileiro de Veterindria, Belo Horizonte, 7 a 12-7-43.
(**) Cortes de carne bovina em Sio Paulo. Bases Ossea e muscular dos diversos segmentos.
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acompanha a carne, sendo assim também utilizado na alimentacao
humana.

O método de matanga utilizado para os suinos, entre nos, é o
da sangria, que se faz pela seccao dos vasos da base do coracdo ou pun-
tura do préprio érgio, quando o instrumento perfurante alcanca pro-
fundidade maior. A essa operacdo preliminar, mas de suma impor-
tancia para a obtenciio de carnes de longa vida comercial, segue-se a
depilacio, assim chamado usualmente o trabalho de retirada das cerdas.
Consegue-se a depilacdo quer por chamuscamento, queima das cerdas,
quer por imersdo em banho quente (70-80°C) e posterior raspagem,
operacdo feita mecanicamente, nos grandes estabelecimentos, mas
sempre completada a méao, porque o trabalho realizado pela maquina
é imperfeito, principalmente, ao nivel das pregas cutaneas.

Por ocasiao da depilacio sao retiradas também as unhas e, depois
de lavada a carcassa com jacto de Adgua fria, procede-se a eventracao.
Esta operacéo se inicia com um corte longitudinal sobre a linha branca,
prolongando-se cranialmente em toda a extensido do esterno e caudal-
mente sobre a sinfise isquio-pubica.

Procede-se em seguida & evisceracdo, iniciada com o corte da
pele ao nivel dos orificios naturais (anus no macho, anus e vulva na
fémea) e que, partindo do cavum pélvico em direcdo cranial, compreen-
de a retirada conjunta de todas as visceras pélvicas, abdominais e tora-
cicas e termina pelo descolamento da traquéia, esofago, laringe, faringe
e lingua. A verga e o prepiicio sdao igualmente retirados no ato da
evisceracio.

A carcassa é entdo dividida a machado, segundo o plano sagital
mediano, ao longo de toda a coluna vertebral, exceptuando-se a regiao
coccigéia que acompanha a peca direita; ésse corte interessa também
a cabeca.

As meias carcassas — assim sdo conhecidos os segmentos resul-
tantes da divisdo que descrevemos — muitas vezes ainda conservando
a loja renal intacta, deixam os matadouros, para serem encaminhadas
ao entreposto de onde irdo para os acougues de abastecimento da popu-
lacdo da Capital.

Entretanto, nas carcassas destinadas a exportacido nfo é prati-
cado o corte sobre a coluna vertebral por exigéncia dos mercados estran-
geiros e, por idéntico motivo, as mesmas sdo também sempre acompa-
nhadas dos rins.

Em se tratando, portanto, do abastecimento do mercado local
os matadouros expedem para o entreposto meias-carcassas de suinos.
E’ bem verdade que o comércio de carnes desta espécie comporta grande
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nimero de variantes quanto & segmentacdo, ainda no matadouro, e,
assim sendo, se nos afigura interessante dar a conhecer algumas, mais
comung, embora o maior contingente de carne suina chegue ao acougue
em meias carcassas,

O segmento conhecido na giria como “carioca”™ corresponde
4 meia-carcassa da qual se retiraram o membro toracico, a cabeca, a
gordura cavitaria, a pele e tela subcutanea mediante técnica idéntica
a observada para retalhe nos acougues e que sera oportunamente descri-
ta. Nesta primeira variante a peca reduz-se as partes 6ssea e muscu-
lar do pescoco, tronco e membro pélvico.

Entre outras variantes chegam ao entreposto meias carcassas
sem a cabeca e o membro pélvico ou entdo apenas sem cabeca; essas
pecas conservam, no entanto, em toda a extensfio, a pele e tela sub-
cutdnea.

Frequentemente sao remetidos ao entreposto, para serem enca-
minhados ao agougue, os chamados “carrés™ ou “costelas”. Assim sido
conhecidos os segmentos que compreendem a porcdo dorsal do tronco,
tendo por base 0ssea as vértebras toridcicas e lombares e a metade
dorsal das costelas; os “carrés™ sio obtidos depois da retirada da cabe-
¢a e pescoco, dos membros toracico e pélvico mediante corte que, seccio-
nando ao meio a primeira costela se projeta, paralelamente a linha
dorso-lombar, sobre as paredes toracica e abdominal. Muitas vezes,
entretanto, ésses segmentos compreendem apenas as onze primeiras
costelas e vértebras toracicas correspondentes, mas em qualquer caso
a pele, tela subcutinea e gordura cavitaria sido retiradas, limitando-gse
o “carré” apenas as partes dssea e muscular. No primeiro caso o
“carré”, quando além de incluir as porcoes acima delimitadas ainda
conserva o revestimento cutineo da regiao, é designado *“rib-back™.

BACON: (Fig. 1)

Sendo éste trabalho dedicado a tornar conhecida a técnica de
retalhe da carne de suino, parece-nos oportuno fazer algumas consi-
deracoes em toérno do segmento conhecido por “Bacon” pelos merca-
dos ingleses e que, entre nds, infelizmente, vem sendo mal delimitado
até mesmo por trabalhos técnicos de divulgacdo a eriadores, artigos
ésses emanados de departamentos oficiais.

E’ sabido que a banha, encontrou nos dleos de sementes vege-
tais um grande concorrente, a ponto de ter decrescido o seu consu-
mo nao 86 no mercado interno mas também no do Exterior, como
demonstram as estatisticas de exportacdo de 1935 a 1939, e que em
virtude désse fato foi exigida pelas autoridades competentes, em defesa
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do produto, a inclusdo de 30% de banha nos chamados compostos;
impds-se assim como derivativo, a necessidade de orientar zootécnica-
mente a criacdo de suinos para a produgdo de carne.

Os animais com esta importante finalidade zootécnica estido
incluidos no chamado Meat-type ou Bacon-type, diferenciando-se do
Lard-type ou Fat-type pela capacidade de produzir alta proporgao de
carne, apresentar reduzido desenvolvimento do paniculo adiposo e espe-
cialmente porque as meias carcassas sio sempre mais compridas e
menos espéssas, mostrando pequena quantidade de gordura subecuta-
nea, visceral e intermuscular.

O maior comprimento do tronco exigido para as carcassas de
porcos classificados como Bacon-type decorre exatamente do fato de
que dessa caracteristica resultari, no retalhe das carnes, um segmento
denominado Bacon, maior, melhor e mais apreciado, segmento ésse
responsavel pela individualizacdo do tipo de porcos, cuja obtencao
presentemente deve ser a preocupacido dos suinocultores. Ora, os
artigos de divulgacio referidos linhas acima, laboram em lamentavel
engano, niao s6 confundinde animal do tipo Bacon com o segmento
chamado Bacon, como também, tratando déste altimo, ndo o delimi-
tam na carcassa com maior felicidade, ficando o interessado sem saber
a regido da carcassa que deve assim ser chamada.

O segmento denominado Bacon pelos anglo-saxoes, nome ésse
j& bastante utilizado em nossa terminologia de acougue, mostra, em
corte transversal, uma faixa de tecido muscular bem desenvolvida
revestida interna e externamente, em toda sua extensao, por uma cama-
da pouco espéssa de gordura. Ora, estas condigoes s6 podem ser obti-
dag na face lateral do tronco e precisamente na sua metade ventral,
porque o misculo que entra na constituicio do Bacon é o m. cutineo
do tronco e sabe-se que o porco tem a porciao dorsal désse paniculo
muito reduzida enquanto a ventral é bastante desenvolvida nésse animal.

Localizado o Bacon sobre a carcassa vejamos mais detalhada-
mente quais sfo suas linhas de demarcacio. De forma retangular,
éste segmento apresenta como limite cranial a linha resultante de corte
praticado entre a 2.2 e 3.2 costelas. O limite caudal é representado
pelo corte de separacido do membro posterior ou pernil, enquanto as
linhas de demarcagdo dorsal e ventral correspondem, respectiva-
mente, 4 seccdo paralela & coluna, praticada aproximadamente no
limite entre os 2/3 ventrais e o 1/3 dorsal dos arcos costais, e, ao corte
de divisdo da carcassa efetuado sobre a linha branca. A figura I,
reproduz um quadro da Cia. Armour, sobre a segmentacio adotada
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na América do Norte para a carne suina, e ilustra perfeitamente nossa
afirmativa, convindo notar que o Bacon pode ou nao ser acompanhado
dos segmentos Osseos e porcdoes musculares conexas que lhe servem
de base.

Convem frisar que o porco é o Gnico animal de agougue cujo
paniculo carnudo apresenta camada de gordura revestindo tanto a face
externa como a interna e é justamente essa particularidade anatémica
que constitue caracteristica inconfundivel do Bacon, tornando-o assim
tao apreciado e estimado.

TECNICA DE CORTE

O retalhe da meia carcassa de suino é efetuado sobre o cepo,
pelo lado interno, iniciando-se com a retirada da cabe¢ca mediante corte
incompleto a machado, ao nivel da articulagdo occipito-atloidéia, atin-
gindo apenas os planos 6sseo e muscular (Fig. V, aa’). Desta forma
o retalhista alcanca a face lateral da cabeca onde, tangenciando o
plano muscular, em direcio oral, separa-a da pele e tela subcutianea
que reveste essa regido. Isola-se assim o primeiro segmento denomi-
nado “cabeca’™; muitas vezes também o revestimento cutdneo desta
peca é separado, constituindo a “papada”, porcao utilizada como
contrapeso do toucinho.

Em alguns casos, depois de efetuar corte circular em térno do
pavilhdo da orelha, o retalhista retira-o juntamente com o “focinho”
— segmento oral da cabeca resultante da seccdo transversal praticada
a machado ao nivel do 3.° molar —: orelha e “focinho” saem reunidos
por estreita faixa de pele e gordura.

Prosseguindo, apés corte das insercoes lombar, costal e ester-
nal do diafragma, na ordem enumerada, e agora, manualmente, é desco-
lada toda a gordura sub-peritoneal, 4&to em consequéncia do qual sdo
postos a descoberto a fascia transversa e por transparéncia o musculo
transverso do abdomem. Ao atingir a proximidade da linha branca
e antes de completar o descolamento, o retalhista pratica corte longi-
tudinal a faca, pelo lado interno da carcassa, acompanhando aproxi-
madamente a margem lateral da bainha do m. reto do abdomem e
interessando o couro, corte que se estende segundo uma linha reta de
direcao cranio-ventral, desde a prega do gordinho até ao esterno. Como
se verifica, tal seccido interessa as partes aponevréticas para-media-
nas dos musculos largos do abdomem, a porc¢do cranial do m. reto
abdominal e o m. subcutdneo do tronco bem desenvolvido nessa regio.
0O segmento isolado, ao qual vem apensa a gordura cavitaria, é desig-
nado “banha™.
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A continuacgio do retalhe tem sequéncia com o descolamento, em
quase toda a extensdo da meia-carcassa ainda apoiada sobre o cepo,
da pele e tela subcutdnea, tangencialmente aos planos musculares.
Com esta finalidade sdo praticadas, inicialmente, duas seccoes circula-
res interessando apenas couro e gordura; uma, ao nivel do cotovelo,
sobre o membro toracico e, outra, sobre o membro pélvico, pouco abaixo
do joelho (Fig. II, aa’ — bb’). Distalmente a estas duas seccdes os
membros conservam o revestimento cuténeo.

Partindo da face medial do membro toracico, no ponto em que
foi realizado o corte circular, em sentido distal-proximal, é atingida
a regiao sub-escapular depois da seccao dos musculos peitorais rente
as suas insercoes toracicas. O deslocamento da gordura subcutinea
prossegue entdo sdbre as regides cervical, de um lado e tordcica de
outro, estendendo-se também em direcdo a parede abdominal; para
fazé-lo, necessiria se torna a seccio dos mm.: grande dorsal, braguioce-
falico, grande denteado, rombdide e trapézio (Fig. III).

Sobre o membro pélvico, suspenso pelo retalhista, também no
sentido distal-proximal, mas, agora pela face lateral a partir igual-
mente do corte circular e sem interessar qualquer musculo sao retira-
das a pele e a tela subcutidnea que revestem as regides da coxa, glitea
e abdominal, onde esta operacdo termina ao encontrar o corte de dire-
cdo caudal iniciado no membro toracico (Fig. III). As duas pecas
sdo em definitivo isoladas quando se completa o descolamento ao longo
dos processos espinhosos das vértebras, em toda a extensdo da coluna,
e compreendem, respectivamente, o membro toracico, pele e tela sub-
cutinea de toda a meia-carcassa (Figs. III, 1-1V), e, de outro lado
um segmento onde estdo incluidas as regides cervical, toracica, abdo-
minal, lombo-sacrococcigéia, pélvica e membro pélvico (Figs. I1I, 2-V).

Este ultimo segmento é conhecido pela designacido de “carioca”,
devendo-se notar, entretanto, que o mesmo sé inclue a regifo coccigéia
quando se trata da meia-carcassa direita.

Da primeira destas porcoes (membro toricico, pele e tela sub-
cutdnea) é separado o membro toricico; para fazé-lo o retalhista age
como anteriormente quando da retirada do couro e gordura de toda a
carcassa, ou seja, a partir do corte circular realizado ao nivel do coto-
velo, no inicio, separa, tangencialmente aos planos musculares das
regides braquial e escapular laterais, a massa tissular gordurosa que
as reveste. A operacido é completada ao longo da margem livre da
cartilagem da escapula e o segmento isolado, conhecido como “braco”,
corresponde a todo o membro toricico (Fig. IV, 1). O restante ou
seja o segmento do qual se retirou o “braco” é denominado “pano”
(Fig. 1V, 2).
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Quanto & “carioca” é dividida em cinco porgdes mediante um
corte longitudinal e trés verticais. O primeiro déstes cortes verticais
(Fig. V, bb’), praticado aproximadamente ao nivel da articulacido
lombo-sacra passa, em profundidade, cranialmente & tuberosidade iliaca
externa, vulgarmente denominada, como nos bovinos, “capitio” e, o
segmento separado, que compreende as regides sacro-coccigéia, pélvica
e membro pélvico tem o nome de “pernil” ou “perna” (Fig. V, 1). A
seccdo vertical, praticada tal como foi descrita, atinge e secciona a
parte mais caudal dos musculos abdominais.

A seguir, sobre a “carioca sem perna” é feito o corte longitudi-
nal. Este se inicia a machado, segundo uma linha reta que, dividindo
ao meio a primeira costela, se prolonga caudalmente pela face interna
do gradil toracico, pouco acima do limite entre os tercos médio e ventral
dessa parede (Fig. V, ec¢’). O prolongamento déste corte, agora com
auxilio de faca, em direcdo cranial interessa, préximo as suas inser-
coes esternais, os musculos da regido ventral do pescogo; no sentido
caudal, e, com a mesma orientacio, os musculos largos do abdomem.

O segmento ventral resultante desta divisio recebe o nome de
“entrecosto”, e corresponde & parte inferior ao gradil toracico (Fig.
V, 2); o dorsal é dividido, mediante os dois outros cortes verticais em
trés segmentos.

O primeiro déstes cortes é praticado sobre a sétima vértebra
cervical, passando cranialmente i primeira costela (Fig. V, dd’); o
segundo, paralelo ao primeiro, interessa a primeira vértebra lombar e
tangencia a margem caudal da ultima costela (Fig. V, ee’). Os trés
segmentos provenientes destas seccdes sdo denominados, em ordem
cranio-caudal, respectivamente, de: “pescoco”, “costeleta”™ e “lombo”
(Fig. V, 3, 4, e 5).

Em resumo, os segmentos resultantes da divisdo da meia-car-
cassa de suino, cuja técnica de retalhe acaba de ser deserita, sido:
“cabeca”, “banha”, “braco”, “pano”, “pernil” ou “perna”, “entrecosto”,
“pescoco”, “costeleta™ e “lombo™. Excluidas as quatro primeiras
porcoes, as demais, em nimero de cinco, provem da segmentacio da
“carioca”.

Seguindo orientacdo idéntica a observada para o estudo dos
cortes de carne bovina, conseguimos do Frigorifico Armour de Sio
Paulo meia carcassa de suino, sobre a qual foi praticada por um reta-
lhista, a segmentacio habitualmente realizada nos acougues. Na impos-
sibilidade de ordem economica, de utilizar formol na conservacio das
pecas, foram as mesmas conservadas pelo frio durante o tempo neces-
sario & dissecacao e trabalho fotografico.



158 Rev. Fae. Med. Vet. 8. Paulo — Vol. 2, fase. 3, 1943

Este procedimento tornou-se indispensavel para o estudo minu-
cioso dos diversos segmentos com a finalidade de facilitar, tanto quanto
pessivel, a veterindrios e estudantes, o reconhecimento das pecas atra-
vés dos caractéres anatomicos, unico recurso eficiente no controle
perfeito do mercado.

A nomenclatura anatomica seri a mesma observada para o
estudo anterior, ou seja, a que adota BRUNI, em U. Zimmerl.

BASES OSSEA E MUSCULAR DOS DIVERSOS SEGMENTOS

Cabeca:
Base dssea — esqueleto do cranio seccionado ao meio.
Buase muscular — mm, mastigadores, parte dos mm. do pavi-

mento da boca e os mm. cutdneos do pavilhdo da orelha, da regido
orbitiria, do nariz, dos libios e das bochechas.

Banha:

Base muscular — mm.: diafrdgma, reto do abdomem, porcoes
aponevréticas dos misculos largos do abdomem e parte do subcutineo
do tronco.

Braco: (Fig. 1V, 1)
Base dssea — Ossos do membro toracico.

Base muscular — Inclue, além de todos os musculos do membro
toracico, mais os seguintes: esterno troquiniano, esterno pré-escapu-
lar, esterno humeral, esterno aponevrético (mm. peitorais). Porcgoes-
dos mm. braquiocefalico e omotraqueliano (do grupo esterno cleidomas-
toideo) por dltimo, reduzidos segmentos dos mm, angular da escipula,
denteado ventral do torax, rombéide e trapézio (mm. espino hume-
rais) apenas reconheciveis por pequenas porcoes resultantes da seccao
dos mesmos préximo de suas insercoes apendiculares.

Pano: (Fig. IV, 2)

Compreende a pele e o tecido conjuntivo subcutineo ou tela
subcutanea de quase toda a carcassa. Ainda que a rigor nio se possa
falar aqui de uma base muscular, entende-se que a musculatura cuta-
nea, salvo as pequenas por¢oes que acompanham outros segmentos, ai
esteja inteiramente representada no desdobramento da fascia super-
ficial.

Perna: (Fig. V, 1)

Base dssea — Sacro, coccix (apenas no caso da meia carcassa
direita) e ossos do membro pélvico.
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Base muscular — Musculos do membro pélvico e mais os mm.
interespinosos, intertransversarios, transverso espinoso, vestigios inser-
cionais da massa comum dos longos espinoso, dorsal e costal, sacro-
coccigeos dorsais, medial e lateral (do grupo dos espinodorsais) e por
altimo os mm. coccigeo e sacro coccigeo ventral (mm. da cauda).
Parte dos mm. abdominais é tambem representada neste segmento.

Entrecosto: (Fig. V, 2)
Buase dssea — Terco ventral dos arcos costais e metade do esterno.

Base museular — face interna: mm, intercostais intermos e
transverso do torax; face externa: intercostais externos, transverso
das costelas. Deve-se acrescentar a éstes, apenas pelos vestigios
insercionais, os mm. esterno cefalico, transverso, obliquos interno e
externo do abdomem e os peitorais.

Pesecoco: (Fig. V, 3)

Base dssea — T vértebras cervicais seccionadas ao meio.

Base muscular — Compoe-na os 2 grupos musculares situados
dorsal e ventralmente a coluna. O grupo ventral compreende os mm.
pré-vertebrais (mm. retos lateral e ventral da cabeca e longos da
cabeca e do pescoco), os mm. escalenos (mm. escaleno e escaleno supra-
costal), os mm, pré-traqueais (mm. esterno ioideo, esterno tireoioideo,
tireoioideo, io-epiglético e omoioideo) e finalmente os mm. esterno clei-
domastoideos (mm. esterno cefilico, braquiocefalico e omotraqueliano).
Para o8 suinos, tal como indicamos ao tratar dos bovinos, devemos
excluir déste grupo muscular os mm, pré-traqueais ou sub-ioideos que
acompanham, com excecdo do omoioideo, a traquéia e eséfago, retira-
dos durante as manipulacoes efetuadas no matadouro.

O grupo dorsal inclue os mm. espino dorsais: mm. interespi-
nosos e intertransversarios; os mm. grande e pequeno obliquos da
cabeca ou seja os mm. vértebro occipitais; por ultimo, os mm. trans-
verso espinoso, longos ‘espinoso, dorsal e costal e esplénio ou mm.
longos extensores da coluna vertebral. Completam a base muscular
déste segmento os mm. angular da espadua, e as porcdes cervicais do
romboide e trapézio, do grupo dos espino humerais ou téraco apendi-
culares.

Costeleta: (Fig. V, 4)

Buase dssea — Vértebras dorsais seccionadas ao meio acompa-
nhadas dos 2/3 vertebrais de todos os arcos costais.

Base muscular — Face interna: mm. longo do pescoco e inter-
costais internos; face externa: mm. intercostais externos, supra costais,
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escalenos, angular da espadua, denteado ventral do torax, obliquo
esterno do abdomem e grande dorsal; mm. espino dorsais (mm. inter-
espinosos, intertransversarios, transverso espinoso, longos espinoso,
dorsal e costal) ; mm. espino costais (mm. denteados dorsais, cranial e
caudal) ; os mm. trapézio e rombé6ide; mm. grande psoas e quadrado
lombar, O m. grande psoas é representado apenas por pequeno Seg-
mento ao nivel de sua insercio.

Lombo: (Fig. V, 5)
Base 6ssea — Vértebras lombares seccionadas ao meio.

Base muscular — Face interna: mm. quadrado lombar, grande
e pequeno psoas. Face externa: profundamente, mm. espino dorsais
(interespinosos, intertransversarios, transverso espinoso, longos espi-
noso, dorsal e costal) ; mm. abdominais (obliquos externo e interno do
abdomem e transverso do abdomem) ; m. retrator da altima costela.

Estudadas as bases 6ssea e muscular dos segmentos, vejamos
a classificacdo dos mesmos em categorias, de acoérdo com o valor venal,
para o mercado paulista.

Tal como acontece para os bovinos, também nos suinos, os
melhores segmentos provém da metade caudal da meia carcassa e, sem
levar em consideracdo as gorduras visceral (“banha”) e subcuténea
(*pano”), podemos agrupa-los em quatro categorias: da primeira
categoria fazem parte “lombo™ e “costeleta”; a segunda é represen-
tada pela “perna” ou “pernil” e a terceira pelo “braco”; na quarta
categoria se enquadram o “entrecosto™ e “pescoco”.

Para que o “braco” (3.2 categoria) seja assim classificado,
isto é, com o valor intermediario entre o do “pernil” (2.% categoria)
e o do “entrecosto™ e “pescoco” (4.2 categoria), torna-se necessiria
a retirada do omoplata.

Anote-se, entretanto, que nem sempre esta classificacio em
quatro categorias é seguida a rigor, pois, muitas vezes, em bene-
ficio do préprio retalhista as categorias sio reduzidas a trés, ficando
assim o consumidor com menor amplitude de preco onde colocar-se
quanto as suas possibilidades aquisitivas.

Alguns segmentos como sejam: pés, orelhas, cabeca (parte
ossea e muscular) sao vendidos em separado nao se enquadrando em
qualquer categoria; quanto & papada é sempre utilizada como con-
trapeso.

Com referéncia ao mercado da Capital Federal apontaremos,
resumidamente, as principais diferencas relativas 4 nomenclatura e
técnica de segmentacio.
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Apo6s a retirada da “banha”, “cabeca™ e “papada”, de modo
idéntico ao usado em S. Paulo, o retalhista separa o segmento mais
ventral do tronco ou seja a porcdo que se estende da prega do gordi-
nho, em direcdo cranial, até & primeira costela. Este segmento, deno-
minado “beque™, tem por base 6ssea o esterno e a extremidade ester-
nal dos arcos costais sendo acompanhado do tegumento cutineo da
regiao.

Os membros toricico (“paleta™) e pélvico (“pernil”) — éste,
separado por um corte praticado para diante da cavidade cotiléide,
sobre o corpo do ileo — sfo vendidos juntamente com o revestimento
cutineo, ao contrario do que se verifica no mercado de S. Paulo.
Déste modo, o “pano de toucinho™ limita-se apenas a pele e tela
subcutinea das regides abdominal e toracica.

O segmento correspondente ao tronco, do qual foi retirado o
“beque” mediante seccdo ao nivel ja descrito, é denominado “lombo™
de porco ou “costeleta de porco” e compreende duas pecas: “lombo”
e “costeleta™ propriamente ditos, a primeira estendendo-se da linha de
separacdo do “pernil” ao ultimo arco costal e a segunda déste limite
a margem cranial da primeira costela.

OVINOS E CAPRINOS

O esfolamento dos animais destas espécies apresenta a caracte-
ristica de ser realizado, entre nés, com auxilio da insuflacdo, opera-
cdo que consiste em introduzir ar no tecido celular subcutaneo afim
de facilitar a retirada da pele. A éste procedimento se sucedem a
eventracio e evisceracio.

Em virtude da carne de caprino ser pouco apreciada em nosso
meio, encontrando porisso mercado de limitadas possibilidades, rara-
mente vem ao acougue o que, em parte, justifica a matanca clan-
destina de animais dessa espécie ser praticada, quase sempre, pelo
proprio consumidor.

Via de regra, as carcassas chegam inteiras do entreposto,
conservando ainda cabeca e membros intactos dos quais nunca se reti-
ram as unhas.

Por uma caracteristica peculiar do mercado e, sobretudo, por
encontrar limitado niimero de consumidores — fato relacionado, quica,
mais ao paladar da nossa populacdo do que ao alto preco alcancado
pelas mesmas — poucos sdo os cortes efetuados sobre as carcassas,
pelo que resulta, consequentemente, limitado nimero de segmentos.

A técnica de segmentaciio das carcassas de caprines, nos acou-
gues da Capital Paulista, nas poucas ocasiées em que ai vém ter, em
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nada difere daquela efetuada para os ovinos e, portanto, a descricao
que daremos a seguir, se presta perfeitamente para as carnes das
duas espécies.

TECNICA DE CORTE

Inicialmente, suspensa a carcassa pelos membros pélvicos, o
retalhista divide-a, com auxilio da serra, em duas meias carcassas,
sendo, em seguida, estas pecas retalhadas sobre o cepo separadamente
e de modo idéntico.

A primeira operacao executada sobre a meia carcassa de ovino
ou caprino consiste em um corte transversal praticado para diante da
margem cranial da asa iliaca, atingindo em profundidade, aproxima-
damente, a articulacdo lombo-sacra (Fig. VI, aa’), completando-se,
desta forma, o isolamento do primeiro segmento denominado “perna”
(regides sacro-coccigéia, pélvica e membro pélvico) (Fig. VI, 1).

A seguir é retirado o segmento designado “paleta” (membro
toracico) por processo idéntico, em suas linhas gerais, ao ja descrito
para os bovinos, isto é, apés seccdo dos mm. peitorais, braquiocefalico,
grande dorsal, rombéide, frapézio, angular da espiddua e denteado
ventral do torax, completa-se a separacdo da peca, ao nivel da carti-
lagem do omoplata que, em parte, acompanha o segmento em questao
(Fig. VI, 2).

Sobre a peca restante sdo praticados dois cortes: o primeiro
(Fig. V, bb’), seccionando a primeira costela ao meio, projeta-se
caudal e paralelamente a coluna, sobre o gradil toracico e a parede
abdominal, dividindo assim a pe¢a em duas porcées, das quais a ventral
corresponde ao “peito”, (metade ventral das regides toracica e abdo-
minal) (Fig. VI, 3); o segundo (Fig. VI cc’), efetuado sobre a peca
dorsal, marginando cranialmente a primeira costela, separa o “pesco-
co” (regiao cervical) (Fig. VI, 4) e a “costeleta” (metade dorsal das
regioes toricica e abdominal) (Fig. VI, 5).

As categorias das carnes de ovinos e caprinos reduzem-se a
trés: a primeira compreende “costeleta™ e “perna’; o “braco” repre-
senta a segunda e a terceira inclue “peito” e “pescoco”,

VITELOS, LEITOES E CABRITOS
Vitelos
A retirada da pele dos vitelos, especialmente dos muito jovens,
¢ realizada com auxilio da insuflacdo, procedimento ji referido a
propésito do estudo dos ovinos e caprinos. Quanto a técnica de seg-
mentacao nao difere, em linhas gerais, da adotada para os animais
adultos e ja foi deserita em publicacao anterior. As Unicas diferencas
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que podem ser apontadas referem-se & nfio separacido do “assem” e
“pescoco™ e, nos casos em que a carcassa é de pequeno porte, & nio
segmentacio da “perna”. As categorias em que se enquadram os di-
versos segmentos da carcassa de vitelo, sdo idénticas as dos animais
adultos, entretanto, os segmentos do primeiro alcancam pregos mais
elevados.

Cabritos e leitoes

A insuflacao € empregada também para facilitar a retirada da
pele dos cabritos. As carcassas de cabritos e leitdoes sfo quase sempre
vendidas inteiras e quando assim nao acontece o retalhe é simples,
pois, que sio divididas em meias carcassas ou entdo segmentadas em
quartos. Seja qual for a segmentacido, ndo existem categorias para
as carnes de cabritos e leitGes, uma vez que o preco € Unico para qual-

quer regido da carcassa.
E 3

* *

Consignamos aqui, ainda uma vez, nossos agradecimentos ao
Sr. J. Walsh, superintendente do Frigorifico Armour de Sdo Paulo,
pela oferta do material para estudo e ao Dr. Djalma Lepage pelo
trabalho fotografico e desenhos com que ilustramos a presente publi-
cacgdo.
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EXPLICACOES DAS FIGURAS

Fig. I — Reproducdo do quadro da Cia. Armour indicando a segmenta¢io adotada
na América do Norte pare a carne suina.

Fig. Il — Face interna da meia carcassa.
a a’ — traco da incisdo ao nivel do cotovelo; b b’ — trago da incisdo
abaixo do joelho.

Fig. II1 — Membro tordcico, pele e tela subcutinea da meia carcassa, incompleta-
mente separados da “carioea’.
1 — Membro toricico, pele e tela subcutinea; 2 — “Carioca”, com-
preendendo as regides cervical, toricica, abdominal, lombo-sacro-cocci-
géia, pélviea e membro pélvico.

Fig. IV — Membro tordcico, pele e tela subcutdinea.
1 — Membro toricico; 2 — Pano.

Fig. V— “Carioca™

a a’ — traco da inecisdo ao nivel da articulacido ocecipito-atloidéia; b b’ —
trago da incisdo ao nivel da articulacio lombo-sacra; ¢ ¢ — traco da
incisdo praticada pouco acima do limite entre os tercos médio e ven-
tral do gradil toracico, prolongando-se cranialmente sobre a regido
cervical e caudalmente sobre a abdominal; d d° — traco da incisao
praticada sobre a sétima vértebra cervical; e e — trago da incisdo
que interessa a primeira vértebra lombar e tangencia a margem caudal
da 1ultima costela.

1 — pernil ou perna; 2 — entrecosto; 3 — pescogo; 4 — costeleta;
5 — lombo.

Fig. VI — Face externa das meias carcassas de carneiro e cabra.

a a’ — trago da incisdo praticada para diante da margem cranial da
asa iliaca; b b’ — traco da incisao sobre o gradil toracico e parede
abdominal; ¢ ¢’ — traco da incis@o que margeia a primeira costela.

1 — perna; 2 — paleta; 3 — peito; 4 — pescogo; b — costeleta.
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