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I.- RESUMEN

£] objetivo de presente trabajo es proporcionar un instrumento que permita
clasificar la carne de bovino en canal, tomando como sustento los parametros
contenidos en 1la Norma ofictal Mexicana NOM-FF78-1991, PRODUCTOS
PECUARIOS - CARNE DE BOVINO EN CANAL - CLASIFICACION;
CATTLEE PRODUCTS - CARCASSES BOVINE FLESH - CLASIFICATION
dentro de las instalaciones de sacrificio.

Para tal efecto. se hizo acopio de la informacién referente a los tipos de
ganados bovino que seexplotan enel pais, normatividad existente en la materia
v estados donde se lleva acabo este (ipo de clasificacién.

Posteriormente, s¢ analizé dicha informacion y se elabor6 el presente
trabajo. ¢l cual esta sustentado ¢n la norma referida en el primer péarrafo

Para facilitar la interpretacién de la norma, se hizo un analisis de la misina
v como apoyo se elaboraron dos cuadros en los cuales se resumen los aspectos
fisicos dc las canales, para cada una delas 5 clasificaciones, asi como 5 figuras
en las que se destacan las particularidades de cada grado de clasificacion.



I1.- OBJETIVOS

Elaborar un instrumento que permita clasificar la carne de bovino en
canal. tomando como referencia fundamental los parametros
contenidos en la Norma Oficial Mexicana NOM-FF78-1991, PRO-
DUCTOS PECUARIOS - CARNE DE BOVINO EN CANAL -
CLASIFICACION: CATTLE PRODUCTS - CARCASSES BOVINE
FLESH - CLASIFICATION.

Coadyuvar al mejoramiento en los niveles de productividad y calidad
del ganado, aplicando el presente manual.



HI.- ANTECEDENTES

Desde 1a aparicion del hombre sobre la tierra, su principal preocupacion ha
sido abastecerse de alimentos; esta necesidad propicié el surgimiento de la
agricultura. origen de las primeras civilizaciones, entre las cuales los animales
han sido componentes importantes, por ello, en etapas posteriores del desarrollo
lhumano sc evoluciond hacia el aprovechamiento de sus cualidades de carne 'y
leche (11)

En México. el ganado vacuno fue introducide por los conquistadores hace
casi 500 afios y estd presente en todas las entidades federativas.

A nivel mundial, 1a carne de res se comercializa, desde hace mas de 50
afios. en canal o deshuesada, bien sea fria o congelada; asimismo se realiza la
clasificacién del producto en pie, canal y en cortes. (1,21,23)

En ¢l ambito internacional. la clasificacién federal de la carne se micid en
¢l Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (U SDA)en 1923 yel
servicio de clasificacion y sellado de canales se present6 oficialmente el 2 de
mayo de 1927. (5.8,11,13)

En ¢l pais existen antecedentes importantes de los trabajos encaminados a
oficializar la Norma de Clasificacion de Carne de Bovino en Canal. En la
década de los sesentas, se publicaron las especificaciones de calidad,
nomenclatura v clasificacién correspondiente a ganado bovino para abasto.

En csa misma década, se levd un intento por clasificar ¢l ganado bovito
en ¢l Rastro de Tacuba, cuando se incrementaron los envios de novillos, toros
v vacas de desecho, principalmente de tipo cebu (distinguiéndose los animales
provementes de la Huasteca y los de otras regiones), que habian sido
engordados en pastos tropicales.

En ¢l rastro de Ferreria se intentd un esquema similar, estableciéndose
diferencias entre el huasteco de primera y el de segunda, novillos y vacas, asi
como cntre el ganado criollo de primera, segunda y tercera. (12)

Actualmente. la comercializacion de este producto cdrnico aiin se realiza
cn canal. usando el tradicional método de «carne calicntex. En cuanto al con-
trol de calidad. sélo en dos estados (Sonora ¥ Nuevo Ledn) se tienc



conocimiento de que realizan la clasificacién de la carne de bovino en canal,
en algunos estados existen avances en la implementacién de un sistema de
clasificacion stmilar al de los anteriores y en el resto no se ha trabajado sobre
cl asunio. (2.6,7,18)

Particularmente en el Distrito Federal, 1a clasificacion de la carne de bovino
en canal se suspendid en 1992, aflo en que s cancelé el sacrificio en los
rastros existentes en el D.F. Esta clasificacion tenia como base la norma YY3-
Clasificacion de Carne de Bovino en Canal, misma que fue sustituida por la
NOM-FF78-1991, publicada en el Diario Oficial de fa Federacion el dia 18 de
septiembre de 1991; ésta, a su vez, fue elaborada tratando de homogenizarla
con la normatividad existente en los dos estados del norte del pais, en los
cuales se realiza la clasificacion de la carne de bovino en canal y con la de los
Estados Unidos de Norteamérica. (6,18)

Es importante mencionar que la NOM-FF-78-1991 cumple en gran medida
con los objetivos que marca 1a Ley Federal sobre Metrologia y Normalizacion;
cn materia de Metrologia, establece la obligatoriedad de la medicién en
transacciones comerciales y en materia de Nommalizacién, promuecve la
concurrencia de los sectores piblico, privado, cientifico y de consumidores
en la claboracion v observancia de normas oficiales niexicanas y normas
mexicanas. (16,17) (Ver Anexo No. 1)

Sistemas de produccién de ganado bovine para abaste

En México la ganaderia productora de carne de bovino, se rcaliza de
acuerdo a las caracteristicas geograficas y climéticas que presente la entidad
o region del pais. por lo tanto, es imporfante conocer la procedencia de los
ganados que dan origen a las canales sujetas a clasificarse. (3)

Las formas o tipos de produccion son {res: Intensiva, Extensiva y Mixia,
donde la diferencia entre ellas esta dada por el tipo de ganado a engordar, ya
sca especializado o de doble propésito. (1,4.2 1.23) (Ver Ancxo No. 2)

Caracteristicas de los establecimientos destinados al procesamicnto del
ganado bovino

Es importante conocer los conceptas generales de este tipo de
cstablecimientos, en virtud de que es ahi donde se llevard a cabo la clasificacion



de las canales v donde las condiciones fisicas de las instalaciones inciden
directamente en la presentacion del producto, asi como el proceso de facnado

de la canal.

Uno de los grandes problemas que prescnia la industria de la carne lo
constituyen los establecimientos donde se lleva a cabo ¢l sacrificio y faenado

delacarne. (7.10,14,22)
En la Reptiblica Mexicana se cuenta con tres tipos de instalaciones:

Tipo Inspeccion Federal (TIF).- Estan disefiados bajo estrictas normas
sanitarias v de alta eficiencia, lo que significa lograr un aprovechamiento
integral del ganado y estdn basados en los preceptos que dicta Ia Ley ¥ el
Reglamento de la Industrializacion Sanitaria de la Carne. No obstante, en
estas unidades solo sc sacrific el 23% de los bovinos producidos en 1995.

(15)

Privados.- Son establecimientos concesionados, propiedad de particulares.
Sus caracteristicas de disefio, funcionamiento y conservacion, en su mayoria
carecen de una buena metodologia, por lo que la calidad comercial y sanitaria
de la carne generalmente se encuentra por abajo de los requerimientos.

Municipales.- Operan bajo la administracién de los Gobiernos
Municipales Desde el punto de vista sanitario y de operacion, presentan
erandes deficiencias, lo que se refleja en el producto que se obtiene y en la
comercializaci6n del mismo.

En éstas iltimas, se realiza ¢l restante 77% del sacrificio nacional de ganado
bovino v donde. principalmente en los rastros municipales, s¢ debe tener mayor
atencion a la calidad de ta carne, tanto sanitaria como comercialmente.



1V.- METODOLOGIA

Antes de describir la metodologia empleada para clasificar la came de bovino
en canal. es necesario fomar en consideracion diversos factores que estin
intimamente involucrados en ella y sin los cuales no seria posible ligvarla a
cabo

El conocimiento de los elementos basicos a inspeccionar durante el
procesamiento y conservacion de la carne de bovino, permitira al personal
responsable de la clasificacion, analizar e identificar los puntos criticos de
control para asegurar la calidad de 1a camne, a través de verificar Ias condiciones
de 1os clementos que conforman las unidades de sacrificio, evaluando desde
¢l arribo del ganado hasta su distribucién, lo anterior dard los elementos
suficientes para determinar la calidad del producto.

Asimisno. es necesario revisar los reglamentos vigentes y acuerdos
estatales que puedan restringir o dificultar 1a aplicacion de la Norina Oficial
Mexicana (NOM-FF-78-1991, transcrita en el anexo).

Otros aspectos que deben considerarse, son los atributos propios de la
edad v sexo. los cuales se consideran “factores generales de variacion
anatomica”

Edad.- La determinacién de Ia edad se da a partir de las variantes
anatémicas que presenta la canal, como el aspecto fisico de ciertas estructuras
éseas v cartilaginosas seccionadas al dividir la canal en "dos medias canales”,
los datos de mavor valor los suministran: las superficies de seccién de los
huesos. apofisis espinosas, cucrpos y discos intervertebrales, asi como el
esternon v sinfisis pélvica.

Sexo.- Es de hacer notar que para la identificacion del sexo en las canales
de bovino. se debe observar primeramente fa conformacion propia y los
vestigios 6 residuos de las estructuras sexuales, aungque ¢stas hayan sido
retiradas durante el faenado.



Metodologia empleada para realizar la clasificacién de 1a carne de bovino
en canal.

La clasificacién de las canales se realiza ya sea cn el andén de venta o en
ias camaras de conservacion, siendo este ltino el lugar idéneo para Ilevar a
cabo ¢l trabajo. en virtud de que se podra apreciar mejor y sin interrupcioncs
1a conformacion de las canales en su conjunto.

Las caracteristicas que s¢ deben observar durante la clasificacion de las
canales de ganado bovino y de fas sub-unidades comerciales, resaltando la
importancia que reviste la actividad en la determinacidn de los grados dc
calidad del producto, estdn contenidas en la NOM referida anteriormente.

Antes de clasificar las canales, es recomendable recorrer cada percha o
linca de colgado de las canales para observar en conjunto la conformacion de
Jas mismas y revisar rapidamente la edad, de acuerdo a los parametros que
marca la norma.

Al término de dicho recorrido. también se preparara el o los sellos que
seran utilizados y la tinta correspondiente, ya que la norma contempla ¢inco
diferentes grados de calidad y para cada uno corresponde un sello y un color
de tinta: 1o anterior facilitar en un momento dado la labor.

Posteriormente. se clasificaran las medias canales, revisando y analizando
cada uno de los parametros que dicta la norma & cada una de las canales y que
cn su conjunto dan como resultado el grado de calidad correspondiente, dichos
criterios en términos generales se dividen en dos, calidad y rendimiento,
verbigracia. madurez, marmoreo, color y textura en ¢l caso del primmero y de
1a relacion musculo-grasa para el caso del segundo.

Cabe destacar que aunque lo anterior parezca sencitlo, existen tres factores
que deben considerarse durante el desarrollo de la clasificacion, los cuales
complican en un momento dado cl trabajo, mismos que cn base a la practica y
dominio de 1a norma podrén librarse.

Estos factores son:

Criterio.- La aplicacién de la norma esta sujeta al criterio de cada
clasificador. por lo que se recoinienda apegarse a ella lo mas posible



Espacio.- Como se mencind anteriormente, €n muchos lugares la
clasificacion se realiza generalmente dentro de las camaras de conservacion,
donde el espacio entre percha y percha es muy reducido, dificultando esto Ia
observacion de los pardmetros y el seflado de las mismas. Asimismo, en muchos
casos la intensidad de la luz dificulta, en un momento dado la apreciacion que
sc haga de las canales.

Tiempo.- Este en un factor muy importantc sobre todo cuando se realiza
la clasificacién en el andén de venta, ya que se tiene por un lado la presion del
introductor que tiene prisa en comercializar su productoy por el otro eldelos
iransportista o «coyotes» que siempre solicitaran la clasificacién mas alia.

Finalmente. a continuacion se presenta un anlisis de las especificaciones
de cahdad cn basc a 1a NOM-FF-78-1991; un cuadro de especificaciones para
cvaluar Ias canales de bovino para abasto, asi como unas figuras que
representan a cada una de las 5 clasificaciones que marca la norma. Esfo
avudara en gran medida en la correcta aplicacion de la misma.

ANALISIS DE LAS ESPECIFICACIONES DE CALIDAD EN BASE A
LA NORMA OFICIAL MEXICANA

El Servicio de Clasificacion de Canales de Ganado Bovino se sustenta cn
la Norma Oficial Mexicana de Clasificacion de Carne de Bovino en Canal
{NOM-FF-78-1991), Ia cual tienc como objetivos definir las caracteristicas
de calidad que deben reunir las canales de ganado bovino para su
comercializacion dentro del territorio nacional. Lo anterior permitird apoyar
a los agentes que intervienen en la cadena de produccion, transformacion y
comerciahizacion de carne de bovino, retribuir el esfuerzo de mejoramiento
genético del ganado y apoyar al consumidor garantizando la calidad del
producto.

Se entendera por calidad, los atributos o caracteristicas de 1a canal deseables
para ¢l consumo humano y cuya conclusion da lugar a los distintos grados de
calidad También se refiere para indicar el nivel de conformacion y acabado.

Sc entiende por conformacién, la forma general v contornos de la canal 0
coric la relacion tan extensa que guarda ésta con el rendimiento.



Por acabado sc cntiende, la cantidad, caracteristicas y distribucion de la
grasa cn sus cuatro presentaciones: cxterna. interna, intermuscular e intra-
muscular v es labor del clasificador aplicar ¢stas especificaciones.

Para tal efecto en ta NOM sc han establecido cinco grados de calidad:
Suprema. Sclecta. Buena, Estandar y Comercial. {Ver tabla No.1) pag 22

Determinacion de los Grados de Calidad a través dela aplicacion de las
especificaciones de la N.O.M. de Clasificacién de Carne de Bovino cn
Canal.

El grado de calidad de una canal se sustcnta en evaluaciones subjetivas de
dos consideraciones generales, calidad y rendimiento. La primera considera
las caracteristicas tales como: madurez, firmeza, marmoéreo, color y textura;
la segunda es la relacién misculo-grasa y s€ expresa con numeros enteros
que van del 1 al 5, siendo el grupo de Rendimicnto N° 1 el grado mas altoy el
N° 5 ¢l grado mds bajo.

En relacion con las descripciones de madurez contenidas en las
especificactones, se deben considerar todos los factores indicadores de
madurez. refiriéndose basicamente a la edad del animal siendo identificable
por ta osificaciéon progresiva que muestran las apofisis espinosas de las
vériebras toricicas, el sacro, €l esternon y las costillas, asi mismo por el color
de la grasa. grosor de las fibras musculares y proporcién del tejido conjuntiva.

A mavor edad, los huesos se tornan mas blancosy duros en comparacion
con el color rojizo que se observa en animales jovenes. A medida que la edad
avanza las costillas son progresivamente mds anchas y planas, el color de [a
carne v grasa sc intensifican, [a textura de la fibra muscular es mis tosca a
mayvor cdad.

Sin embargo. la determinaciéon del grado de una canal resulta de una
evaluacion de calidad y rendimiento o la combinacién de estos factores.

En canales de madurez avanzada todas Ias vértebras estaran exentas de
color rojo. muy duras y las zonas de crecimiento de las apofisis espinosas de

I21s véricbras tordcicas estaran enteramente osificadas.

Estas especificaciones son aplicables a Ia clasificacién de canales dentro
de un rango de madurez en el cual s¢ comercializa el ganado, sin embargo, la
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sama de madurez permitida dentro de cada grado varia considerablemente. Tal
s ol caso de las canales del ganado joven que s¢ condiciona a los grados
Suprema. Selecta y Buena oel ganado maduro o de desecho, que se condiciona

2 los grados Estandar y Comercial. (Ver Anexo No. 3)

Los requerimientos para el marmoreo ¥ firmeza. crecen progresivamente
cn los puntos donde s¢ observan las evidencias del avance de la madurez
Entendiéndose por firmeza la consistencia de las masas muscularcs que sc
manificstan en el corte y que estd directamente relacionada con la madurez de
{z canal (Ver Anexo No. )

En cuanto a las especificaciones de marinoreo, s€ reCOnoceil nueve nivcles
diferentes de marmorizacion:

- ABUNDANTE

- MODERADAMENTE ABUNDANTE
- LIGERAMENTE ABUNDANTE

- MODERADO

- MODESTO

- PEQUENOQ

. LIGERO

- TRAZAS

- PRACTICAMENTE NULO

Y cinco diferentes grupos de madurez:

- Canales de animales con una edad entre 9-30 mescs «An

- Canales de animales con una cdad entre 30-42 meses «B»

- Canales de animales con una edad entre 42-34 meses «C»

- Canales de animales con una cdad entre 54-72 meses «D»

- Canates de animales con una edad de 72 meses en adelantc «E»

E! grado final de clasificacidn de una canal. csta basado en una evaluacion
combinada de su conformacioén. su calidad v su acabado. Tomando cn
consideracion que relativamente pocas canales tienen un desarrollo idéntico
de los yalores antes mencionados. es obvio que cada grado incluye varias
combinactones de desarrollo de estas caracteristicas.
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Grado de Catidad Suprema

L1 tipo de ganado clegible para ser clasificado en este grado de calidad
scra: becerros, novillos, vaquillas y toretes. Las canales con un grado minimo
de conformacion de este grado, ticnen musculatura abundante en su totalidad
con tendencia a ser mas anchas y grucsas cn relacion a su tamaiio y longitad:
¢l perfil de la pierna s marcadamente Convexo dando aparicncia de redondez
v llenura

Los lomos y costillas son redondos, grucsos y llenos; la espaldilla y ¢l
brazuclo son gruesos. Henos de masas musculares con apariencia redondeada.
Ias caitas de las piernas tienden a ser cortos igual que en el caso del brazuelo:
\ el color de la grasa de cobertura varia de blanco a cremoso

Las caracteristicas minimas de catidad estin comprendidas en dos grupos
de madurcz «A» v «By. Las canales del grupo mas joven («A») comprenden
animales que van desde 9 hasta 30 meses de edad v presentan las siguicntes
caracteristicas anatomicas; Las vértebras sacras son porosas, rojas y sin
fusionar: las vértebras lumbares son porosas y presentan zonas de cariilago:
las apofisis cspinosas de las vertebras toracicas presentan cartilago muy
cvidente: 1a carne de estas canales es de consistencia blanca; v los hucsos de
las costillas son rojos. angostos y redondos. Las canales del grupo de mayor
madurez {«B»), comprenden animales que van desde los 30 alos 42 mescs de
cdad v van a presentar las siguientes caracteristicas anatomicas:

Las vértebras sacras iniciaron el proceso de fusion, las lumbarcs estan
cercanas a la completa osificacion: las apofisis espinosas de las vértebras
toracicas se observan con menor evidencia de cartilago, y fas costillas varian
de un color rosa claro a blanco con tendencia a ser més planas y anchas.

El marmoéreo aumenta con la madurcz y puede ser obscrvado desde una
camtidad «moderadamente abundante». «ligeramente abundanten. hasta
«abundante» De 1al forma que en las canales de 1a categoria «A», el miximo
marmérco aceptable ¢s «ligeramente abundante» v en las canales de la
categoria «Br. corresponde al grado «moderadamente abundante». por lo que
125 canales con una categoria «B» que presentan un marmoreo «ligeramenic
abundantes. descenderdn a la categoria inmediata inferior.

El color de la carne de estas canales varia de un rojo claro a rojo cereza.

ciendo su textura {ina. Su firmeza se define como «moderadamente firmes,
con bucna consistencia al corte. {Ver figura No 1)
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SUPREMA

3

» MUSCULATURA ABUNDANTE
ROJO CLARC
+ PERFIL DE LA PIERMA CONVEXO A
« COLOR DE LA GRASA BLANCA ROJO CEREZA
CRENOSA
CATEGORIA "A”
9 -20 MESES ™
CATEGORIA “8”
30-42 MESES
| MARMOLEO
. f FIRMEZA
+ MODERADANENTE
ABUNDANTE
- UGERANENTE
BUENA CONSISTENGIA
ABUNDANTE AL CORTEEN EL OJO DE
LA COSTILLA

Figura No. 1



Grado de Catidad Selecta

E1 tipo de ganado elegible para ser clasificado en este grado de catidad
scrin Becerros. novillos. vaquillas v toretes Las canales con una conformacién
para este grado de calidad, estan moderadamente musculadas en su totalidad
con tendencia a ser muy ancha y gruesa en relacion a su tamarno y longitud; cl
perfil de la pierna ¢s moderadamente CONVExXo con redondez manifiesta; los
lomos v costillares son moderadamente redondos v gruesos; la cspaldilla y
brazuclo son menos gruesos y cor masas musculares abundantes; las caiias
de 1as prernas ¥ los brazuelos son cortos; en cuanto al color de la grasa csta
pucde variar de blance & cremoso

Las caracteristicas minimas de calidad estan comprendidas en dos grupos
de madurez, «A» v «B» Las canales que integran el grupo mas joven «A»
que van desde 9 a 30 meses de edad. presentan las siguientes caracleristicas
anatémicas: las vértebras sacras son porosas, rojas v sin fusionar; las vértebras
[wmbares son porosas y presentan zonas con cartilago muy evidente; las apdfisis
espinosas de las vériebras tordcicas no mucstran evidencias de osificacién,
las arcas cartilaginosas son de consistencia suave; los huesos de la costillas
son rojas, angostas y redondas.

En las canales del grupo de mayor madurez «B», con una edad que
comprende de los 30 a los 42, meses presentan las siguientes caracteristicas
anatomicas- las vértebras sacras han iniciado el proceso de fusion; las lumbarcs
cstén proximas a la completa osificacion v las vértebras tordcicas presentan
menor cantidad de cartilago en sus apofisis espinosas, 1os huesos de las costillas
varian de un color rosa a blanco con tendencia a ser anchas y planas.

El grado de marmoéreo ammenta con la madurez y pucde ser observado en
las categorias «moderado». «modeston ¥ «pequeiion. de tal forma que en las
canales de la categoria «A» corresponde a «pequefion. en cambio en las canales
dc la categoria «B», que presentan un marmorco «pequefion. descenderdin a
Ia categoria inmediata inferior.

El color de la carne de estas canales varia de rojo claro a rojo cereza. la
texlura cs fina. la firmeza es Jigeramente suave a ligeramente firme al corle.
{Ver figura No. 2)
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Grado de Calidad Buena

El tipo de ganado elcgible para scr clasificado en este grado de calidad
sera: Becerros, novillos, vaquillas y torctes. Las canales para este grado dc
calidad son ligeramente musculosas y tienden a ser poco anchas y gruesas
con relacion a su tamafio v longitud. el perfil de 1a pierna es recto, con cierta
redondes de sus masas musculares: los lomos y costillares son ligeramente
redondos v grucsos; las masas musculares de ia cspaldilla y brazuelo son
ligeramente redondas y gruesas: las cafias de las piernas v los brazuelos son
cortas.

Las caracteristicas minimas de calidad estan comprendidas en dos grupos
de madurez «A» y «Bw, Ias canales que integran el grupo mas joven «A» que
van desde los 9 a los 30 meses de edad presentan las siguientes caracteristicas
analoémicas: Las vériebras sacras son porosas, rojas y sin fusionar, fas vértcbras
lumbares son porosas ¥ presentan zonas de cartilago muy evidente; en las
apofisis espinosas de las vértebras toricicas también es evidente [a zona de
cartilago. los huesos de las costillas son de color 1ojo, angostas y redondas.

En las canales del gmpo con mayor madurez «B» con una edad que
comprende de los 30 a los 42 meses presentan las siguientes caracteristicas
anatémicas: las vértebras sacras iniciaron el proceso de fusién, las vértebras
Jumbares cstan cercanas a la completa osificacion y las vértebras toracicas
presentan menor proporcidn de cartilago en sus apofisis espinosas, las costillas
son de un color que varia del rosa claro al blanco con tendencia a parecer mAas
planas v anchas.

El grado de marméreo aumenta con la madurez y puede ser abservado en
este grado de calidad ¢n una cantidad que varia de «ligero» a «pequeiior, de
tal forma que cn las canales de categoria «A» corresponde a «ligeron; en
cambio en las canales de a categoria «B» el minimo aceptable es «pequeiion.
por lo tanto Tas canales de categoria «B» que presenien un marmaoreo «ligero»,
descenderan a la categoria inmediata inferior, (Ver figura No. 3)
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Grado de Calidad Estandar

I tipo dc ganado elegible para ser clasificado en este grado de calidad
son: novillos. vaquillas, toretes. toros y vacas. Las canales para este grado de
calidad tenden a presentar musculatura delgada y son ligeramente angostas
cn relacién a su tamafio v longitud. El perfil de la pierna es céneavo con
masas musculares delgadas y alargadas: los lomos y costillares son planos.
delgados v ligeramente hundides. en la espaldilla y brazuelo se aprecia una
conformacién plana v delgada: las cafias de las piernas y brazuclos son
alargadas» delgadas.

Las caracleristicas minimas de calidad estdn comprendidas en dos grupos
de madurez «B» y «C». Las canales del grupo mas joven «B» de 30 a 42
meses deedad. presentan las siguientes caracteristicas anatomicas: las vértebras
sacras iniciaron el proceso de fusion; las vértebras lumbares estan cercanas a
ta completa osificacion; y las vértebras tordcicas presentan menor proporcion
de cartilago en sus apofisis espinosas.Las costillas son de un color que varia
del rosa claro a blanco. con tendencia a parecer mas anchas'y planas.

En las canales del grupo de mayor madurez «C», con una edad que
comprende de los 42 a los 54 meses presentan las siguientes caracteristicas
anatomicas: las vértebras sacras estan lotalimente fusionadas, las véricbras
lutubares se abservan sin evidencias de cartilago, las apofisis espinosas de las
vértebras tordcicas presentan diversas fases de osificacidon, que son
proporctonales a la edad: las costillas son biancas anchas y planas.

i1 marmorco en este grado de calidad puede estar presente en una cantidad
que va de «trazas» a «practicamente nulow: de tal forma que en las canales de
la categoria «B» es «practicamentc nulon, en cambio las canates de 1a categoria
«C» ¢l minimo aceptable es «trazas», por lo tanto, las canales de categoria
«C» que presenten un marmoéreo practicamente «nulo», descenderan a la
calegoria inmediata inferior

El color de la carne en este grado de calidad varia de rojo claro a rojo
obscuro. la textura que se observa varia de finaa mederadamente fina y en
cuanto a la firmeza al corte ésta variara de suave a moderadamentc suave.
{Ver figura No. 4)
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Grado de Calidad Comercial

El tipo de ganado clegible para este grado de calidad es: loros, vacas y
bueyes. Las canales con una conformacion para este grado de calidad son de
una musculatura delgada, sin embargo debido a su madurez, estan recubiertas
moderadamente de grasa dando la impresién de tener una mejor conformacion.

El perfil de la pierna es anguloso, concavo y las masas musculares son
delgadas y alargadas; los lomos y costillares son anchos y tienden a scr
hundidos. prescntando caderas prominentes. La espaldillay el brazuelo tienen
mtsculos delgados: el pecho es amplio y las cafias de prernas y brazuclos son
alargadas. las caracteristicas minimas de calidad estan comprendidas en tres
prupos de madurez «C, D y E». Presentan las vértebras sacras totalmente
fusionadas. las vériebras lumbares sin evidencia alguna de cartilago y en las
apofisis espinosas de las vértebras toracicas son observables diferentes fases
de caleificacion. gue son proporcionales a la edad; las costillas son blancas,
anchas v planas

El marméreo minimo requerido para esta categoria varia de «ligero» a
«pricticamente nulo» el color de la carne varia del tono rojo cereza a rojo
obscuro, la textura que se puede apreciar en esta came varia de ligeramente
tosca a tosca v la firmeza varia de ligeramente suave a muy firme. (Ver figura
No 3)
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V.- RESULTADOS

Se prevé que el presente manual sea un instrumento que ayude a los agentes
involucrados en supervisar la calidad de la carne de bovino en canal.

El contenido del presenta trabajo aporta los elementos necesarios para
facilitar la interpretacion de la NOM-FF78-1991, PRODUCTOS PECUARIOS
. CARNE DE BOVINO EN CANAL - CLASIFICACION; CATTLE PROD-
1018 - CARCASSES BOVINE FLESH - CLASIFICAT: TON, asi como unos
cuadros v fignras que serviran de apoyo en su correcta aplicacion ya en el uso
practico.

Asimismo, se espera que el uso del presente trabajo sirva de apoyo en la
imparficién de cursos tedricos-practicos para la formacion de personal
capacitado en la evaluaciony clasificacion de la carne de bovino en canal, en
cualquicr Entidad Federativa donde se convenga el uso de la norma tomada
como referencia pata Ia elaboracion de este trabajo.

Finalmente, se espera aportar un instrumento que sirva de apoyo para
mcjorar 1a produccién de carnc de bovino y beneficie a todos los eslabones
que forman parte en la cadena de produccidn-comercializacion de la carne en
su conjunto, desde luego que s€ debera establecer un diferencial de precio
dependicndo de la calidad de las canales.
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VI.- DISCUSION

La determinacion dei grado de calidad para el ganado y la carne, a través de
un mecanismo normativo, tiene el propésito de establecer un sistema de
segregacion. el cual permita dividir al ganado y su carne en grados de calidad
v rendimiento. asi como a las unidades y sub-unidades comerciales pequerias,
que sirvan como ayuda a una compra-venta satisfactoria.

El éxito de cualquier sistema de segregacion para el ganado y Su carne
depende de su adopeion y observancia por la industria. El principio que rige
1a obtencién de las especificaciones para cualquier sistema de clasificacion es
que deben ser ntiles, reales y practicas.

La produccion eficiente de ganado y de carne, depende del conocimiento
que se tenga en la preferencia del consumidor por la calidad identificada por
grados o por algan otro sistema de segregacion aplicada al total de fa calidad.

Por lo tanto. tos grados presuponen especificaciones definidas, las cuales
son perfectamente entendidas por los compradores y vendedores, mismaos que
son interpretados universalmente y aplicados de una manera consistente, Para
que sea de algin valor, desde el punto de vista practico, cualquier sistema de
clasificacion y graduacién deberd cubrir las necesidades de aquellos para los
cusles estd destinado a servir. Debe fortalecer los rasgos deseables y unificar
las practicas de comercio eliminando las diferencias entre los mercados.
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VII.- CONCLUSIONES

Con ka entrada de México a la globalizacién de las economias, s¢ entrd en
contacto con Ja comercializacion de diversos productos, entre ellos 1os carnicos,
cuyas presentaciones son muy variadas al igual que su calidad.

Esta situacion a propiciado que ganaderos, transformadores y
comercializadores de Ia carne modifiquen sus formas de operacion para estar
en posibilidades de competir con el mercado extranjero.

Esta coyuntura, hace propicio y necesario establecer un sistema de
clasificacién que permita identificar la calidad de los productos cArnicos que
sc comercializan en el pais, en este caso particular de la carne de res en canal,
v como una forma de mejorar la calidad de éstos.

Para tal efecto, es necesario planear una buena estrategia para la promocion
de este tipo de actividades a nivel nacional, haciendo incapi¢ de que ¢l llevar
a cabo la clasificacién de fa carne de bovino en canal redundard en mejoras
significativas en todos los niveles de la cadena produccién, transformacion-
distribucién-comercializacién de la carne en su conjunto, principalmente se
beneficiaran los productores ya que estaran en posibilidad de hacer un
seguimiento de sus ganados y saber la calidad de los mismos ya en canal,
propiciando que cada dia el productor obtenga ganados de mejor calidad y
rendimuento.

Es importante que esta estratcgia contemple aspectos de remuneracion,
dependiendo de la calidad de las canales. Esta medida permitird que los
productores se interesen en ofertar ganados con mayor calidad genética y
mejor finalizados.

Como resultado de 1o anterior, permilird a los agentes comerciales ofertar,
¢n el mercado doméstico, productos de mayor calidad y estar en posibilidad
de competir con el mercado de importacion. asi como acceder a otros nichos
de mercado. como pudicra scr e} internacional.



VIIL- BIBLIOGRAFIA

{  Cannell R.: Produccion y Comercializacién de Ganado Vacuno; Acribia,
Espaiia, 1970

2 (NG Informe de Actividades, México, 1995.
1 CNG: Informacion Econémica Pecuaria, México, 1996.

1 FIRA: Elementos de Andlisis de las Cadenas Productivas, Carne de Bovino,
Banco de México, México 1994,

. Gracev J. E. : Higiene de la Carne, &° edicion; Interamericana, México,
1975

N

¢ Gobierno del Estado de Nuevo Leon Servicio de Clasificacion de Ganados
v Carnes en ¢l Estado de Nuevo Ledn, Febrero, 1990.

-1

Grav R : Carne y Productos Carnicos; Acribia, Espafia, 1965.

8 Infantc G. L.- Estudio sobre Mercado y Comercializacion de Carne de
Bovino en México y su Abastoal D.F,; Tesis de Licenciatura, Facultad de
Medicina Veterinaria y Zootecnia; Universidad Nacional Auténoma de
México. México, D F.,1981.

9. Koestag J.: Bovinos de Carne, Trillas, México, 1988.

10 Lawric R A.: Ciencia de 1a Carne; Acribia, Espaiia, 1974.

11 Libby J. A.: Higiene de la Carne, CECSA, México, 1986.

12. Quintanilla M. y Barios A.: Pérdidas Econdmicas ¢n Bovinos por

Decomisos de Carne Ocasionados por Manejo Inadecuado en el Rastro de
Ferreria del D.F., Rev. Vet Méx., 18, 4: 343-347 (1987).

13, Saavedra R. Ma. del R : La Comercializacion del Ganado Bovino y
Perspectivas. Tesis de Licenciatura; Facultad de Medicina Veterinaria v
Zootecnia. Universidad Nacional Autonoma de México, México.
D.F.1979.

26



=3

16.

17.

8.

20.

2

22.

SAGAR: Norma Oficial Mexicana, Sacrificio Humanitario de los Animales
Domésticos y Silvestres, NOM-033-ZO0-1995. Diario Oficial de la
Federacion, 24 de abril de 1995,

_SARH: Ley v Reglamento de 1a Industrializacién Sanitaria de la Carne.

Diario Oficial de la Federacién, 31 de diciembre de 1949,

SECOFI Ley Federat sobre Metrologia y Normatizacion. Diario Oficial
de 1a Federacion, 1 de julio de 1992.

SECOFI: Norma Oficial Mexicana de Clasificacion de Carne de Bovino
en Canal. NOM-FE-78-1991. Diario Oficial de la Federacién, 18 de
scptiembre de 1991,

SECOFI: Sistemas Estatales de Clasificacion de Carne dec Bovino en Ca-
nal (documento preliminar), México, 1993.

Torrent. M.: Bovinotécnia Lecheray C4rnica, Vol. 1, Biblioteca Agricola

AEDOS, Barcelona Espaifia, 1980.

Weiling H.: Tecnologia Prictica de la Carne; Acribia, Espafia, 1973.

Williams D : Ganado Vacuno para Carne; Limusa, México, 1990

Wilson A . Inspeccién Practica de la Carne; Acribia, Espaiia, 1970,

_ XIX Congreso Nacional de Buiatria, Memorias; Artc Creativo Editorial

México. 1995

27



ANEXOS

28



SECRETARIA DE COMERCIO
Y
FOMENTO INDUSTRIAL

NORMA OFICIAL MEXICANA, NOM-FF-78-1991
PRODUCTOS PECUARIOS - CARNE DE BOVINO EN
CANAL - CLASIFICACION

CATTLE PRODUCTS - CARCASSES BOVINE FLESH -
CLASIFICATION

(Transcripcion)

DIRECCION GENERAL DE NORMAS

Anexo No. 1

SECOFI-DGN
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PREFACIO

En li claboracion de esta norma, participaron los siguientes Organismos e
instituciones:

Asociacién Nacional de Empacadoras Tipo Inspeccion Federat A C.
Banco de México
Confederacién Nacional de la Pequeiia Propiedad
- Confederaciéon Nacional Ganadera
- Confederacion Nacional Campesina
- Departamento del Distrito Federal.
Coordinacion General de Abasto y Distribucion del Distrito Federal.
. Industrial de Abastos.
- Federacion de Tablajeros del D. F y Arca Metropolitana, A. C
- Fideicomiso Fonde Ganadero.
Ganaderos Introduciores de México, A C.
. Secretaria de Agricultura y Recursos Hidraulicos.
Direccton General de Desarrollo Pecuario.
Direecion General de Salud Animal.
Instituto Nacional de Investigaciones Forestales y Agropecuarias.
Secrctaria de Comercio y Fomento Industrial.
Direccion General de Fomento al Comercio Interior.
- Secretaria de Salud.
Dircceion General de Control Sanitario de Biencs y Servicios.
Umversidad Nacional Autdnoma de México.
Facultad de Medicina Veterinaria Y Zootecnia
Tablajeros Unidos de México.
- Unn ersidad Auténoma Metropolitana.

0 INTRODUCCION

Esta Norma Oficial Mexicana tiene como proposito apoyar a los ganaderos
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v a los demds agentes que intervienen en la cadena produccién, transformacion,
consumo de carne de bovino en canal, a través de Ia definicion de las
caracleristicas de calidad que deben reunmir las canales, para su
comercializacion. Lo anterior permitird retribuir cl esfuerzo garantizando la
calidad del producto.

1 OBJETIVO Y CAMPO DE APLICACION

La Norma Oficial Mexicana de Clasificacion de Carne de Bovinoe en Ca-
nal. tendra una cobertura nacional y se aplicara en los establecimientos que
operan bajo el sistema Tipo Inspeccion Federal (TIF), y en su caso en aquellos
ras(ros que refinan las caracteristicas de sanidad ¢ higiene de los primeros.

2 DEFINICIONES

Para la correcta interpretacion de esta norma, se establecen las siguientes
definiciones:

2.1 Clasificacién de canales de bovino.- Es la determinacidn del grado de
calidad de las canales.

9.2 Calidad de 1a carne en canal.- Se refiere a los atributos o caracteristicas
deseables para el consumo humano, y cuya correlacion da lugar a los distintos
grados de clasificaciéon

2.3 Canal de bovino.- Cuerpo del animal sacrificado, desangrado y sin piel;
scparado de la cabeza a nivel de Ia articulacion occipito atloidea, de las
extremidades anteriores a nivel de la articulacién carpometacarpianay de las
posteriores a nivel de la tarsometatarsiana, con la cola amputada dejando
solamente dos vértebras caudales. Este cuerpo esta abierto a lo largo de la
linea media ventral incluyendo torax y abdomen, sin visceras cavitarias
(exceplo los rifiones). quedando el diafragma adherido y sin genitales.

2.4 Media canal.- Son cada una de las dos partes resultanies del corte longi-
tudinal. a lo largo de la linea media dorsal (columna vertebral), de la canal.

2.5 Cuarto de canal delanfero.- Parte anterior (craneal), de la media canal,

separada entre la 12a. y 13a. costilla en dngulo recto respecto a la columna
vertebral
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2 6 Cuarto de canal trasero.- Parte posterior {caudal) de la media canal
scparada entre la 12a. y 13a. costilla en dngulo recto respecto a la columna
vertebral.

2.7 Refrigeracién.- Es el proceso de enfriamiento gradual y controlado
mediante ¢l cual se sometc a las canales de bovino para confrarrestar el deterioro
v la descomposicién. La temperatura en el centro de las masas muscularcs 1o
debe ser mavor a 7 grados centigrados, ni menor al punto de congelacién de
los liquidos tisulares.

2.8 Congelacién.- Es ¢l proceso de conservacion a temperaturas bajo cero
grados centigrados, que permiten asegurar el mantenimiento de las
caracteristicas fisico-quimicas de la carne por largos periodos.

2.9 Peso de la canal catiente.- Medicion en kilogramos de una canal, poste-
rior a su lavado y que se realiza inmediatamente después del sacrificio.

2.10 Peso de Ya canal en frio.- Es la medicion en kilogramos de una canal
sometida a refrigeracion por un periodo de 12 a 24 horas.

2.11 Defectos.- Presencia de anomalias (alteraciones, pérdida de materia,
defectos de Faenado, traumatisinos) sobre las distintas partes o regiones de la
canal v que repercuten en la calificacién segin su importancia.

2.12 Marmoleo.- Es la grasa entreverada en las fibras musculares. Los grados
de marmoleo usados en esta norma son: abundante, moderadamente abundante,
ligeramente abundante, moderado, modesto, pequefio, ligero, trazas y
practicamente nulo.

2.13 Textura.- Es la apariencia de la carne al corte en la que se manifiestan
los haces de fibras musculares. ¥ que esta relacionada con la edad, de tal
manera que a mayor edad, la textura o grano s mas evidente y a menor edad
es mas fina

2.14 Firmeza.- Es la consistencia de las masas musculares que se manifiestan
en el corte v que esté directamente relacionada con la madurez del animal.

2.15 Madurcz.- Se refiere basicamente a la edad del animal vy ésta cs
identificable en la canal por la osificacién progresiva que muestran las vértebras
en sus apéfisis. el sacro, el esternon y las costiilas. Asimismo, por el color de
la grasa. grosor de las fibras muscularcs ¥ proporcion de tejido conjuntive A
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ntavor cdad. los hucsos se tornan mas blancos y duros en comparacién con el
color rojizo que presentan los animales j6venes. Por ejemplo, a medida que la
edad avanza, las costillas son progresivamentc mas anchas y planas, el color
de la carne v de la grasa se intensifican y la textura de los tejidos musculares
€5 mas 1osca.

2.16 Color.- Depende principalmente de la edad, en los animales jovenes
puedc variar de las tonalidades rojo claro al rojo cereza, mientras que en los
animales con mayor edad va del rojo cereza al rojo oscuro.

7.17 Rendimiento de la canal.- Esla relacion proporcional de cortes decarne
(sin grasa v sin hueso), que s¢ van a derivar de 1a canal.

2.18 Grasa de cobertura.- Se refiere a la extension y espesor de la grasa
superficial que recubre Ia canal.

2.19 Grasa interna.- Se refiere a la grasa acumulada en las regiones pélvica,
renal. v tordcica. que también se identifica con las siglas RPC.

2.20 Ojo de Ia costilla.-Es la superficie resultante del corte transversal del
mitsculo largo v dorsal, a la altura del espacio intercostal entre la 12a.'y 13a.
costilla En esta zona se mude ¢l grado de marmoleo.

2.21 Color de Ia grasa.- Puede variar dentro de las tonalidades blanco, cremoso
v amarillo.

2.22 Conformacién de Ia canal.- Es 1a formacion de la canal y sus cOntornos
referida al grosor de las masas musculares y a a llenura. Se valora de acuerdo
a los siguientes perfiles: concava, subconcava, recta y convexa; referidos
fundamentalmente a la zona de los perniles.

2.23 Establecimiento Tipo Inspeccion Federal (TIF).- Cualquier negociacion
o empresa autorizada por la Secretaria de Agricultura y Recursos Hidriulicos
(SARH) para sacrificar, conservar, beneficiar o aprovechar 1os ganados de
abasto o sus carnes, productos o subproductos en que se observan los preceptos
de 1a Lev v el Reglamento de la Industrializacion Sanitaria de la Carnc.

2.24 Inspeccionado y aprobado.- Es el término que sc aplica a los animales,
sus canales. cames. visceras o productos crnicos que han sido inspeccionados
v aceptados para CORsuimo humano de acuerdo con ¢l Reglamento de la
industrializacion Sanitaria de la Carne Tipo Inspeccion Federal.
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2.25 Clasificador.- Persona capacitada y autorizada por el gobierno federal,
que rcaliza la labor exclusiva de clasificacion de carne de bovino en canal.

2.26 Sello oficial.- Es Ia certificacion del grado de calidad de la canal, mediante
la aplicacién del sello oficial con tinta y colores autorizados en las regiones
de la canal establecidas para ello. El manejo y custodia de los sellos ¢s

responsabilidad absoluta del clasificador, mientras que Ia fabricacion y
propiedad de los mismos sera responsabilidad del gobierno federal.

1.27 Becerro.- Cria de bovino hembra o macho, que se encuentra cn periodo
de lactacion. v que es destetado entre 7'y 9 meses de edad.

2.28 Ternero.- Bovino joven, hembra o macho, con una edad comprendida
entre 7 v 12 meses.

2.29 Torete.- Bovino macho enfero, con una edad entre 12 y 30 meses.

2.30 Novillo.- Bovino macho joven que ha sido castrado en los primeros meses
de vida. antcs de alcanzar la madurez sexual y cuya edad puede variar entre
{2 v 42 meses.

2.31 Novillona o vaguilla.- Hembra joven que nunca ha sido prefiada, o bien
gue no ha parido. cuya edad varia entre 12 y 36 meses.

2.32 Vaca.- Hembra bovina adulta que ha tenido uno o més partos y puede
ser de cualquier edad.

2 33 Toro.- Macho adulto entero, sexualmente maduro con una edad de 30
mescs cn adelante.

2.34 Buey.- Macho bovino adulto castrado después de mostrar caractercs
sexuales secundarios.

3 CLASIFICACION



3.1 Grados de clasificacion: para efecto de esta norma las canales de ganado
bow 1o seran clasificadas de acuerdo a los siguientes grados:

- Suprenia

- Sclecta

- Bucna

- Estandar

- Comercial

4 ESPECIFICACIONES

Las canales de ganado bovino deben reunir las signientes caracteristicas
para cada grado

1.1 Suprema
Tipo de ganado - novillos ¥ vagquillas

Conformacion de la canal. Las canales tienen musculatura abundante en
su totalidad. cont tendencia a ser muy anchas y gruesasen relacion a su tamailo
v longitud: ¢l perfil de la pierna es marcadamente convexo dando la apariencia
de redondez v lenura Los lomos y costillas son redondos, gruesos y llenos.
La espaldilla v el brazuelo ticnden a ser gruesos, llenos de masas musculares
con apancncia redondeada. Las cafias de los perniles tienden a ser cortas.
igual que en los brazuelos El color de la grasa de cobertura debe ser de blanca
il CTCINGSH

4. 1.1 Calidad

a) madurez.- La edad de este tipo de canal, comprende animales que
van desde ¢ meses hasta un méximo de 42; periodo que se divide en 2
catcgorias. ta"A” de 9 a 30 meses y 12“B” de 30 a 42 meses, de acuerdo a las
signientes caracleristicas anatomicas:

- De 9 a 30 meses de cdad ("A™). las vértebras sacras son porosas. rojas
v sin [usionar. Jas vértebras fumbares son porosas y prescnian cartilagos muy
oy identes cn las apéfisis espinosas. Las toracicas también muestran porosidad
v ¢l canilago es mds cvidente en las apdfisis mencionadas. siendo dc
consistencia blanda. Las costillas son rofas, delgadas y redondeadas.

30



- De 30 a 42 mescs de edad (“B”), las vértebras sacras iniciaron ¢l proceso
de fusion. las lumbares estan cercanas a la completa osificaciéon y 1as toracicas
yambién. con menor evidencias de cartilago en las porciones terminales de las
apofisis espinosas. Las costillas son de color rosa claro a blanco con tendencia
a aplanarse

h) Alarmoleo.- Los grados de marmoleo de estas canales son:
- Abundante:

- Moderadamente abundante; ¥

- Ligeramente abundante.

El grado minimo de marmoleo requerido, aumenta con la madurez; de tal
forma que en las canales de categoria “A” deberan alcanzar cl grado
“ligcramente abundante”; en cambio en las canales de la categoria “B”, el
minimo aceptable corresponde al grado “moderadamente abundante”. Por lo
tanto, las canales de la categoria “B” que prescnten un marmoleo “ligeramente
abundante”. descenderdn a la categoria inmediatamente inferior, esdecirala
sefecta™

C) Color.- Rojo claro a rojo cereza.
) Textura.- Fina.

¢} Firmeza.- Buena consistencia al corte en el ojo de la costilla, siendo
moderadamente firme.

1 2 Sclectia
Tipo de ganado.- terneros, terneras. novillos, vaquillas y torelcs.

Conformacion de la canal.- Las canales son moderadamente musculosas
on su totahidad. con tendencia a ser muy anchas y gruesas ¢n relacidn a su
lamaio + longitud: ¢l pernil es moderadamente convexo con redondez
manificsta: los lomos v costillares son moderadamente redondos v gruesos, 1a
espalditla v brazuelos son menos gruesos y con masas musculares abundantes.
las caiias dc los perniles son cortas igual que en los brazuelos. El color de la
erasa de cobertura debe ser. de blanco a cremoso.

12 1 Calidad
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a) Madurez.- La cdad de este tipo de canal, comprende animales quc
« an desde 1os 9 meses hasta un méximo de 42. periodo dividido en 2 catcgorias,
“A™ de 9 a 30 meses v “B” de 30 a 42 meses segiin [as si guientes caracteristicas

anatomicas;

- De 9 a 30 meses de edad (“A™), las vértebras sacras son porosas, rojas
1 sin fusionar. las véricbras lumbares son porosas y presentan cartilagos muty
cvidentes en las apofisis espinosas. Las torécicas, también presentan porosidad
v carlilago en las apofisis mencionadas, y sin eviden

cins de calaificacion y de consistencia blanda. [as costillas son rojas. delgadas
\ redondeadas.

- De 30 a 42 meses d edad (“B”), las vértebras sacras iniciaron el proceso
de fuston. las lumbares estan cercanas a la completa osificaciony las tordcicas
rmibién. con menor proporcién de cartilago sobre las porciones terminales de
tas apéfisis espinosas. 1as costillas son de color rosa a blanco con tendencia a
aplanarse.

b) Marmoleo.- Los grados de marmoleo de estas canales som:
- Moderado:
- Modesto: v
- Pequenio.
El grado minimo de marmoleo requerido, anmenta con la madurez: de tal
forma que en las canales de categoria “A” corresponde a “pequefio”, en cambio
en las canales de categoria “B” ¢l minimo aceptable es “modesto”. por lo

anto. las canales de categoria “B” que presenten utt marmoleo “pequeiio”.
descenderan a la categoria inmediata inferior, es decir, “buena”.

¢) Color.- Rojo claro a rojo cereza
) Textura.- Fina
¢) Firmeza.- ligerancrite suave a ligeramente firme al corie en el oio de

la costilla.
33 Bucna

Tipo de ganado.- Terneros. terneras, novillos. vaquillas y toretes.
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Conformacién de la canal.- Estas son ligeramente musculosas y tienden a
ser poco anchas y grucsas con relacion a su tamafio y longitud: ¢l perfil de la
picrna cs recto. con cicrta redondez de [as masas musculares; los lomos ¥
costillares son ligeramente redondos y gruesos; las masas musculares de 1a
cspaldilla v brazuelo son ligeramente redondas y gruesas, las cafias de los
perniles v brazuclos son cortas.

1531 Cahdad

a) La edad de este tipo de canal comprende animales que tengan desde
los 9 hasta un maximo de 42 meses; periodo dividido en 2 categorias, la “A”

de 9 a30 mesesy la“B" de30a42, de acuerdo a las siguientes caracteristicas
analdmicas:

- De 9 a 30 meses de edad (“A”), las vértebras sacras son porosas, rojas
v sin fusionar. las vériebras jumbares son porosas y presentan cartilagos muy
evidentes en las apofisis espinosas, Las tordcicas también muestran porostdad
v ¢l cartilago es mas evidente en las apofisis mencionadas, siendo de
consistencia blanda. 1as costillas son rojas, delgadas y redondeadas.

- De 10 a 42 meses de edad (“B™), las vértebras sacras iniciaron el proceso
de fusion. las vértebras lumbares estdn cercanas a la completa osificacion y
las tordcicas presentan menor proporcion de cartilago en las porciones
terimnales de las apofisis espinosas. Las costillas son de color rosa claro a
hlance. con tendencia a aplanarse.

I3} Marmoleo.- Elinico grado de marmoleo de esta categoria corresponde
H
- Ligero

El grado minumno de marmoleo requerido, aumenta cot la madurcz; de tal
forma que cn las canales de categoria “A” ¢s el “ligero”; en cambio en las
canales de categoria “B” el minimo aceptable es “pequefio” por lo tanto. las
canales de categoria "B” que presenten un marmoleo “ligero”, descenderana
la categoria tnmediata inferior. que es la “estandar’”.

c) Color.- Rojo claro a rojo cercza

i) Textura.- Fina a ligeramente fina.
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¢) Firmeza.- Suave y moderadamente suave.

143 Estandar

Tipo dc ganado.- Terneros. (erneras. novillos, vaquillas, toretcs y vacas.

Conformacion de la canal.- Estas canales tienden a presentar musculatura
delgada y son ligeramente angostas en relacion a su longitud y tamafio. el
perfil de la piernacs concavo con masas musculares delgadasy alargadas; los
lomos v costillares son planos, delgados y ligeramente hundidos. en la espaldilla
\ el brazuclo se apreciauna conformacion muscular plana y delgada, las cafias
de los perniles y brazuelos son alargadas y delgadas.

411 Calidad

i) Madurez.- La edad de este tipo de canal comprende animales que
tengan desde 9 meses hasta un maximo de 42; periodo que se divide en 2
categorias, la"A” de 9 a 30 meses y 12 “B" de 30 a 42 meses, de acuerdo a las
siguientes caracteristicas anatémicas:

- Dec 9 a 30 meses de edad (“A™), las vértebras sacras soll porosas, 1ojas
v sin fusionar. las vértebras jumbares son porosas y presentan cartilagos muy
cvidentes en las apofisis espinosas. las torécicas también muestran porosidad
y el carlilago es mas patente en las apofisis antes mencionadas, siendo de
consistencia blanda. las costillas son rojas, delgadasy redondeadas.

- De 30 a 42 meses de edad (“B™), las vértebras sacras iniciaron el proceso
de fusion. las véricbras lumbares estan cercanas a fa completa osificacién ¥
las loracicas presentan menor proporcién de cartilago ¢n las porciones
rernunales de las apofisis espinosas. Las costillas son de color rosa claro a
bianco. con tendencia a aplanarse.

b) AMarmoleo.- Los grados de marmoleo de estas canales so1.
- Trazas. y
- Practicamente nulo.
El grado minimo de marmoleo requerido, aumenta con la madurez: de tal

forma que cn las canales de categoria “A” ¢s “practicamente nulo”. en cambio
cn las canales de categoria "B el minimo aceptable ¢s “trazas”. por lo tanto.
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1as canales de categoria “B” que presenten uit marmoleo “practicamente nulo”.
descenderan a la categoria inmediata inferior. es deeir “comeicial "

c) Color.- Rojo claro a rojo obscuro
«f) Textura.- Fina a moderadamente fina.
¢) Firmeza.- Suave a moderadamente suave,

15  Comercial
Tipo dc ganado.- Toros, vacas Y bueyes.

Conformacién de la canal - Estas canales son de una musculatura delgada,
sin embargo debido a su madurez estan recubiertas de grasa moderadamente.
dando 1a impresién de tener una mejor conformacion. El perfil de la pierna es
anguloso. mostrando concavidad y las masas musculares son delgadas ¥
alargadas. los lomos ¥ costillares son anchos y tienden a ser hundidos,
presentando caderas prominentes. [a espaidilia y brazuelo tienen milsculos
delgados. el pecho es amplio y las cafias de los perniles y brazuclos son
alargados

451 Calidad

i) Madurez.- La edad de los animales que dan origen a esie tipo de canales
comprenden de 42 hasta 84 meses. periodo que se divide en 3 categorias. la
" para animales de 42 a 54 meses, la“D” que vade 54a72yla“E” de 72
a 84 meses. de acuerdo a las siguicntes caracteristicas anatomicas:

- Las canales de 42 meses en adelante (*C". “D”, “E”), presentan
\ érichras sacras. lotalmente fusionadas, las vértebras lumbares sin evidencia
alguna de tejido cartilaginoso v ias apofisis espinosas delas vériebras toracicas
presentan diversas fases de calcificacion, que son proporcionales a la cdad ¥
que por fo general muestran bastante osificacion. Las costillas son blancas.
anchas v planas.

) Marmoleo.- Ef minimo requerido para esta categoria cs.
- L.igero

¢) Color.- De rojo cereza a rojo obscuro

d) Textura.- Ligeramente tosca a tosca
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¢) Firmeza.- De ligeramentc snave a muy firme.

5 RENDIMIENTO

El grado de rendimiento de una canal de bovino se determina basicamente
considerando los siguientes factores:

) Cantidad de grasa de cobertura

)] Cantidad de grasa de las regiones renal, pelvicay tordcica (RPC)
c) Arca del masculo largo dorsal (ojo de la costilla)

(1} Peso de 1a canal caliente

Para determinar €] rendimiento de una canal, serd necesario desarrollar la
sigiiente ccuacién,

Grado de rendimiento = 2.50 + (2.50 x grosor de la grasa ajustado a
pulgadas) + (0.20 x % de RPC) + (0 0038 x peso de la canal caliente) - (0.32
x drea del ojo de 1a costilla, en pulgadas cuadradas).

5 | Especificaciones para los grados de rendimiento.

Grade No. 1.- Estas canates por lo general tienen una capa delgada de
prasa dc cobertura sobre los perniles, lomos y costillarcs asimismo, se observan
ligeros depositos de grasa sobre las espaldillas y Ia zonas escrotal y perineal.
las masas musculares se pueden apreciar en mchas drcas de la canal a través
de la grasa.

Grado No. 2.- Las canales de este rango, estan casi totalmente cubiertas
de grasa: sin cimnbargo, se observan zonas donde pueden verse las masas
musculares. en general. tienen una hgera y delgada capa de grasa sobre los
jomos. costillares v caras internas de los perniles, esta capa. s¢ extiende sobre
tos flancos v caderas. las espaldillas y la region del cuello tienen recubruniento
irregular; sc encuentran pequeiios depésitos de grasa cn la region escrotal o
ubre.

Grado No. 3.- Estas canales se encuentran regularmenic cubigrias ch su

totalidad de grasa y las masas musculares solamenic s puedcn apreciar ¢n la
region del cucllo y en la parte baja de la cara exterior de los misculos de la
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picrna. generalmente se observa una capa ligeramenté gruesa de grasa sobre
los lomos. costillares v las caras internas de los perniles.

Adicionalmente, esta cobertura se encuentra sobre las caderas. {flancos.
pechoy espaldilla Son significativos los deposttos de grasa en la zona escrotal
v/o ubre.

Grado No. 4.- Estas canales por lo general estan completamente cubicrtas
por grasa las masas musculares no son visibles a excepcion de las cafias y los
flancos la capa de cobertura sobre los lomos, costillares y cara interna de los
perniles s grucsa; la region de Ia cadera, asi como la escrotal y de la ubre
presentan grandes depositos de grasa.

Grado No. 5.- Como ent ¢l grado No. 4, estas canales estan completamente
cubiertas de grasa. mostrando por lo general un mayor contenido graso en las
regrones renal. pélvica y tordcica (RPC).

6 SELLADO Y ROLADO

Para cfectos de aplicacién de esta norma se pueden clasificar canales de
machos v hembras de cualguier raza, cruza, procedencia y sistema de
eaplotacion sicmpre y cuando tengan una edad minima de 9 mescs y un
maximo de 84 meses.

La clasificacion se realizara exclusivamente en aquellas canales que han
sido 1nspeccionadas y ap robadas de acuerdo al rcglamento de la
industrializacion sanitaria de la carne (TIE).

Los establecimientos donde se aplique esta norma deberdn contar con un
lugar cspecifico para Hevar a cabo esta practica. Asimismo, solo sc podra
clectuar en canales que han sido refrigeradas, a una temperatura ligeramente
superior al punto de congelacion de los liquidos tisulares y 7 grados centigrados
v en su periodo de 12.a 24 horas después del sacrificio.

Las canales s¢ marcaran con sellos especiales que expresan ¢l grado de
clasificacion

Este marcaje se realizard con un sello de cilindro giratorio con tintas
autonvadas de diferentes colores. de acuerdo al grado de clasificacion que
corresponda:
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CLASIFICACION COLOR

Suprema Morado
Selecta Verde
Bucna Rojo
Estandar Azul
Comercial Café

El scllo se aplicara desde la pierna hasta el cuello, siguiendo una linea a
través del dorso (lomo) y que se continuard hasta el brazuelo, dejando marcada
una suceston inmterrumpida de sellos.
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LAS CUATRO DIVISIONES DE RAZAS DE GANADO
PRODUCTOR DE CARNE

Razas Europeas

Razas Indies

Razas Americanas

Razas Exoticas

Angus

Herclord
Sherthorn
Milking Shorthorn
Red Angus

Red Poll

[Devon

South jYevon

Brahman

Amerifax
Ankina

Santa Gertrudis
RBeefmaster
Brangus
Braford
Charbray

Red Brangus
Polled Hercford
Polled Shorthorn
Barzona

Braler

Simbrah

Ankole Watusi
Beef Friesian
Blonde D' Aquitaine
Brown Swiss
Charolais
Chianina
Corriente
Galloway
GAsconne
Gelbvich

Hays Converter
Limousin
Lincoln Red
Longhom
Luing

Maine Anjou
Marchigiana
Meuse-Rhine-Issel
Murray Grey
Normande
Norwegian Red
Piedmont
Pinzagauer
Romagnola
Salers

Salorn

Scoth Highland
Simmental
Sussex
Tarentaise
Welsh Black
Wiute Park
Beefalo

Musk Ox

Frares

e f-_.-;nce:;-\mmal Husbandry, James Blackely , Sa ed USA 1990
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PESCRIPCION DE MADUREZ

] Osificacton de Ias véréebras Musculo
Edad Grupo de . .
\oraximad 3 Costillas | del Ojo de
Apréximada f madures | gacras | Lumbares | Tordcicas 1a Costilla
4 - {A%) Sin fusionar | Evdencia  de|Ewdencia  de| Ligema tendencia Ligero  colol
. ) tewes cartilago  en| caralago cn|a aplanarse entreverado,
D1 s loda las | toda Tas textura fina
vertebras vénebras
A- B (A100 | Completamente| Osificacion casi{ Algunos Ligeramente Rojo clao
B fusionados complela carblagos  confanchas y planas | textura fina
evidencia  de
Wi es
osificacion ¥y
bigeramente
rojos
B-(R100) | Completamente| Completamente{ Cartilagos Ligeramente Tiende a se
1% fusionada esificada parciatemente | anchas y planas finp en textura
osificados
CHCY Cemplelamente| Completamente] Cartlagos Ligeramente Tiende a so
PRI S EFRENC fusionada osificada modaradamente] anchas y pfanas | fino en textwa
osificados
- 14C100 | Complelamente| Completamente] Cartilagos Moderadamente | Moderadamenty
053 e o) fusienada ostficada rmuesiran anchas y planas | obscura
Fo et considerable
osificacion
L s D~ E- Completamente Completamente Cempletanients| Plana y Ancha Rojo obscwo
Gen B MESESS L0 B | fusionada fusionada csificada tentura gruesa
E-1E160) Completamente | Completamente| Completanmente Muy plana  y[Rojo mu,
rasde 81 meses fusionada fusionada osificada ancha cbscuro
textura pruesa
Anexo No. 3
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RELACION ENTRE MARMOLEO, M,ADUREZ Y FIRMEZA DE LA
CARNE EN LA DETERMINACION DE LOS GRADOS DE

CALIDAD
] :
A B C D E
| erament SUPREMA |[fime
geramente
Berameiie o oderadamente COMERC|! A L
abundanie
firme
Moderado SELECTO F
od i . ligera
fodesto agero Suave  tpo
Poyueno ligera
BUENA suave
1 1gero \foderadamente
suave
. , moderadamente
i lrasas STANDARD
suave
Practicaments Suave
nulo
MESES 9 { 30 ‘?2 1 54 l 72
SACRA LUMBAR TORACICA COSTILLA
s Jshinta separacion o osificacton No osificacion Poco plana
(Y Fuion completa Cas1 ostficado Evidencias de osificacion | Ligeramente
plana y ancha
-7 Compteta osificacion Parcial osificacion Moxderadamente
plana y ancha
AR Restos bien visibles Plana y ancha
[RMEEE Rastos apenas visibles
TEXTURA COLOR
\ o Suprena - - - Ligero colorado
Parce 08 Selects - - - - Moderadamente poco colorado
HERES R ) Buena-- - -- Ligeramente poca colorada

L derada tonea

Standard - - - Ligeramente colorado abscure

Yoaop

Anexo No. 4
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ESTA

Ny

RN
[

LA BisiigTcy

SACRA LUMBAR TORACICA COSTILLA
A- Distinta separacton No ostficacdn No osificacién Poco plana
AB- Fuston completa Cas1 osificado Evidencias de osificacion | Ligeramente
plana y ancha
B~ Completa osificacion | Parcial osificacion Moderadamente
plana y ancha
- T Restos bien visibles Plana y ancha
£ k- Reslos apenss visibles
TEXTURA COLOR
A---Fim Suprema - - - Ligera colorado

B - .- Paece fina

Selecta - - - - Moderadamente poco colorado

C - - - Ligera tosea

Buena - ---- Ligeramente poco colorado

.-

NMralerada tosca

Standard - - - Ligeramente colorado obscuro

E---Tosa

Anexo No. 4
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