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IDENTIFICÍCION ANATOMICA DE LAS REGIONES MUSCULA— 

RES PROCEDENTES DE LAS CANALES DE BOVINOS Y PORCI

NOS, DESTINADAS A LA PREPARACION DE CECINA ( TASA— 

JO) " 

P. M. V. Z. Maree Julio Her&áxdez Vergas. 

Aseser. Dr. Gustave Fra&ce Fragese. 

R E S U M E N

Se estudiare& les aétodes de preparacibx de la — 

ceeixa salada ( res) y de la cecixa adebada b exchi— 

lada ( cerdo). 

Se idextificarea las diversas piezas auseulares, 

obtexidas de el despiece de los cuartea teráciesa y

pelvianos de las caxales de bovi&os y perciaos, con

sideraxdo la terxixología aplicada por los tableje— 

res J expendedores de la ciudad de Metías Rsnere, — 

Oax., a las grupos ausculares ¡ estimadas a la elabe

raeibx de estos productos. 
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Se estudió de manera sucinta el sét®do de coaser

vaciba, así casa la acciSn de los coadieeºtos ea la elab3raci6a

de estos preparadeR cárnicos, a les cua les

salo les praporcieaaa aej9rs su sabor y olor. Mediante

ua auestree de los precios realizada — ta=

to e= el estado de Oaxacs, cose ex diversos cea— tros

comercialesy expendios del Distrito rederal, se

obtuvier5. nlas variantes acerca de la cotizaciSx de

estos pr23uctos ebservaadose Gran -les fluctuacie— les. 

La

cálidaI. de los preparados dependerá de su ori en

muscular, así el tasajo es elaborado de piezas— susculores

fibresas por lo que su coasisteacis es — más

dura a liferencia de la cecina. 
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LNTRODUCCIOR

a), Histaria y aéted-js de esaservaciga de la

carne. 

Se reporta que hace % be de cinco mil años, ya se

eoxocía ex Eóipto, que la 4deshidrataci5a hacía pos¡ 

ble la enaservaciéx del tejido auscular y de hecho - 

esta técnica se aplie5 ex la prepar2ci5x de asaies. 

En la ciudad de Jericó, Palestina, se han hallado - 

caries desecadas coa más de tres mil años de anti - 

juedad, ex las que aún pueden distinjuirse las fi - 

bras musculares. ( 8) 

La carde acecinada es un método antiquísimo de - 

coxservaci5n ( 12) y consiste básicamente ex exponer

la el medía aabiexte en coxdici®Yes adecuadas de - 

tesperatura y sereaciba ( oreo) para evaperar el - 

ajua del tejida muscular ( 5). Esta se puede refor - 

zar con la adición previa de sal común. 

Actualmente el secada y selazoaado de la carne, - 

es una actividad que es prPcticada de manera parti- 
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oblar en Nsr: eazcrica, Sudalaerica, Africa y Asia, ( 11) 

elsnde las coxs] iciones a- ibiertales son favorables, a — 

diferencia del coxtixexte Europeo, donde tiexe escasa

iaportaxcia debido a la variaci5n del ecocli29 ( 3) ( 4) 

Se citan a coxtixuecién las pás c9mu

Yes que resibex estos productas ex al¿uxos paises: 

Aºerica del Sur: tasaj3 aulce. Africa: 

butt9ne. Argentina: 

charque. Brasil: 

eexuto. Bul.,

aria: postarsa. Cuba; 

Cololbia, Venezuela: chal aa. Italia: 

rem< ticaa. México: 

chita, tasajo y cecina. Suiza: 

bundnerfleisch. ( 11) Actualmente

la preparaci5x del tasajs constituye — todavía

una ixdustria típica de lus axti„ uos salale — ros

Suda- sericaaos, represettaa" sprincipalaexte por — los

paises de : Arjexti>,. a, Brasil y Uru¿ uay (12) (14), 
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Ex M=) rico la tbcxica' de acecinar es taabiex uya - 

prrbetica tredicionel es- elEuxos estadas, ccxstitujex

do una fuente de in-,res9s para aquellas personas que

se WeÑicax a este actividad. 

Six ezber- o los procedimientos sigples y primiti- 

vos presentax alC;uaos íncoxvexiextes, , a que la exile

sici5x el eire libre ( oreo) de lss product9s, puede- 

pr3vocer una e3xta^_ixPci5x lenta debida a la acciSs- 

de agPrttes físicos, quíxicos .7 bi015Jic©s, csssaxdo- 

Plteraciaxes ex las e-aixeécides de la carie, que al

co_biKarse coa azúcares reductL>res praducea uxa colo

raci5x xe, ruzca ea el tejido ( 7) de la misma 7 que - 

puedex alterarse sus prapiedades arPx9legtieºs. 0
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b).- AcciSa de_ las _susto ncias_cres! rvativss. 

Los cyxdieeatas sox sustaacias que mejoran y denu

rax el arJyP de los praduct3s cáraicss y embutidos — 

er. —exeral, lebido a su pccibx sazaxaxte. ( 2) 

yliWieade y efectuaxdo mezclas de l,)s nis'49s, se

lojra modifícpr las carneterístices de saber de 1os— 

prnd, ictos, satisfaciendo así alguxas de las prefereo

tips lel nAblico aov.sumidcr.( 2) 

Debido s la escasa caatidad en que se útilizax — 

tiexex im ortencia secugdaris y íxicamente da-na.e la

cgx9imeataci5n es fuerte o concentrada pad- &,! 1 te - 

per al:nuyes nropied des 9xti3icrobiawas, p.) r esto que

su e lea preteri3e hacer ux peco más duradera la pre

servaci5n de la carae.( 2) 

Existen dos tinos de c014i-4eat3s a especias; lis

tiaerales y los vegetales. 

Dextro de los cozidisentcs mixerales texerios, prix

cipalaente la sal coaúa. 
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Ea cuPrte a los condiae* tos vezetales los hay s6- 

lisos y líquidos: los sólidos esta* representados - 

por: ajo, canela, cebolla, eila* tro, clave, jeajibre, ce- 

msi* 5, laurel, Mejora* s, xuez noscadP, oregang V to- ille. 

Y deatre de los líquidos, existen.: viaa. re, aceite de

DUV9 y el Vina. El priaers, el más útilizada es ua- 

líquidri de sabor acre y 9e ecci6a Pstri* ge* te, produ

tido per la fermentación ácida del vixe, coapueste - 

príacipal e*. te por éeids acética y n.oa ( 10), y debí

3o el co* teaide de aceites esenciales y otras sustex

cias V" lbtiles, las especias o co* dimeatos se* res - 

po* sables del sabor y oler ( 4). Aunque tºnbiea estas tienden

a oerder cualidPdes cuando se almacenan Ñu - raate

large tiempo sin tDaar las debidPs nrecsusio - xes. 

Cono ejemplo de lo waterier puede señalarse que bajo

le i..*flue* cie del cPlor, les aceites y Grasas - ese*

cisles de las especias se altere*, orirrieande su exraeciPmie*

te y la acci6* de la húsedad favorece - la

presencia de ha* gas. (3) 
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c).— Ob etivos. 

Debido a la variabilidad del arrea muscular de — 

les productos cárticos conocidos cero ceciaa y tasajo

se determix5 el llevar A cabo uta ixvestiZaci6a cea— 

el objeto de aportar ux coxocimiexte didáctico y dar

a cotar_er la aomexclatura popular e idextificecibx — 

axat6mica de las piezas de carwe destixadas a la pre

paraci6a de estos productos, así cona el procese de— 

elaboraci6x y de esta matera irte--rar eleaextos de — 

juicio que pueda* tor-nar a través del dictaaea axatá

miee la especificaci6x de estos cortes conterciales. 

La anatomía es uta ciexcia diaámíca de aplicaci6a

necesaria e* la prefesi6a veterinaria, partieularmex

te ea las actividades relacionadas coa la iadustria— 

de la carae, donde su iaterveaci6a es fuxdaiextal.' 

el estudio de los músculos es extease y complejo, par

lo que la aayoria del público coasuaidor lo desesaece

y aún los propios cuapameros veterinarios, hax elvi— 

O Comuxicac16a Pers oxal. Mercedes Feraáldez A. 1982. 
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dado la preceieaeia de determinados cartes de la car

meg

Cocea se sabe existea diferentes criterios popula — 

res pera determinar las categorías de la cara* 7 los— 

estilos de corte, así cama para establecer una noaen— 

clatura única para designar a las piezas ausculares — 

que se expeadea al meaude*. 

Destro de estas actividades
existen en algunes es

tajos del pais coag: Oaxaca, Hidalgo, Guerrera y Mere

los, ua estilo de corte peculiar para presentar la — 

carne en forma de tasajo 9 de cecina, que implica ua

laainado a cuchillo, 
sometiexisla más tarde a un tra— 

tamieato coa sal o * daba y, el oreado 6 seeadg al sol. 

Comuiicaei6x perseaal. Mercedes Feraández A. 1982. 

FACULTAD DE MEDIC111 VETERINARIA Y 700TM0,14._ 
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M A T E R I A L Y M E T 0 D 0 S

MATERIAL BIOLOGICO: 

a).- 20 canales de bovinos y 20 canales de porcinos - 

sacrificados y procesados en la ciudad de Matias

Romero, Oaxaca, a las cuales no se les consideró

raza, sexo ni edad. 

MATERIAL NO BIOLOGICO: 

a).- Cámara y materiel fotográfico. 

b).- Cuchillos, hachas, sierras, ganchos y cinta mé- 

tries. 

c).- Material para dibujo. 



a).- Identificación anatómica. 

Se elaboraran esquemas referentes a la disposición

de los músculos superficiales y de los músculos pro- 

fundos de las canales de bovino y porcino ( consideran

do su nomenclatura popular y técnica). 

MIísculos superficiales: fig. 1. 

1.- Corbata: trapecio torácico, brequiocefalico ( 1) 

2.-- Pecho: músculo pectoral descendente y transverso

1) 

3. - fa Sobreconsomé: dorsal ancho ( 1) 

4.- 0 Falda: oblicuo externo y recto ( 1) 

5.- 0 Costillar: intercostales externos e internos - 

13) 

6.- 0 Lomo grande y loma de aCuje: fascia toreco- lum- 

bar, largo dorsal, largo espinal, largo costal- 

intertransversos lumbares y dorsales, elevado - 

res de las costillas, multifido. ( 1) 





Músculos profundos: fig. 2

1.- j3 Botella: supreespinoso ( 13) 

2.- C2 Espaldilla: supraespinoso, infreespinoso y braqui- 

el anterior ( 13) 

3.- 0 Paleta: supraespinoso ( 13) 

4.- C$ Palomilla: origen de los - aúsculos ólúteos superfi- 

ciales, medios y profundos. ( 1) ( 13) 

5.-, Pecho: múeculos pectorales, subclavi:o y esecenden

te ( 1) 

6.- M Consomé: dorsal ancho y serrato ventral tor6cico - 

1) 

7•-® Pulpa negra: gracilis ( 1) semimembranoso ( 13) 

8.- a Cuete: T.6.sculo semitendinoso ( 13) 

9.- S Sobrepalomilla: biceps femoral ( 13) 

10.- 0 Agueybn: tensor de la fescia lata, gliíteo- biceps- 

glúte6: s,ioerficial, medio y profundo) ( 1) 

11.- 0 Bolita: musculo vesto interno 6 medial, vasto - 

medio 6 intermedio, vesto recto femorel y vasto - 

lateral ( 1) 



Chaabarete: sie%brs tor6cic s; aúsouls exten- 

aor carpo radial, exteas er dígital csnúi, - 

flexor carps -radial, flexsr disital profundo

cabeza húaeral, radial 7 ulnar) 7 flexor di

gital superficial. 

Mieabre pelvis**; ceapreide les aúsculss, ex

teaser digital lar09, extensor digital late- 

ral, gastreexemie ( cabeza lateral 7 aedisl), 

flexor largo, tibial posterior s caudal ( 13) 

13.- 1. 11 suadero: núsculo subcutaaes del tronca ( 1) 



i5) 
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De manera similar 8_ 1a Jel bovino, pocje,,ros clasi£3

car la cecina del cerdo; de primera y de segunda cáli

dad, dependiendo de su origen muscular. 

A continuación se indican los nombres de los múscu

los e partir de los cueles se elaboran las cecinas - 

mencionadas. 

Cecina de_2rimere_cálidad: fig. 3

1. - IM Músculo biceps femoral, músculo glúteo- bi - 

ceps ( glúteo superficial, medio y profundo), 

músculo vasto interno o medial, vasto medio - 

o intermedio, vasto lateral, recto femoral, - 

moi -músculo largo dorsal, largo costal y largo - 

espinal, músculos intertransversos lumbares- 

y dorsales, músculos elevadores de las cos - 

tillas y músculo multífido. ( 1) ( 13) 

Cecina_de_ seLrundª_ cHlidad,: fi . 3

2.- t Se elabora generalmente a partir de músculos
fibrosos. 
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Fjz 3



18) 

En la Capital del estado de Oaxaca y al` uxos po- 

blacioies vecinas ( Zachila), existe una xoxexclatu- 

re particular que se utiliza para clasificar e idea

tificar las diversas piezas musculares a partir le- 

las cuales se elabora el tasajo y la cecina. Ceasi- 

deraAdo, que en estos lujares el tasajo se elabora- 

s partir qe cRrne de res y la cecina de carne ate _- 

cerdo. 

El tasajo 9e hri-iera se le denomiaa: 

1.- De hebra: anatóaicawexte corresponde al mús- 

culo seaittembraaoss. 

2.- Metlapil: ( de oriGea zapoteca) se debe al pa

recid3 de este i.isculo coi la msao del metate. Téc- 

yica3mnte es el 211sculo se3ite@4ijooss. 

3.- Revés: representa los súsculos -- lúteos y bí- 

ceps féaeral. 

4.- AKquero: se obtiene de los músculos Uúteas. 

5.- Lonillm: procede de los músculos psoes, fas- 

cia t6rac5- 1usbar, lergo darsol, lar. -o espinal, lar

gm costal, ixtertraosvesos lu+absres y dorsales, ele



vadures de las costillas y aultífida. 

El tasAjo de segunda; se prepara de los núsculos

del cuello, Rie- bre t3rbcico ( es alda, brazo y nnte

brazo), músculis del tórax ( dorsal aach9, se. ratgs- 

y pectorales), 3úsculas del abd 4en ( wtísculo cutá- 

nea ¡ el tro3cs. oblicuos tra»rversos y rectos), del

iembro oeliria' o ( tibial.es). 

Ex cuanta a la cecina existe talbiex cate- orías- 

de - ri-iera, la cual se elabora pri cipal: en.te a par

tir aie los aúscul5s i&tertraurversos fas- 

cia toraca lu-ibar, lar -3 Ñ,) rsal, lamo espinal, lar

Zo costal, elevalore3 le '_ns costillas y rultífido, 

lúteas „ crurales. 

En el caso 4e la cecina de segaxda puede elabo - 

rarse a partir 9e cuºlquier grupo okúsculer.° Tasaja

de nrinera: fig. 4 y 5. Ceauaieaci64

nerse;21. David LSpez Rúiz. 1982. FACULTAD

DE MEDICINA VETERINARIAY ZOOTE011A BIBLIOTECA - 
U N A M
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1.- go Tasajo de hebra: músculo semimembrenese. 

2.- 0 Tasajo de metlapil: músculo semitendinoso. 

3.- el Tasajo de revési músculos glúteos y biceps - 

femoral. 

4. - In Tasajo de anquera: músculo glúteo medio, ten- 

sor de la fascia lata y - 

cuadriceps femoral. 

5.- Tasajo de lomillo: músculos psoas mayor y me

nor, lergs darsal, largo es

pinal y largo costal. 

6. - YO Tasajo de segunda: se elabora de cualquier - 

región muscular, general- 

mente de los más fibrosos
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Fig= 4

Fig. 5
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b).- ProcesaA. 

C e

Les aúscules que cox abs frecuancia se utilizar na

re aceciaar, prer¿-dele qe ips re. ianes de la espalta,- 

dorso tórax, love y Musla.° 

Para procesar la cecina ( res) se útiliza ur cuchi- 

lie filoso, de una lonóitud de 53 ca. y anchura de - 

usos 3 ca. aproxiaadaaeste. ° 

La operaci5a consiste en efectuar cortes en lániaas

lfsiaade) sobre las Civersas piezas ausculares obten¡ 

das de carne deshuesada ( pulpa 5 maciza), obtesoieado- 

se una serie de capas u hajas alternas, cuyo desdobla- 

siento integre una sala pieza. 

La presertaci5a aós usual de esta pieza, es el de - 

urs tira larga, cuyas disersioaes veriaa de acueri* e - 

la forita, learjitud y sachura, auxque el espesor ro debe

exceder de 3 a 4 aa, para que el salaz3aade sea 5ptiao

CeaunicaeiSs personal. Alberto Saachez Paz. 1982. 
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En ocacioaes llegaa a obtexerse piezas hasta 2 a. 

le lomRitud, por 10 a 15 de anche. 

T a s a 1 o: 

La carne de bovino es la que se emplea preferepte

sen -te paro su elaborseiSn y procede lleneralseate te— 

los músculos Más fibrosos cono s9a los; cervicPles,— 

pectorales y ab? aeiaales. 

Para el tasejv, el procedimiecta es siTilar al de

la cecine, aunque el nriero es 5sl3 ues tira lar -P- 

7 2R; osta. 

Sus dimensiones so» variables, pero ea prometio, 

presentan una losjitud de 2 m., 10 cm. de ancho y un

espesor de 2 cm. 

S a 1 a z 5 it: 

Al terminer el láminede de ambos productos se les

a,zre--a sal conún, la cual es aplicada de ua solo lado

Comuxiceci5n. perseasl. Alberto Sanchez Paz. 1982. 
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de lo carne, así mismo se le puede aap: ir al -unas L

tps de lix5x, posteriormente le lasa xuscular se eara

lla y se deja reposar 4 hs. aproxi%adazexte, centro — 

de un recipiente para ux iejor salazonade. 

MAs tarde se cuel- ax 7 se exposeR al oreado unos — 

30 minutos. Se reconienio no efectuar esta operaciba— 

ante un sol intens', para evitar una rápida deseca — 

cibn.° al -unos coaerciantes de esta 19calidad los pre

parca y cuelgan dea.tro de los propios expeadios duran

te 3 a 4 Bias aproxiRada3eRte. ° 

Debido a esta operaci5a la lo carne adquiere ura — 

tonalidad más oscura. 

E1 el?uxas poblaciones del estado se acostu- bra cu

brirla coa ceoixzas para su %ejor coaservaci5a. Esta— 

carme se coxsuie cruda, pero lo aás frecuente es fri— 

ta o aseda. En rexeral tiene un gusto a:- rasable, pero

cuaado Dasa xucho tie-spo se endurece.° 

Coauxicacibn persaaal. Davifl 15pez Rúiz. 1982. 
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Al fixalizar el procesa se puede envolver ea pa - 

Pel estrasa o ea» hojas de plótexe. 81 uso de plás- 

ticos sulen alterar las propiedades oreazolépticas- 

de la carie ya que esta se húmedece más rápidasexte

y de esta xaxera es más suceptible a la coito%ixa - 

cióa aabieatal. ° 

C e c i n a a d a b a d a ( enchilada) 

La cecina enchilada puede elaborarse a partir de

ea carne de cerdo o de res, pera es eestuabre preps

rarla a partir de la primera. Así sisas este preduc

te puede procesprse de diferentes piezas musculares.' 

La técnica de corte es seaejaate a la del lámina

de de le cecina salada ( res) y * dejas se le agrega- 

viaaZre y especias cuas son: aje, toaille, hierba fi- 

xa, pimiente, oreósae, ehile huajillo y chile ancha, - 

entre otros. Las especias se deja*. remojar durante- 

uxos mi*.utos, despues se decextax y se licuar ee*.- 

vi*.eóre, posteriormexte aja esta sisaa mezcla se - 

0 ; esu*.icaci6a personal. Mercedes Fer*.ibxdez A. 1982. 
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cubre t9talmeate la carie y se c3lcca dentro de ux

recipiexte para su reposo e impre aacibn aprexiaa— 

daaeate 3 ha. ea un lugar fresco y s,3abreade. 



Foto No. 1, 2 y 3. Técnica del lfiminado. 
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J

Foto No. 4. Trozo de Larne después del laminado

Foto No. 5. Selazonedo de la pieza muscular. 
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Foto No. 6. pieza terminada. 

7

Foto No. 7 . Oreado de la cecina. 

FACULTAD DF MMICINA VETERINARIA Y Z401EC110
BIBLIOTECA - U N A M
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R_ E S_ U_ L_T_ A D 0 S

1.— La' ideatificaci5a de las diversas piezas de caras

para preparar estos productos, se efectuó auraate

el despiece, coasiderando el xoibre cesús para es

tablecer el noibre técnica. 

Nombre común_ Nombre técxice

Corbata: trapecio y mi1sculo braquiocefslico. 

Pecho: músculo pectoral descexdente y transverso. 

Sobreceasexé: dorsal ancha. 

Felt]a: oblicuo externo y recto. 

Costillar: i)+tercostales externos e iateraos. 

Loro Grande y loao de aóuja: Músculos larse dor- 

sal, 12r o espíxal, largo costal, fascia t5rec0— 

lu-nbar, xultífido intertransversos lumbares y — 

dorsales y elevadores de les costillas. 

Botella: músculo suprEespiaoso. 

Espaldilla: Yúsc ulo supraesYimose, iafraespinoso. 

Paleta: núscula suproespimees. 

Cuete: músculs sesitexdiaoss. 
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Palomilla: Músculos ¿ lúteas superficiales, medio y 1

profundos. 

Pecho: w1sculos pectorales, subclavios y ascexdelates. 

Coasoas: dorsal axcho y serrata veaatra.l torácico. 

Ptilna re -Sra: Eracilis y aiísculo seziue braaoso. 

Sobrepelonilla' biceps fégnrpl. 

A- uaj6a: tensor de la fascia lata, - luteo biceps - 

glúteo superficial, tedio y profundo.) 

Bolita: vasto interno a medial, vasta medio o ixterxe

dig, vasto recta femoral y vasto lateral. 

Cha- barete: iieabrg torácico; - túscula extegsor carps - 

radial, extensor din•ital co úA, flexor carpo rcdial,- 

flexor digital nrifunio y flexor dijital superficial. 

Mieabro pelviaao: músculos extensor digital 1ar,,.s, ex

tensar e¡¡ -¡ tal lateral, , estracete- io ( cabeza lateral

y ^ edial), flexor lar. -o, tibial posterior o caudal. 

Suedero: Músculo subcutane9 Ñel tr-ropo.. 

2.- La cecina ( de res y de cerdo), auxque pueden elabo - 

rarse ie cualquier pieza Muscular, basaxdose ex su- 
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cálidad, es preparada Gezeralmeate de les siGuieates

músculos: lams costel, lama espiaPl, laráe dorsal, 

fascia t5rac- luebor, Glúteos superficiales Medís y- 

prafunde, Gracilis, semime%brraoso, semiteadimoso, - 

biceps femoral, tensor de la fascia lata, vasto in - 

terno, medio recto femoral y lateral. 

3.- E1 tasajo es elaborado en su mayoría de la carne - 

procedente de las piezas musculares más fibrosas co: 

mo son: los músculos; pectoral ascendente y trans - 

verso, dorsal ancho, oblicuos abdominales, braouíal

anterior, principalmente, por lo cual su consisten - 

cia es mbs dura. 

4.- En general los expendedores venden la mayor parte - 

de lacsrne en estado fresco, sin embargo de acuerdo

a la demanda de cecina o de tasajo, estos pueden - 

prepararse en el momento mismo. 

Existen diferencias en el propio estado de Oexaca - 

pare denominar a estos productos, así tenemos, que

en la ciudad de Matias Romero, se conoce como ceci- 

na al tipo de corte más ancho ( bisteck) y el corte
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rueso J an" jsto ;y de forme irrezular se le denomi

na tesajo ( tira): 

Por e1 contrario en 1a ciudad de Oexaca, se llame - 

tasajo e le cecina. 

6.- La elaboraci5n de estos productos depende de la ex

perienc_a y habilidad de el tablajero así como de - 

les dimensiones de le pieza muscular. 

Se prefiere que e1 espesor del corte, sea del -ado - 

3 mrr.) para la mejor impre naciGn de los condimen

tos. 

8.- El proceso utilizado para la cecina y tasajo son - 

similares, variando solo en sus dimensiones y en - 

la adici5n le erecias. 

9.- El tasajo y le cecina merman aproximadamente un - 

40 % de su peso oriSinal, debido a la deshidrata - 

ci5n de sus células musculares durante el oreo ( 6) 

10.- La hi- ienc y manejo de estos productos es totalmen

te deficiente. 

12.- El precio de estas productos en diversos centros - 

comerciales del D. F., así como en el estado de Oaxa

ea, es fluctuante, debido a que no hay control ni - 

categorías oficiales vara estos productos. 
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D I S C U S 1 0 N

En el proceso de elaboración de los productos ( ce- 

cina y tasajo), la adiciGn de especias, solo les pro- 

porcionan un sabor y olor característico, pudiendo de

esta manera encubrir la carne descompuesta o parasita

de,. esí como la procedente de otros animales ( caballo

burro, perro). Ademas, debido a su manejo este, re - 

sulta antihi` ienico, aunque indudablmente es eficaz - 

para la preservación de la carne en ausencia de la re

frigeraci6n. 

No existe un control de estos productos por parte - 

de las autoridades oficiales, respecto a la cálidad,- 

higiene y precio. por lo tanto es importante conside- 

rar que el complicado negocio de la cern, desde que

nace el animal hasta su sacrificio y c -insumo, da como

resultado un notable aumento en el precio, notandose- 

fuertes fluctuaciones del precio en breves periódos,- 

de tiempo, originandose así que estos preparados no - 

esten al alcance de la gente de pocos recursos econG- 

micos, por lo' que es necesario implantar un sistema - 



37) 

de flujo de comercialización mas congruente. Así mis

mo las instituciones oficiales deberan normar la cá- 

lidad y el valor real de estos productos, a partir— 

de la tipificación de la canal, así como el origen - 

muscular. 
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C 0 N C L U S I- 0 N E S

1.- Existen diferencias en cuanto a la nomenclatura po- 

pular que dificultan la identificación anat5mica de

los músculos que se destinan a la preparaci5n de es

tos productos. 

2.- La cecina y el tasajo pueden ser elaborados a par - 

tir de cualquier pieza muscular, radicando en ello - 

la cálidad. 

3.- Los condimentos o especias no garantizan una acción

germicida efectiva. 

4.- El antiguo método de conservaciGn ( desecación) debi

do a su manejo es entihigienico. Sin embargo repre- 

senta un recurso o una alternativa para conservar - 

la carne en aquellas regiones cálidas y carentes de

refrigeración. 

5.- Es factible que estos preparados sean elaborados a

partir de carne procedente de animales como: caballo

burro y perro. 

6.- No existe un control de precios ni una inspección - 

sanitaria para estos productos. 
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