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Resumo: Objetiva-se desenvolver uma ferramenta de avaliagao e tipificagdo de carcagas
de bubalinos com base em visdao computacional de forma a obter um produto
maishomogéneoeque atenda as exigéncias do mercado consumidor. Considerando a
importancia da produgdo decarnes de ruminantes para a economia brasileira, o Estado
da Bahia possui efetivo bubalino aproximado de 23.327 cabegas, estando classificado
em nono lugar no quesito efetivo brasileiro. Conhecendoaqualidade nutricional da
carne bubalina e seu potencial de consumo, busca-se por alternativas que permitam a
padronizacdaodoprodutoofertadoaomercadoconsumidor.Paraissoseranecessarioodesenv
olvimento de ferramentas que permitam a avalia¢do eficiente das carcacgas produzidas e
gue permitam o estabelecimento de relagcdes entre as carcagas tipificadas e
asclassesdecarcacas produzidas na regido metropolitana de Salvador. Poucas
informacdes sobre a producdo de carne de bubalinos estdo disponiveis nos principais
canais de informacdes sobreoagronegdciodabubalinocultura brasileira, ainda mais no
gue tange o numero e qualidade dos animais abatidos. Entretanto, sabe-se que a oferta
de carne de bubalinos atende um nicho de mercado que busca por um produto de
qualidade superior e que reconhece as caracteristicas nutricionais e organolépticas
desta carne. Assim busca-se desenvolver um sistema de tipificacdo e classificacdo de
carcacas produzidas na regidao metropolitana de Salvador tendo em vista uma melhor
valorizagao do produto disponibilizado ao mercado consumidor e melhor remuneragao
do produtor. Paraque os objetivos sejam alcancados serdo coletadas informacdes e
imagens de carcacas em planta frigorifica localizada na regido metropolitana de
Salvador. Durante a coleta de informacdes serd realizado um estudo referente ao
nimero de carcacas produzidas e estas serdo estratificadas considerando espécie
animal (bubalino), classe sexual (macho, macho castrado ou fémea) e idade, quer serd
avaliada de acordo com as mudas dos dentes mediante avaliacdo da cabeca dos
animais.De posse das informacOes obtidas, serdo desenvolvidos estudos relacionados a
gualidade decarcaca e qualidade de carne. Inicialmente as carcacas serdo submetidas a
uma avaliacdo fisica das mesmas, ou seja, as carcacas serao classificadas em relagao a
conformacdo e serdo realizadas medidas nas carcacas em relacdo ao comprimento
interno da carcaca, largura de garupa, comprimento externo da perna e serd calculado o
indice de compacidade da carcaca e da perna. Além destas analises, as carcacas
também serdo avaliadas em relagdo ao peso de carcaga quente e resfriada, rendimento
de carcaca quente e resfriada e peso e rendimento de cortes comerciais. Apds as
avaliacdes realizadas nas carcacas, serdo coletadas amostras do musculo Longissimus
dorsi et lumborum para realizacdo de analises qualitativas e quantitativas da carne.
Serdo realizadas anadlises quantitativa e qualitativa de carne tais como: area de olho de
lombo, cobertura de gordura subcutdnea e marmoreio, estimacdo da composicao
tecidual da carcaca tendo como base a dissecacdo de um fragmentoda carcaca entre a
92 e a 112 costelas. As analises instrumentais que serdorealiza das nas amostras



coletadas serdo: pH, analise microbioldgica, composi¢ao centesimal, capacidade de
retencdo de dgua, composicdo de acidos graxos depositados nas carcacgas, textura,
avaliacdo de corda carne e da gordura, oxidacdo lipidica, oxidacdo protéica, analise
sensorial e avaliacdo visual para intencdo de compra e avaliacdo das carcagas por
imagens. O presente estudosera delineado segundo delineamento inteiramente
casualizado e os resultados obtidos serdo analisado de acordo com a metodologia
multivariada de agrupamento seguido de teste de comparacdo de médias quando
necessario.



