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RESUMEN

1

BASES ANATOMICAS EN LA CARNIZACION DEL CERDO ( SUS SCROFA DOMESTICA ) 

AG OR; DANIcL TREJO FERNANDEZ

ASESOR: M. U. Z. SANTIAGO AJA GUARDIOLA

El objetivo principal de este trabajo es establecer que estruc- 

turas anatbmtcas , ( compunentes óseas y musculares) , pueden identi- 

ficarse en los cortes de la canal de cerda ; cuáles son io> principo- 

les cortes primarias y secundarios. Ademas establecer el porcentaje

de cada una de ellos. Y cuál es la forma más común de ingresa de la

canal. 

Se visitaron 70 obradores , matDderos y carnicerías, y se obtu- 

vo que el corte que se realiza con mayor frecuencia es el de pierna

con un 92. 5%, seguido por el de lomo con 82. 8, 5 y el espinazo con 80% 

y los de menor porcentaje el loma abierta y pierna molida con 7. 11, 

y loma trocitos y pierna trocitos con 5. 0. También se registra que

el porcentaje más alto, en cusnto a ingreso de canales se refiere, 

lo es en forma despiezada con 60. 5;"•5 , seguido por la canal entera

con 24. 0 y media canal con 101 . 

Se propone un proyecto d- sistematización del despiece de la

canal de cerdo. 



INTRODUCCION
2

Como México nunca ha concurrido n surtir carnes frescas de cerdo

a los mercados inter;>,cionales y como tampoco ha sido exigente lo re- 

querido en el consumo interno hay una verdadera anarquía en todo lo

que se refiere en carnes en canal ( 4). 

La comercialización de la carne de cerdo no Be encuentra sujeta

a ninguna norma ; y en cada región , lugar , e inclusive hasta en cada

barrio , se accsturabra a despiezar la canal de diferente manera , es- 

to determinado por la demanda lacal, dando lugar a que se cometan

fraudes que consisten en la alteraci6n de los cortes que tienen una

mayar demanda , sustituyendolos por piezas económicamente menos impor- 

tantes. 

Esta alteraci6n de cortes también es aumentada por la escasa in- 

formación que de la calidad d2 cada una de las piezas, tune el consu- 

midor mexicano de carne de cerdo.* 

De acuerdo con Sandoval , Agüera e Iglesias , una canal es el

cuerpo del aninal de abasto despubs de sacrificado y sangrado , des- 

provisto de visceras ( abdominales , toráxicas y pelvianas ) con o sin

riñones , piel , patas y cabeza ( 9). 

Seg6n la Conisi6n del Codex Alimentarius , " Una canal de cerdo

es todo el cuerpo del animal sacrificado , intacto a abierto aproxima- 

damente a la largo de la linea media de la columna vertebral , después

de sangrado y eviscerado , despojado de la lengua , cerdas , pezuñas y

órganos genitales. En las canales abiertas s_ quita la m5dula espinal. 

Adem5s si el mitodo de faenado requiere la separación de la cabeza o

de las patas , la cabeza se separa entre el hueso occipital y la pri- 

mera vertebra cervical , pudiendo quedar la carrillada unida  no a la

canal; las patas delanteras se separan entre el carpo y el metacarpo y



las traseras entre el tarso y el metatarso" ( 1). 
3

En la comercialización se entiende por despiece la obtención de

diferentes porciones de una canal ( 9), por carnizaci6n los diferentes

cortes realizados en la canal para fines comerciales ( 3. 6, 7, 9913) , y

por carne . desde el punto de vista del aspacto de las canales y cor- 

tes; la musculatura , el tejido adiposo intramuscular , el tejido adi- 

poso intermuscular y el subcutáneo , incluyendo huesos , tejido conjun- 

tivo y tendones , as¡ como nervios y nódulos linfáticas ( 1). 

SegGn Sanz Egaña, existe una manera de realizar los cortes prima- 

rias y secundarias as¡ como el despiece de estas últimos de la canal de

cardo en diferentes países ( 10). 

As¡ tenemos , que en Londres se realizan loa siguientes cortes; 

Leg ( pernil) 

Loin ( loma) 

Belly ( panceta) 

Hand and spring ( mano y codillo) 

Blade bone ( hueso de la espalda) 

Spare rib ( costilla de aguja ) 

Head ( cabeza) 

Mientras que en Argentina los cortes son los siguientes; 

Jam6n corto. 

Jam6n largo

Castillares

Panceta ( con a sin costillas) 

Tocino Alto

Pechitos

Bondiola

Codillos

Cogote

Papada

Patitas



4
Scares , en 1959 , public5 el método de carnizacibn de canales

de diferentes especies dómesticas en Portugal y señala que , para el

manejo de la c3nal de cerdo , se retira primeramente la cabeza para

después dividir en medias canales . De estas canales se obtienen los

siguientes cortes primarios; 

Lombadas ( lomo) 

Pernas ( piernas ) 

Pé ( paletilla con brazuelo) 

Entrecostos ( costillar) 

Entremeadas ( falda) 

Mantas de toucinho ( tocino) 

En seguida se obtienen los siguientes cortes secundarios; 

Costeletas de lambo ( lomo y Gltima costilla) 

Costeletas con pé ( costillas de enm= dio de la sexta a la treceava) 

Costeletas do fundo ( Costillas del fondo , las primeras cinco) 

Cachaco ( pezcueza) 

Pierna propiamente dicha

Chispe de Mac ( chamorro) 

De los entrecestos , entremeadas y las mantas de toucinho , no se

menciona ningun corte secundario ( 12). 

Por último Weinling y Gutmacher , dicen que en Alemania llega el

cerdo al despiece en medias canales , congeladas c refrigeradas con o

sin pellejo dorsal (" cuero°) , grasa dorsal y de riñonada , para raa- 

lizar inmediatamente el despiece mayor , en el cuAl se separan las si- 

guientes partes dependiendo el método ( 13) 

A) Primer método. 

Cabeza con papada

Brazuelo

PancRta cún falda

Puntas de pecho y espaldilla



Grasa dorsal

Lomo con solomillo , aguja y llana. 

5

B) Segundo mátado. 

Cabeza con papada

Panceta con falda. 

Cuarto delantera

Lomo con solomillo

El despiece menor se realiza sobre todos los cortes del despiece

mayor , obteniendose los siguientes cortes; 

Papada

Cabeza

Punta de pecho

Espaldilla

Panceta

Falda

Puntas de pecho del cuarto delantero

Patas

Agujas

Lomo

Solimillo

Llana

Con motivo de esta problematica , surgió la idea de realizar es- 

ta tesis , que tiene como finalidad el establecimiento de un patrón a- 

natómico de cortes , para contribuir a evitar los fraudes en contra

del consumidor. 

El objetivo principal de este trabajo es establecer que estruc- 

turas anatómicas ( Componentes óseos y musculares) pueden identifi- 

carse en cada uno de los cortes de la canal de cerdo. 



MATERIALES Y MÉTODOS 6

Material biológico; 

Equipo de obradores y carnicerías. 

Material biológico; 

de cerdo, 

Para la realización del presente trabajo se visitaron setenta o- 

bradores , mataderos y carnicerías , situados en diferentes colonias y

barrios de la ciudad de 1- 16xico , así como algunos en diferentes estados

de la República. 

Se observaron las condiciones en que llegaban las canales de cer- 

do , enteras , partidas por la mitad o despiezadas. De éstas se regis- 

traran los cortes primarias que se realizan con mayor frecuencia , i- 

dentifícandolos con el nombre gen6rico que les asignan en cada una de

los establecimientos visitados. 

En cada uno de los cortes primarios se identificaron los cempo- 

nentes 6seos y musculares contenidos en ellos. 

De los cortes ya mencionados, se obtienen piezas n63 pequeñas co- 

nocidas como cortes secundarios , con los cuáles se procedi6 de igual

man_ ra. 

La veriedad de cortes primarios y secundarios , recopilados en

los lugares donde se realiz6 este trabajo se enlistsn y se grafican en

el siguiente capítulo de esta tesis. 



REJULTADOS

Los resultados obtenidos se agrupan , en el cuadro 1 , las ^- sfi- 

ces 1 y 2, y los esquemas 1 y 2. 

Cuadro 1 ; fJambre del nstablecímiento visitado , localización , forma

en que ingresa la canal , cortes primarios y secundarios a los que se

someten. Como se puede apreciar el que con mayor frecuencia se realiza

26 el de pierna ya que de 70 establecimientos , 65 la realizan , segui- 

do nar el lomo con 56 , espaldilla 55 , costilla 48, manitas y patitas

28 , filete 19 y entrecot 13. 

De los cortes secundarios el que mayor frecuencia tiene es la c` u- 

lata con 37 , seguido por pierna bisteck con 31 , pecho 30 , lomo bis- 

teck 14 , molida 7 , pierna molida y lomo abierta 5 , y loma trocitos

y pierna trocitos 4. 

En la gráfica 1 ; en donde se indica el número de establecimientos

de acuerdo a la forma en que ingresa la canal ( entera, media canal a d2s- 

piezada). Se puede notar como en algunos de ellos la canal se recibe

de dos formas , ya que si sumamos nos da un total de 72 establecimien- 

tos. El ingreso de la canal despiezada es la que con mayar frecuencia

llega ya que de 70 establecimientos 46 la reciben de esta manga , se- 

guida por la canal entera con 17 y la media canal con 9. 

Por otra parte en la gr6fica 2 , donde se anota el porcentaje ge- 

neral de cada una de loa cortes primarias y secundarios rjalizados en

la canal. Corresponden las siete primeras barras a cortes primarias y

las siguientes diez a cortes secundarios. Se aprecia el porcentaje de

cada uno de los cortes , siendo la pierna con 92. 80 , el lomo con 32. 8; 15

y el espinazo con 80. M las que tienen el porcentaje más alto y el lo- 

ma abierto y pierna molida cun 7. 1; , lomo trocitos y pierna trccitos

con 5. 7:5 , los que menor porcentaje presentaron. 

Finalmente en los esquemas 1 y 2 se resumen los cortes primarias



mas frecuentes. a

Esquema 1 ; Corte de la canal de cerdo en base a la ma ora en cue sa

obtiene en la mayoría de los establecimientos en México. Estos cartea

están delineados en cuanto a estructura muscular. 

Esquema 2 ; Costes de la canal de cerdo . en b, se a la manera en que

se obtiene en la mayoría de los establecimientos en Mixico. Estos cor- 

tes están delineados en cuanto a estructura ósea. 
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ESOQEMA PE L"— —^ RTES EN LA CANAL DE CERDO. 
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EN BASE A LA MANERA EN ( IIF. SE OBTIENE ZWLA
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ESQUEMAS DE LOS CORTES EN EL ESQUELETO DEL CERDO, 15

EN BASE A LA MANERA EN OUE SE OBTIENE EN LA MAYO - 

RIA DE LOS ESTABLECIMIENTOS EN MEXICO. 
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Dado que no se cuenta con ncrmalizaci6n en la comercialización de

carne de cerdo , existe en esta actividad une gran diversidad en cuanto

a n6mero , conformaci6n y nombre de los cortes primarios y secundarios

que se realizan en las canales de los animales de abasto , hnbierdose

intentado hasta ahora solamente reglamentar los cortes de la canal de

bovino. 

los m6sculos de la canal animal adquieran ciertas carecter` ticas

de a su composición anat6mica y a la actividad fisiológica que

realizan cn el cuerpo ( 9). De ahi aue existan zonas o grupos musculares

con mej6res características en cuanto a textura y sabor , o en el caso

contrario; estos puntos darin mayor o menor calidad a la carne, lo culi

redundará en un aumento o disminuci6n del precio de esa carne . En esta

se han basado las normas de comercio que existen en otros países. 

Por lo que respecta a la forma de ingreso de In canal se puede ob- 

servar que el mayor promedio lo tiene el ingreso en forma d spiezada, 

siguiendo a este respectivamente la cana entera y la media canal. Esto

debido a la demanda que tienen unos cortes sobre otros.( Ver cuadro 1

y gráfica 1). 

En cuanto al porcentaje de cortes primarios y secundarios que

fueron identificados el que ocupó el prir.,nr lugar fue el corte de pier- 

na siguiendo a esta respectivamente leca, espinazo , espaldilla , cos- 

tilla , chuleta , pierna bisteck, pecho , manitas y patitas, filete, 

lomo bisteck , entrecot , molida , lomo abierto y pierna molida , lomo

trocitos y pierna trocitos. 

En nuestro pais es posible lograr la realización de un reglanento

Para la sistematización de los cortes de la canal de cerdo , y con esto

obtener el máximo aprovechamiento de las canales , logrando a la vez

que las piezas no sean substituidas por otras de menor calidad. En el



proyecto de reglamentación en el despiece de la canal de cerdo los :düto:; 

anatómicos de las estructuras que se mencionan se tomaron de N. A. V. C2), 

Getty ( 5) , Sisson ( 11) y Popesko ( 13). Tcmando en cuenta las costumbres

de obradores y carniceros al dividir la ca.,al



CONCLUSIONES 18

1.- En México no existen normas que reglamenten la distribuci6n y ven- 

ta de la carne de cerdo en cortes el menudeo y es factible que vengan

cortes alterados por otros de menor valor. 

2.- El corte que presenta el mayor porcentaje fue el de lomo siendo

de 92. 85-1, y el de menor porcentaje lomo trocitos y pierna trocitos con

5. 7%. 

3. - De la manera de ingreso de la canal el que mayor porcentaje tiene

es el despiezado con 65. 7 seguido por canal entera con 24, 2 y media

canal con 12. 8. 

5.- Los cortes obtenidos se basan solo en trasmisiones directas - mu- 

chas veces de padres a hijos- llegando como uno de tantos patrimonios

de tradición y costumbre y variando de una región a otra. 

5.- Es factible establecer que estructuras anat6micas integran ca- 

da uno de los cortes y basandose en las características de los múscu- 

los de cada corte fijar u;. precio para cada uno de ellos. 

6.- La elaboraci6n de un reglamento de si3tematizaci6n en los cor- 

tas de la canal de cerdo , ayudaría a evitar fraudes y a aprovechar

al máximo la canal en beneficio del consumidor. 

7.- Este trabajo propone una sistematización del faenado de las ca- 

nales de cerdo , el cuál se expone a continuación. 



19

PROYECTO DE SISTEMATIZACION DEL DESPIECE DE LA CANAL DE CERDO . 

En esta sistematizacíbn del despiece de la canal de urdo se

Incluyen los músculos y huesos que componen cada una de las pieza3

sef como el uso de la terminología que con mayor frecuencia se em- 

plea para nombrar cada una d_ estas piezas , y que se recopilaron

en los diferentes establecimientos qua se visitaron. 

La canal de cerdo llega al despiece en media canal o canal

entera , refrigerada cnn rªheza y piel. Los

procesos a seguir en la carnizacibn son los siguientes; 1) 

Despiece primario; este despiece debe preparar y favorecer la realización

del despiece secundario. Separación

a) manas b) patas ; Es el primer corte que se rea- liza

en las medias canales o canales enteras antes de ser colgadas, y se

separan con un cuchillo a nivel de la articulación metacarpo-fa- lángica

o metatarso- falángíce respectivamente . Están compuestos por

las siguientes estructuras; a) 

Manos; Componentes

óseos ; Huesos del carpo que son , carpo - radial , carpo-

ulnar , carpo - intermedio , carpo - accesorio , senundo , terce- ro

y cuarto huesos del carpo. Vetacarpianos II III IU y U coda una con

sus falanges proximal , media y distal respectivamente , das se- samoideos

proximales por dedo , y dos sesamoideos distala_sen los de- dos

tres y cuatro. Componentes

musculares Tendónes de inserción de los muscu- los, 

extensor carpo -radial , extensor digital común , extensor di- gital

lateral , extensor del segundo dedo , flexor carpo- radial, fle- xor

carpo- uiner , flexor digital superficial , flexor digital pro- fundo , 

flexor digital corto , flexor del primer dedo , flexor del FACULTAD

OE MEDICINA WWRINARIxV ZOOTECNIA DIBLIOTECA - 

U N A iW



del segundo dedo , flexor dei quinto dado , interflexor , abductor iz

dei primer dedo , abductor del sc2undo dedo , pronador redondo , pro- 

nadar cuadrado , carpo- radial largo , carpo- radial corto , adductor

del primer dedo , adductor del segundo dedo , adductor del quinto de- 

do , interbseos y cuatro lumbricales

b) Patas; 

Comaonentes óseos ; Huesos del tarso que son, tarso- tibial , 

tarso- fibular , central del tarso , segundo , tercera , cuarta y quin

huasos del tarso. Hunas metatarsianas II , III , IV y V , cada

uno con pus falanges proximal , media y distal respectivamente, dos

sesamoideos proximales para cada dedo , un sesamoideo distal para el

dedo tres y un sesamoideo distal para el dedo cuatro , as¡ como un

sesamoideo del tarso. 

Componentes musculares; Tendones de insercán de los Usculos, 

extensor digital largo , extensor largo del primer dedo , extensor

digital lateral , extensor digital corto , flexor digital superfi- 

cial , flexor digital profundo , Plexor digital largo , flexor lar- 

go del primer dedo , tibial caudal , flexor digital corto , peroneo

corto , peroneo largo , int_rflexor , adductor del primer dedo , 

adductor del segundo dedo , adductor del quinto dedo , abductor del

segundo dedo , abductor del quinto dedo , interoseos y cuatro lum- 

ricales. 

2) Enseguida se realiza una incisión entre la tibia y la fíbula que
sirve para ser colgadas las canales del gancho , esto para separar

las siguientes piezas y aprovechar que tienden a caer por su propio
peso. 3) En esta posici5n se procede 9 separar la cabeza por la ar- 
ticulación atlanto- occipital . También se retira la Gltima porción

del recto conocido en carnicería como cagalar , el resto del apara- 

to genital conocido como viril y la grasa interna o unto. 
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4) Obtención del espinazo ; Se obtiene separando la masa comim de- 

jando esta adherida a la canal desde el atlas hasta la articulaci6n

lumbasacra , y está compuesto por las siguientes estructura&; 

Componentes óseos; siete vertebras cervicales , catorce o quince verte- 

bras toráxicas y seis a siete lunbares. 

Componentes musculares ; Interespinales e intertransversales

cervical dorsal , cervical ventral , lumbar y toráxico ). 

5) Obtención dei lomo ; la masa coman rue a quedado adherida a la

canal se corta en la articulación lumbasacra , obtenióndose con esto

el lomo , éste está compuesta por las siguientes estructuras; 

Componentes óseos ; ningúno. 

Componentes musculares ; Iliocostal ( cervical , taráxica y

lumbar ) , espinal ( toráxico y cervical ) langisimos ( De la cabe- 

za , cervical y lumbar ) , multifido y rotadores . 

5) Obtención del filete; se sepáran los r„ósculos sublunbares del miem- 

bro pelviano de su origen e inserción , correspondiendo estos al fi- 

lete , las estructuras que lo farman son; 

Componentes óseos ; ' Iinguna. 

Componentes musculares ; Psoas mayor , psoas manor y cuadrado

lumbar. 

7) Obtención del pecho ; Con sierra de mano se realiza un corte a ni- 

vel del tercio ventral de las costillas de la primera a la sItima in- 

cluyendo su uni6n con el esternón , las estructuras que componen es- 

te corte son las siguientes; 

Conponentes Caeos; Tercio ventral de las costillas de la prime- 

ra a la séptima , su uni6n costo- esternal y la parte correspondiente



del esternón. 

Componentes musculares ; Racto toráxico , intercostal ventral

Interno , digitaciones del recto abdominal en sus inserciones de la

cuarta a la s6ptima costilla , in3erci6n del serrato ventral porción

toráxica , inserci6n del oblicua abdominal externo de la cuarta a la

s6ptina costilla , pectoral descendente , pectoral transverso , pec- 

toral ascendente y subclavia. 

3) obt?nci6n del entrecot ; Se realiza un corte con sierra de mano a

nivel áel tercio dorsal de las costillas incluyendo su articulación

can las f6veas costales de las apófisis transversas de las vertebras

tor3xicas , las estructuras que componen este corte son las siguien- 

tes; 

Componentes óseos ; Tercio dorsal de las costillas de la pri- 

mera a la catorceava o quinceava , incluyendo su articulación de la

f6vea costal de las apófisis transversas respectivamente. 

Componentes musculares; Escalono dorsal , elevadores costales

serrata dorsal craneal , intercastales internos en su porci6n dor- 

sal , ratractor costal , oblicua abdominal externo en au parci6n

dorsal , intercastales externos , iliacostal del tórax , longisimo

tor3xico en su porci6n dorsal , sarrato dorsal caudal y dorsal an- 

cho. 

9) Cbtenci6n del costillar ; El resto d2 las costillas que queda des- 

puás de haber obtenido el pecho y el entrecot , corresponde al cos- 

tillar , siendo sus estructuras las siguientes; 

Componentes 6seos ; Tercio medio de la primera a le catorceava

a quinceava costilla. 

Componentes musculares ; Dorsal ancho , serrato ventral toááxica, 
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oblicua externo del abd6men porción ventral , intercostales externos

porci6n media , intercostales internos porción media , escaleno dor- 

sal y langisíno taráxica porci6n ventral. 

10) Obtenci6n del pernil ; Se obtiene el miembro pelviano junto con

la articulación del hueso femoral con el hueso coxal , sacro y ver- 

tebras coccigeas , las estructuras que forman esta pieza son; 

Componentes óseos; Huesos coxales ( Ili6n , i3qui6n y pubis ) , sa- 

cra , vertebras cocrfgens , femoral , patela y fibula . 

Componentes musculares; Tensar de la fascia lata , glúteo super- 

ficial , glúteo media , glúteo profundo , biceps femoral , semitendi- 

nasa , semimembranesa , sartorio , grácilis , pectineo , adductor , 

cuadrado femoral , obturador externo , obturador interno , gemelos , 

cuadriceps femoral , porci6n muscular dz los siguientes músculos; Ex- 

tensor digital larga , extensor largo del primer dedo , extensor digi- 

tal lateral , extensor digital corto , extensor digital superficial

flexor digital profundo , flexor digital larga , flexor largo del pri- 

mer dedo , flexor digital corto, tibial caudal , peroneo corto , pero - 

neo largo , interflexor , adductor del priner dedo , edductor del se- 

gundo dedo , adductor del quinto dedo , abductor del segundo dedo , ab- 

ductor del quinto dedo , papitleo y s6leo. 

11) Obtención de la espaldilla ; Este corte se obtiene separando el

miembro taráxica de la piel restante con cuchillo , está compuesto por

las siguientes estructuras; 

Componentes óseos; Escápula , húmero , radio y ulnn. 

Componentes musculares ; Parte cervical y toráxíca del trapecio

cleidocefálico ( Porción mastoidea , porci6n accipital e intersección

elavicular.) , amohiodeo , omotransverso , romboides , deltoides , su. 
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praespinoso , infraespinoso , subescapular , redondo mayor , redondo

reror , biceps braquíal , braquial , tensor de la fascia entebrequial

triceps braquial, porei6n muscular de los siguientes músculos; exten- 

sor carpo -radial , extensor digital común , extensor digital lateral

extansor del segundo dedo , flexor carpo -radial , flexor carpo-_ lnar

flexor digital superficial, flexor digital profundo , flexor digital

corto , Plexor del primer dedo , flexor del segundo dedo y Plexor del

quinto dedo , interflexor , abductor del primer dedo , abductor del

dedo , pronador redondo , pronador cuadrado , carpo radial

largc , carpo radial corto , edductor del primer dedo , adductor del

segundo dedo y adductor del quinto dedo. 

12) La piel restante se cuadricula por su parte interna y se utiliza
para el preparado del chicharrón. 

Los cortes secundarios se obtienen de la siguiente manera; 

a) Dei lomo se obtiene ; lomo abierto , lona bisteck y lomo en trocitos. 

b) Del pernil se obtiene ; pierna molida , pierna bisteck. 

c) Del entrecot se obtienen ; chuletas. 

d ) Y de cualquier otro de los cortes primarios ; carne molida. 
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