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Resumo.

A carne, por ser um alimento de alta importancia na dieta humana merece espaco dentro das
analises tanto qualitativas quanto quantitativas. Dentro das analises qualitativas temos destaque
para a andlise sensorial que visa analisar os atributos da carne como palatabilidade, aroma, sabor,
entre outros. Essas andlises podem ser feitas de diversas maneiras, porém, algumas delas
demanda um tempo relativamente alto; portanto, ao se utilizar métodos computacionais
podemos reduzir o tempo dessas analises. O presente trabalho analisou através de um programa
de ldgica operacional utilizando linguagem C++, com biblioteca OpenCV, a quantidade de gordura
presente no corte carneo, sendo que foram analisados os cortes de picanha, cupim e acém. A
relacdo entre a cor da gordura presente com a cor do musculo da carne foi contabilizada e
transformada em porcentagem.

Palavras-chave: OpenCV, linguagem C++, Carne

Abstract.

The meat, being a food of high importance in the human diet, deserves space within both
gualitative and quantitative analyzes. Within the qualitative analyzes, we highlight the sensorial
analysis that aims to analyze the attributes of the meat as palatability, aroma, flavor, among
others. These analyzes can be done in several ways, but some of them require relatively high time;
Therefore, when using computational methods we can reduce the time of these analyzes. The
present work analyzed through an operational logic program using C ++ language, with OpenCV
library, the amount of fat present in the meat cut, being analyzed the cuts of picanha, termite and
so on. The relationship between the color of the fat present and the flesh muscle color was
counted and transformed into a percentage.

Key words: OpenCV, language C++, Meet

INTRODUCAO

O habito alimentar do homem envolve
muitas peculiaridades, tornando-o Unico entre
os primatas. A escolha pelo alimento é
especificamente determinada por fortes e

complexos fundamentos sociais e econémicos

gue revelam a importancia do ato de se

alimentar ndo somente para a nutrigdo dos
tecidos. A carne é um dos alimentos de grande
importancia simbdlica na histéria humana.
Definido o valor nutricional da carne, no mundo
com um item

moderno, ela permanece

alimentar que constitui critério essencial para a
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determinagdao da qualidade de vida de uma
populacdo (BONFIM, 2003a).

A carne é um alimento nobre para o
homem, pois serve para a produc¢ao de energia,
para a producdo de novos tecidos organicos e
para a regulacdo dos processos fisioldgicos,
respectivamente, a partir das gorduras,
proteinas e vitaminas constituintes dos cortes
carneos.

O valor nutritivo de um alimento é o
resultado de seu efeito sobre a saude de quem
o consome. O conhecimento da composicdo da
carne, se ndao permite determinar com rigorosa
precisdo o seu valor nutritivo, é suficiente para
sua estimativa com relativa seguranga, além de
identificar sua qualidade. Os principais
constituintes da carne bovina com interesse
nutricional sdo a gordura, diversas vitaminas e
minerais, e as proteinas (BONFIM, 2003a;
VALLE, 2000).

De acordo com o RIISPOA, a carne
bovina é classificada como carne vermelha
apresentando grande importancia nutricional,
pois fornece os principais nutrientes
necessarios para dietas.

Para obter carne bovina de qualidade é
necessario observar cuidados que vao desde o
nascimento do animal até o preparo do
produto final. O consumidor final busca carne

com boa palatabilidade e aparéncia e, por isso,
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a producao de carne deve ter como principio
produzir com a mdaxima qualidade, a fim de
preservar os beneficios que o alimento pode
proporcionar ao consumidor (SARCINELLI et al.,
2007).

Geralmente, a qualidade dos alimentos
€ avaliada com base em caracteristicas
definidas a partir do conhecimento técnico
disponivel, prestando-se pouca atencdo ao que
os consumidores gostariam de encontrar nos
produtos. No caso da carne bovina, ao lado das
medidas fisicas, quimicas e microbioldgicas se
junta informacdes obtidas em analises
sensoriais.

Os pesquisadores estdao preocupados
com a qualidade definida pela cor, maciez,
sabor e suculéncia, que sdo caracteristicas
determinantes na decisdo de comprar carne. O
consumidor sempre escolhe o corte cdrneo
baseado pela aparéncia, ou seja, pela cor da
carne, quantidade e distribuicdo da gordura,
firmeza e, no caso do produto embalado, pela
guantidade de liquido livre. Para este
consumidor, a decisdo de voltar a comprar no
mesmo ponto de venda, ou do mesmo tipo de
carne, vai depender de terem sido satisfeitas
suas expectativas iniciais (FELICIO, 1998).

Objetivou-se nesse trabalho construir
um algoritmo linguagem C++

em que

identifigue e mostre a cor e quantidade de

A
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gordura da pega de carne, revelando sua
2. MATERIAL E METODOS

2.1.Cortes Carneos

qualidade em relagdo a esses atributos.

A FIGURA-1 mostra a divisdao dos cortes bovinos de acordo com a Secretaria de Inspecao de

Produtos Animais.

OS CORTES BOVINOS

- CUPIM
-« ACEM

<« CONTRA FILE DE COSTELA
- CONTRA FILE DE LOMBO

- FILE MIGNON

- PICANHA

- MIOLO DE ALCATRA

- COXAO DURO

- COXAO MOLE

- LAGARTO

- RABO

- MUSCULO TRAZEIRO

CENOOLUNS

« PATINHO
- MAMINHA
« FRAUDINHA
- COSTELA
- COSTELA MINGA
OU PONTA DE AGULHA
- MIOLO DE PALETA
19 - PALETA
« PEIXINHO
- PESCOCGO
- PEITO
- MUSCULO DE DIANTEIRO

Figura 1: Divisao dos cortes bovinos

Fonte: http://www.frigorificotorres.com.br/Artigos/Images/image.129762626361144685.jpg

A Portaria n2 5, de 8 de novembro de
1988 apresenta a divisdo de cortes de carne
bovina, definidos em termos de carcaca e
preparacao do corte. O presente trabalho teve
como cortes carneos escolhidos a picanha,
acém e cupim.

A picanha é a parte mais macia, mais
marmorizada e com capa de gordura do boi, o
que lhe confere sabor acentuado. E de facil
preparo e muito suculenta, sendo o pedaco
mais apropriado para churrascos. E importante
prepara-la com a gordura para que o sabor e
maciez figuem mais acentuados, podendo-se
retira-la na hora do consumo.

A picanha

pesa entre 1 kg e 1,5 kg, portanto picanhas

~
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maiores a venda, na verdade ha uma parte de
coxao duro que nado foi separada do corte
sendo vendida junto. A picanha é formada de
parte do musculo gluteo biceps (SIPA).

O corte carneo chamado de acém
também é conhecido como agulha, lombo de
agulha, alcatrinha, lombo de acém, lombinho
de acém e tirante. E o pedaco maior e mais
macio da parte dianteira do boi, sendo uma
carne relativamente magra que deve ser cozida
por calor Umido. E o corte constituido das
massas musculares situadas entre o pescogo e
o filé-da-costela, limitando-se, em sua porcao

inferior, com o corte da costela-do-dianteiro.

A
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O cupim ¢é a porgao de fibras musculares
entremeadas de gordura situadas logo atrds do
pescoco de bovinos de raga zebuina ou seus
cruzamentos. Trata-se da corcova do boi-zebu.
Nele, fibras e gordura se entrelagam. E
saboroso e muito usado em churrasco. Mas
exige um longo tempo de cozimento, devendo
ser cozido lentamente. E o corte constituido
das massas musculares situadas dorsalmente
ao acém.

As pecas de carne bovina foram obtidas

de supermercados locais da cidade de Rio

Verde - GO.

2.2 Anadlise Visual dos Cortes Carneos Pelo

Opencv
O programa se baseou na

porcentagem de gordura apresentada na peca

de carne, lembrando que a gordura confere

algumas caracteristicas no aroma, na
palatabilidade e na suculéncia da carne.
O programa foi estruturado na

programacao C++ e desenvolvido no aplicativo
Microsoft Visual C++ 2008 Express Edition, uma
da  Microsoft usada

ferramenta para

desenvolvimento de software, utilizando a
linguagem C++, a qual utiliza uma biblioteca
chamada openCV que, a partir de um quadro

de imagem obtido de uma webcam, recebe
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tratamentos computacionais através de
condicdes previamente estabelecidas.

C++ é uma linguagem de programacgao
criada por Bjarne Stroustrup no inicio da
década de 1980. Com base em C e em Simula é
atualmente uma das linguagens mais populares
para programacdo orientada a objetos. Foi
padronizada em 1998 pelo American National
Standards Institute (ANSI) e pela International
Standards Possui o

Organization  (1SO).

mecanismo classe/objeto, permite heranca
simples e heranca multipla e sobrecarga de
operadores e fungdes (COUTO JR. et al., 2005).

O OpenCV é uma biblioteca open
source para processamento de imagens offline
e em tempo real. Ela pode ser utilizada em
diversas e diferentes dreas, como em interacao
homem-maquina

(Human-Computer

Interaction, HCI), identificacdo de objetos,

segmentacdo e reconhecimento,
reconhecimento de faces, reconhecimento de
rastreamento de movimentos,

gestos, ego

motion, compreensdo de movimentos e
Structure from Motion (SfM), e robdtica movel
(LIMA et al.).

O Quadro-1 apresenta uma descricdo
mais detalhada das funcdes suportadas pelo
OpenCV. A biblioteca é desenvolvida pela Intel,
e estd em desenvolvimento desde 2001, com a

primeira versao liberada em outubro de 2006.

Y
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Existem versbes do OpenCV tanto para o
sistema operacional Windows quanto para o
Linux (LIMA et al.).

Quadro11: Principais fungdes do OpenCV.

Fungao

Descricao

Manipulagdo de imagens

Alocacdo, desalocagdo, copia, modificacdo, conversao

IO de video e imagem

Input e output baseado em arquivo e camera

Manipulagdo de matrizes e
vetores e retinas de algebra
linear

Produto, solugao, single value decomposition (SVD)

Diversas  estruturas de

dados dindmicas

Listas, filas, pilhas, arvores, grafos

Processamento de imagens
basico

Fitragem, deteccdo de bordas, deteccdo de cantos,
interpolacdo e amostragem, conversao de cor, operacoes
morfoldgicas, histogramas, piramides de imagens.

Analise estrutural casamento

Componentes conexos, processamento de contornos,
transformacao

d

de distdncia, momento
templates, aproximacao

diverso,

e poligonal,

montagem de linha, montagem de elipse, triangulariza¢ao
de Delaunay

Calibracdo de camera

Busca, rastreamento e calibragao de padrdes, calibracao,
estimacdo de matrizes fundamentais, estimacao
homografica, correspondéncia estéreo.

Andlise de movimentos

Fluxo dptico, segmentacdo de movimentos, rastreamento

Reconhecimento de objetos

Métodos-eigen, Hidden Markov Models (HMM)

GUI basica

Exibicdo de video e imagens, tratamento de entrada do
teclado e do mouse, barras de rolagens

Labeling de imagens

Linha, coOnica, poligono, texto, desenho de texto

O OpenCV foi escrito em C/C++, e

prové suporte para desenvolvedores que
utilizam o Microsoft Visual Studio, Eclipse
Project e C++ Builder (quando utilizando
Windows) e make files (quando utilizando
Linux). OpenCV pode ser dividido em quatro
maddulos: cv, cvaux, cxcore e highgui. O médulo

cv contém as funcGes padrbes podendo ser
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considerado o coracdo da biblioteca. O mdédulo

cvaux, como O nome sugere, implementa
funcbes que suportam o uso do OpenCV. O
maddulo cxcore é responsavel pelas estruturas
de dados e operacGes de algebra linear. Por
fim, o moddulo highgui prové suporte para
funcbes de GUI, como a exibicdo de janela
contendo imagens capturadas pelo webcam,

por exemplo.

Y
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2.3 Realce de Imagens e Selecio de
Caracteristicas

O realce de imagens processa uma
imagem de forma que o resultado seja mais
adequado do que a imagem original para um
conjunto de aplicacbes especificas. Existem
basicamente duas abordagens para o realce de
imagens: métodos do dominio espacial e
métodos do dominio de freqiiéncia. O termo
dominio espacial se refere ao proprio plano de
imagem, e abordagens nesta categoria sao
baseadas na manipulagdo direta de pixels de
Técnicas do dominio de

uma imagem.

freqliéncia s3ao baseadas em modificar a

transformada de Fourier de uma imagem. A

biblioteca OpenCV trata somente um

subconjunto de técnicas do dominio espacial

(LIMA et al.).

2.4. Aquisi¢ao das Imagens
O OpenCV disponibiliza uma forma
bastante simples de capturar imagens vindas de

uma webcam, usando a funcao

cvCaptureFromCAM(). Para conter as

informacdes vindas da camera, o OpenCV
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disponibiliza uma estrutura de dados
apropriada, denominada CvCapture.

A captura do frame por uma camera é
feita através de um arquivo de video, sendo
necessario obter cada um dos frames de forma
independente. No OpenCV isso é feito através
de chamadas as funcdGes cvGrabFrame e
cvRetrieveFrame.

A forma usada para realcar e selecionar
as caracteristicas interessantes para o
programa baseou — se nas fungdes “if”e “for”
que separou e contabilizou pixel a pixel em
uma determinada variacdo de cor mais préxima
a da cor da gordura e a da cor do musculo, e
apds contabilizado os pixels foi estabelecida
uma relacdo entre quantidade de pixels,
limitado pela funcdao “if”, e posteriormente

contabilizada e transformada em porcentagem.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O programa formulado para a aquisi¢ao
de imagens, realce das imagens e selecdo das
caracteristicas definidas dos cortes carneos foi
obtido através da utilizacdo de linguagem C++,
juntamente com uso da biblioteca OpenCV.
obtidas através dos

As imagens

algoritmos criados foram:

Y
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—— ﬂjﬂl)anela Processada

%] Janela Inicial

de pixel de gordura sera =55742652
total de pixel da carne sera =132862704
de pixel de carne em porcentagem sera = 58.84
A guantidade de pixel de gordura na carne em porcentagem sera = 41.96

A cuantidade de vixel de carne vermelha sera R=77338959

FIGURA 1 - Imagens original e processada do corte carneo cupim e porcentagens obtidas.

1| &7 Janela Inicial

=8 33{ ] Janela Processada oo

guantidade de pixel de gordura sera =bB441584
guantidade total de pixel da carne sera =149494163

guantidade de pixel de carne em porcentagem sera = 54.22

guantidade de pixel de gordura na carne em porcentagem sera = 45_78

FIGURA 2 - Imagens original e processada do corte cdrneo acém e porcentagens obtidas.
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1| & Janela Inicial

= 8 =% { 3| Janela Processada

oo S

guant idade
gquant idade
guant idade
guantidade

ae pixel
total de
de pixel
de pixel

de gordura sera
pixel da carne sera =185435371

de carne em porcentagem sera

gt b 8 B e T 5

67.58

FIGURA 3 - Imagens original e processada do corte carneo picanha e porcentagem obtida.

As imagens originais foram obtidas
através de webcam, as quais foram enviadas ao
programa, a partir das quais foram resultadas
as imagens processadas.A l6gica
programacional para determinar e diferenciar a
gordura do musculo da carne foi realizada pela
utilizacdo do comando “for” de modo a analisar
todos os pixels gerados pela webcam. A partir
disso, utilizou-se a ldogica “if” garantindo a
capacidade de capturar todas as cores RGB dos
frames e entdo programar as cores para
diferenciacdo da cor branca, préxima da cor da
gordura, com a cor vermelha, préxima da cor
do musculo da carne.

A atencdo esteve voltada com a
guantidade de luminosidade, pois com baixa

luminosidade, os pixels do Webcam ficam

~—
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proximos da cor preta ndao permitindo que o

programa processe e contabilize os RGB'’s.

4. CONCLUSAO

O OpenCV é composto por uma grande
quantidade de fung¢des relacionadas com
reconhecimento de padrdes. Estas fun¢des sdo
basicas para qualquer projeto de
processamento de imagens que visa detectar
um padrdo especifico ou genérico. As funcdes
basicas do OpenCV para deteccdo de padrdes

sdao faceis de usar e seguem uma estrutura

padronizada, = compartilhando  parametros
comuns fornecidos pela biblioteca.
O programa criado através dessa

biblioteca apresentou resultados satisfatdrios

em relacdo a captura de imagens e anadlise de

Y
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cor e gordura das mesmas, revelando no final

as imagens e porcentagens de gordura

presente nas mesmas. Pode-se concluir que a
linguagem C++, juntamente com a biblioteca
utilizada, o OpenCV, é apta para tal funcao

satisfazendo os objetivos do trabalho.
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