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NELGOIA_ PAGHECO, JORGE 10VACIO. Guia para Ia valoracidn do

In calldad de 1a curme on canales de ganado bovine hussteco

viaisn bibljogratic

susad anu i
Fara in valoraciba o lon diferentes prades do calidad de la

0 ganads bovine hunstsco. Pantariorsente o

£488riaucovestantas e ganade. astios,

cadlgad otorgado por 1a Norsa Oficial

Hexicana a cad

1 con 41 aue suglere la literaturs

cevianda. Lo anterior con el fin de detersinar los factores mix

sienificatives para storsar un grado de calidad de la cacne s
Ute canal e res. Se conclurd aue la estendarisscidn de
Griterios para detersiner el sexo, la edad, o1 peso, la

conforsacin, la sadurdz, ol grado de gordura y la terneza de

1a canal, s de Vital importancia por gue influen e ol estado

Cleico ds 1a mt e otea parie, debe optiatsarse 1o

deteratnacitn de la sdat 3 el sexo do ls canal, ya aue aabas

son lax cavactertstic

shs significatives pare storgarle un

eads de calidad. En forse alternativa, se conelurd ue ze dobe

teabajar a fonds en'la Norma Oficial Mexicana pars canales do

res 73y slaller para cortes al memudeo, ya que acw

o graven
deficiensian que derivan on una clasificeciin srrénes do la

calidas o 1a carme.



(xTeobuccron

L produceisn » u.m‘.umm. de 1a carne do res o do
sran isportancia an ‘todo el munde, ve aue constitwve un con-

ponente slenental

ducto, fuente de una grin cantidad de protelnas de aite valor

blolbgico, no se encuentra

En Waxico, o1

i bl s

consunider,

producto i

clones ol

(carntcero), duten, con una ¥

o mi poder un'nalle dla e Tiava un 2% 451

Wientas tanto, o1 ganadoro crisdor (1 mayor p.m.m.x..

tade 1a Tndustria Ganadera) obtisne’ un gareentass menor que ol

carnicoro, cuando 41 as quidn cuida ol aninal durante 2 shos

Rasta que ol becerro alcansa la edad

xinada y el peso re-
auerido para ser vendide a los engordaderes por Intersedio de



1os grandes y sesuefos mevoristas de ganado, qulenes teniendo

tan solo 4 dlas & 1os snisales obtisnén un 8% del precie vendic

Cinalsente « las caratcorias (1]:

EL ganadero angordador tisne on mu poder & los becercos de

e & ser el 21x o1 precto cinal de cas

£ iatrasuctor ssntiene o los saissles aproxiasdunente de
24 4 48 horas 5 obtiens un 1% del valor en aue se vends la

Los viscersros, tanto maroristes coso al detalle, ajenos &

este complefo sistens de comsrelalizacidn, se llevan o1 7% y o1

5% respactivasente del valor final de 1a res; tenionds e s

ot 1

poder Las viscerss ds 1 a 2 dt

Otro facter {mportante’ sus-rapercute sn este problena es

iticocitn para cor-

1a inoperativided de la actual norms de cl.

1 seearI, g

ten a1 menudes da garado vacuno (KON-YY-3-

i cantidad por

aue o1 piUlico consuaidor sigue pagando la o
un kilograne do carne provaniante de wn novillo da sngords aue

una Yaca de' deshues




Una de las cosas ue Influyen nda e la presentacidn do

este problema, ss el hacho de aue no se ileva s cabo una

s

1e apreciacisn

S

Esta clasificactén incluye 7 gredos de colided:

. Navillo de engords
2. Novillo hussteco

5. Vaquille o nevilions
4 Tore

Vaca do prisera

5. Vaca de sgunda

7. Vac de deshuess

caracteristicns por arads

1. Wovslle do engorda.

Perfll convers, abundante y ausculado on todas sus partes,
ando apaciencis ds redondss y llenura. EL color del sdsculo

ot ojo de 1a costilla varla

rosa & rojo claco.



Los cartilagos de las apdfisis espinaies de las vériebras

tordescas pueden mostrar evidencia’ds osificacisn. Los huesos

a0 1as

42305 son Ligeranens

anchos ¥ planos.
Las apbrisia espinales

ente oxiTicados: 1aa Veetebras, sich

e e

cae unt formsmente.

al, con marnol

o textura fim v que o1 contenide

onjuntivo s muy esc

e cuberta de

» ser moderadamante

Por consl e de 210 kilogramos y el color

. Los cartilagos de las spofisis espinosss

virtebras tordcicas ¥
Lusbares presentan evidencia clara de osificacibn.



En lon extresos acticulares de las virtebras secras se ob-

servan signos do (uaibn. Les costillas

n Jigesasente anchas 3

Planas. En'ui corte transversal de un hueso largo se pusds ob-

scrvar una’ siyor proporeisn de husso cospacts an relacidn al

hueso trabscular.

L cobertura:ds: grasa debe Ger una delgada capa uniforss,

extendiindose scbre la regidn del loss 7 In c

P
ciendo hacia laz contillas.

3. Vaauilia o novilloss.

i e
culads en aus difsrantes regiones, lowo y costillas ligeraseste
el L e

1o ctare. ¢

Los cartllagos do las apdfisis espinosas de as viriebras,

Protentan uas consiztencia suave y un color blance, las apdfi-
2is espinosas vertebrales tordcicas pueden mostrar evidencis de
osificacibn. Las virtebras sacras adn no 36 han fusionade.

La cobertura de grass debe ser una capa delgada ¥ unifor-

e, extondibndose sobre la regitn del loss ¥ la ca:

parecionds hacia las costillas.



- dlsteibuido. 51 riddn b

BL maracieo s aparente v
estar cublerto de grasa en un 50% 7 61 color ganeral do 1 als

fa o5 Blanco. La Garne oa d texiurs Tine y consistents ya que

1 contentdo de colhgens en el telids conjuntive es mes sxcars.

Perf1l convexo 'y sbundantemente nusculadoen todas mus
ninine

partes, dands aparicncis de, resandds 3 Lanira. Bl pe
1o carne es roso.

por canal ¢s de 320 kiloirano 'y o1 color d

hussas vertabrales estin to-

Articulares do las dltimas

ca, va ue las Clbras

L carne es blanda 7.

de colbgeno enthn abundantemente diatribuldas ‘snire el tefido

conguntive y o1 muscular.




5. Vaca de prisera.

Parfil ligerasente rects, relativasente comsacts y suscu-
1

ia on sus diferentes regiones, ol loms y las costillas son

S —

Jigeranente grucacs y lienos. La plerna s 1i

aendn.

Bl cotor de re o rojo obscure.

tar apsrinis ..pi-,... Feitebrales torkcicas s socuentran

aue las de las Lusares 1o s

B1 sacra 'se aneuents Suificads en um 505 7 am un corte

Leanaveraal do un husso largs, se aprecia wue el husso tra-

beculac se ha suatitilde casl totalaente por husso compacto.

210 kilograson. La cobertu-

0 alntns por canal

e do grasa exte uniforae v se extiends dosde ol loso

hasta la cadera,- desapareciendo suavemsnie hacia el cusllo.
costillas v plerna.

E1 color de 1a grasa varis de cress a tintes smarillentos

Pero sin sar muy acentusdos. Le grasa intersa pusde ser abun-

dunte 5 o1 marmoles Ligers, disainusende soderadasente  sedida
aue Lo msdures avanza. La textura de la caene es moderadusente

Fina y llgerssente blanda ye que o1 coldgeno se encuentrs

presente en baja escal




delgadas.

‘costillares tienden a ser plancs ¥ alge des-

7 1a pierns con ten-

s deigada v plana, terainane
on punta Hacia el corveidn. El color de la carne varls de rojo

e 140

jo obacure 7 el pes

alnise por canal

Kitogranos .

Los hue

hecta ol contro

les torkeicas se encuentran totsinente osificadss sientras aue

u

los cartilegos fibrosos G1tinas torkeicas v prise

an evidencia de oxificecidn. Las vértabres sa-

Lusbares pres

era ¥ los costillares son

encuentran coupletamente uaid

Ligeranente planos

La cobertura de grasa varls de alnies s excesivamente

Sruess, siendo el maracleo ainiso ¥ con tendencia & d

cer. La grasa interns ex abundante y smarillenta.



7. Vaca do deshu

Perfll céncavo, conforsscién irregular, angulo

¥ oy

aus partes. B cuello, lons y costillar son

ddncarnada v 1a piss

por canal es Inferiof o 140 kilograsas.

Se obaerva a sisple vista que la designacisn por grados de

calidad que pressata esta norsa, se basa primordialsente en

eciaciones subjetivas de las caracteristicas flsicas de la
canal, y aue para poder cbtener una clasificacidn Sptisa del
broducto, es necessrio unificar el eriterio de observacidn de

cada caracteclatica

£ or

nte Lrabajo o un docusento auxiliar para el Widi-

<o Veterinario Zootecnista en el roconocimiento de los factores

aue deterninan el

ado de calidad de 1a corne, pormitiindole
otorgar un grado de calided o una canel de tes, basado en
caracterlsticas fiaicas de la missa que son sigaificatives para
dicho fin.



pEsAREOLLO

A._TERAINCLOGIA

Pare poder profundizsr en cuslquier tesa ez nec

previo conociatento de los d

criplores aks usados on el aisso,

Por 1o que & continuscién se presenta una lista de los tirainos

ais ioportantes utilizados en aste trabajo.

Ternera -

Novillo -

Vaca -

Canal -

Bacho o hesbra, nenor de seis

Bovino  destetado,
atex

s de odud.

Sovino wicho Sovans cont

do s vida, do b

Bovine hesbra de =u.mm— clatnd ;!u“.w, o pari-

do. :

duro.y mayor de

Bovine macho entero, sexualacnte s

cineo afos de edad.

e el cuerpo del animal sacrificsdo, sangredo,

ablerto a 1o largo de 1a Lines media

1 pecho ¥ ab-

donen o la cols, separands la cobesa o nivel de o




2

articulscin occipitoatioiden, con las articulacis

iane 3 Carsometatarsisna, desolls

© glindule amacia (exc:

o en o1

+ sin visceras (s excepeidn de los

ndo e1 diafragan adherido (11, .

Le calidad de 1a carne

4 dadn por La combinacién de ca-

Facteriaticns ulnicas;

tructurales 7 fisicas de 1a aism

aue conducen a1 grado éptino partiendo de su apariencia 5 cali

dad coneativie (i,

s caracterluticas fisicas de 1o canal que son dtiles pa-

Fa doterminar 1 grado de calided de la aisas, son les siguien

5. Madurde

7. Terness 501



Para 1a spreciacién de dichan caracteciaticas do 1o canal,
vacitn do cada

ria la unificactén e criterio do

por 1o que a continuscidn se presenta una de

une deelias,
cripeidn detallads do las nis:

bovinen seriticados y cortados en cansl, ln deter-

En 1

minaci6n del sexo se apoya en low'propios atributos sexual
ral de a canal (1.

ciertos caractbren do conformacisn gor

adductores adopta

Fficis do seccidn de los mbscul

s

une foras caracteriatica en cada sexo (1,5, Ul

machos, dicha superficle es casi triangu-
Fifonada) (.

En los ant

s redondeada ¢

Lae, mientras que en lus henbr,

el muslo (sracilis, adductoren,

Los. adaculos sedial
muscular que we ex-

pectingo ¥ sartorio) forsan una fuerte m
tlende entre la pelvis y el daur (il

1 misculo gracilis (recto interno del muslo o adductor
superficial) constituye en los aalferos domdsiicos una Anche
capa suscular aue en 1a porcidn ceudsl del misculo sartoric cu-

bre Ln superficic medial del fésur. Exte mbsculo tienc su naci-

Biento en una sponourosis lacge (ldaina tendloes tapar) aue

inserta en 1a sinfisis pedvians (K],



Adenda, este absculo proceds en ‘los bovinos, del tendén
torninal del sisculo rects abdonisal y del stsculo pectineo. la

Linina tendines

£ cobre o blade. doble hosagboes 7 de

el separacién

dlal do los adductores y

anbos adsculos addvetores fi).

A nivel de 14 uu:uhe\&n de 14 rodilla, el

aculo gra-
cills se transforma fen sposeurosis'y se une al tendén del

sdsculs sartarlo y a lx fAscia srural. los mdsculos addictores

Juntan para forma un ndaculo nda’ o senos unificado. E1 gru-
Po muscilar arranca de ls parte ventral de le pelvia ¥ de la

Ldmina tondn

inpar llegando haste la cara dspera del hucso
et muslo (). .

't e corte de la pelvis qus se sfectda en el rastra, slo
s rompe uno de los dos grupos de misculos sdductores, pues la

Latna tendine

impar aue se cncuentra en el centro no se pueds
escindir. En el bovine se unen frecusnteacnte al méscula seai
seabranioza (i

En 1oa maches se puede recurris para determinar el sexo al
mtsculo isquiocavernoso, que recubre el crus penis y cuyos res-
tos pueden evidenciarse en ol anisal sacrificado en el corte
del isquion . En los animales castrados s temprans sdad se en-
Cuentra poco dessrrollado, misntras que es muy ostensible en

Los animales castrados viejos o sin castrar (% Ul



En las heabras se puede abservar el corte de la ubre en la

2ona caudal da la pared abdominal inferior, frecuentemente con

restos de tejido glandular y ganglios linfdticos; lns msses ju-
veniles de hembras o lectantes perssnecen por lo general

adheridas o la pared abdosinal (1,6 Ul

tasticulares o testiculo), se manifiesta muy fruncida y rizada.
En las canales de henbras se observa de superficie sedosa y 1i-

=4 cuando 1as glindulas asmarias quedsn en su lugar (5 1.

Se puede reconocer, st no ha sido abierto, todo el canal
inguinal 3 s contenido (corddn expermbtice) en o) espesor de
1o pared abdominal de cads una de las mediss camsles. Vestigios
del misculo rotractor del prapucio ss ohservan frecuentesente

en canales de ant machos, los cusles no han sufrido

casbios o 1a geasa y anexos inguinales (15 ).

En la canal del novillo o toro, la sinfisis phivica se en-
cuentra  profundsmente excavade o deprimida en s contro,

los restos dal

ohservindose hacia el llsite ventval de la i
enclave sinfisiario (nine fibrocartilaginosa) mds o menos in-
vadido por tejido dseo. En mechos sc observa tambidn un con-

Sldersble grosar del publs, ya que los tubdreulos pobicos dor-

sales son proatnentes ().



En la hesbra la seccibn de la’sinfisis se observa mbs

grande.

© Rals del pene y staculo bulbocavernoso grues

* Wbsculo gracilis teiangular al corte (4, 1, .

sangutneos (15, 13 0.



 Heabra jover

* Glindula samaria blancs, blands ¥ suave.

* Ausensia del mbsculsbulbocavernsss, rals del pene 7 canal

sternén 3 extresidates

L idctateasin snshastia ain

+ Msculo gracilis de extren

eerinsRaa iy e S S SR

Hosbra adulta:

® Restos do las gldndules masari

* Nbdulos Linfhticos memarios generalmente pre

.

+ Cavidad pdlvica asplia, hueso pébico delgado y casi recto,

tubdreulo pdbico pequets ¥ o cartilaginoso.

* Misculo fracliis de extresos redondesdos (forss de feliol o

+ Ausencia

sfscula bulbocavernose y rals del pene. canal

inguinal muy ‘rudtsentario. =

* Restos de los Ligenontos anchos del dters.

* Gras irregularsents disteibuida, dura y ssarille.

* Huesos pequerios fuc tie 1 [t 5, 1, ).



2. Bdna

La edad es un factor deteratnante ¥ de principal Interés

en 1a prictica general de 14 produccién de la carne de vacuno;

<& importants en vida dol snisal, ya que influve en nuserosos

aspecton v atapas de la crlh, explotacitn v reproduccién del

bovingi adents, ‘ouun factor (de

Punto’ Tundamental on 1s Slasiticacion de. canaien i 1l

La edad 5o puede conocer dsterainando el grado de osific

cidn del esqueleto. A este respecto debe hacerse constar ue

las carecteristicas utilizadas pars la determinscidn de la

edsd, no peraiten conocer data de mencre absoluta, sino ue sé-

lasente constituyen unos datos incluidos dentro de una zona de-

terninads de fluctuscion [, 1.

Las variaciones de ede

s pusden descubrir en

a. Osificacisn del casauete cartilaginoso de-las apbfisis

capinosas do las vriebras.

b. Osificacién del preesterntn. .

o Saldmtucn de lor scgmentos |\l=,,tw-puu'n"=l sacro

(espasion intercapinasas).

4. Color de la sédula &

de 10 porcten

escindldas.

. Substancia pulposs de los discos intervertebrales (nd-
cleo pulposo).

£ Sinfisis pélviea



o 1as setdfisia 3 eplfiais (cuerpos ¥ ex-

w2}

a. Hasta los 12 meses las prolongaci: cartilaginosas son

blancas, netasente cartilagin

color rods

ngre de las apdfisis expinosas (ler il
A 1os 24 meses los casquetes cartilaginosos se colorean de
sris azulado, en cuyo case la proliferacién de los vasos

sangulneos hay  que  interpretarla coms indicio de  una

sificacidn incipiente 3 que ya se sanifiesta en algunos

refusrzon de hueso [, il

Entre lon 36 y 48 meses se hace patente la red de la

r del 40 csificado). La palpacién ¥
rontdn obtenids
apsrisia
caudales se ouifica mds intensasente ave la
.

La prolongacisn cartilaginosa de 1

A lox 60 meses ya estén ostficados los ca
apbrisis

o lan sets vért

blen todavla se pueden diferenciar do las mencionsdas apdfisis
s,

AL ir ausentando la edad, se va borrando cada ves mhs el

Hnite de

aracidn, de tal manera que desde los 8 ados do




edad se hallan fundidas las prolongaciones que fueron carti-

laginosas y las apdfisis espinosas U 4 Nl

b. La osificacidn de la poreidn cartilaginoss del pros

ternén e inicia en la parte lateral de las fosas articula

ws .

del priner par de costilly

clar signos o

* Entre los meses 16 y 30 aparecen i

osificadas en mds de su atted (14, 1.

* Deade los 30 meses do vida oxiste oaificacién total

i Coso punto de referencia para una detersinacién de

odad puede afirsarse que squellos animales en los que los seg-

mentos sacros todsvia no se heyen fusionado (por lo menos lox

mentos 2 y 3), tionen mencs de 60 meses do cdad, mientras

aue s mestran el sacro formando una sola pleza, puede afir-

sarse que cusntan con mhs de 60 meses de edad [ il



4. Al cortar la columna vertebral se hace visible el co-
lor del interior de los cuerpos vertebrales, cuya sédula dses
briaitivasente roja, adopta un color amarillo de intensidad
Lo inclusién de sédule

varisble por depdsito de médula grs
amarilla se acentds on direceidn caudo-craneal a medida ue au-

ents la eded de los anisales i1 5, U],

Les de acuerds

Exto peraite establecer das grupos de an

con su edad:

* Los animales ‘Cuya sddula esponjosa muestra depdsite

= do

vrass 4n s ARCSOEAS TURmAret i omen -senon 4a 18

edad 15,11, =

* Los antmales en los que esta inclusidn de tejido sdipo-
50 se advierts en la médula esponosa de las vértebras lusbares
7 dorsales, tienen menos do 48 meses do edad I1, 4, .

de o dise

e La substancia puln intorvertebrales

(ndeleo pulposo) on animales jévenes, aperece iy abundunte,

blanda  hineda, dostacando ntre los cuerpes de las vértebras.

En canales de antmales adultos o viejos, dstos van siendo lava:
didos por tejido ibroso seytn avanza la edad, siendo asl los
ndcleos pulposos mds compactes, deshidratados 5 circumseritos

s



£ En las cansles de animales Jbvenes (sieapre que el
corte no se deavie mucho do la llnen media) destaca siompre la

Lintna fibrocartilaginoss intercoxal, intercalada entre 1

Fas sinfisiarias de los pares de huesos homlogen isquion y pu-

bis. Con la edad 1o linina se modifica hasta osificarse for-

ndo una sinontosis, 1o cual hace mds fir

sintistaria i1, 0.

¥ s81ida 1a unidn

aninales jévenes, es el considerable grosor que presenta el

bords erans

1 del pubis, dado por ol saliente tubdreulo pibico

doranl, observindose en el corte cono un denso nédulo

persid

felreuler (anisal do un afo). Este tubbreulo oa mda reducido

en el novillo y apenas destaca en la vaca adults 1,5, ).

B S ea necesario un dictdnen perictal, queds la alte

nativa de recurrir al aspecto de osificanisn de las satafisly y

.

epttias

o el gunos hussos ' 1ar

Lo delisitacidn do una "lines epifistaria®, caracteritica

previa do la fusién total entre cusrpo y extreaidades de I

huesca laryos, corresponde cronoldyicanente a que el cartilago

Linttacto

va viendo invadido por tejido &

s

hacer esto son obvias, ya que pricticanente no se dejard dahar



“aucho® 1a canal pars este disgnbatico; pers en la necesidad

recurric a &1, s eligen squellos huesos largos aks accesidles

upongan &1 senor deterioro de dsta. Asl se

Los hucsos del antebraso

evolucions

Partir dol aiptins meaidel dessrrollo’ pranatal’y la.epifis

08 2 4 2.5 afos de edad con 1a diAfisis

L epifisia diatal de la Glne (cBbito) me fusions al

con o1 cuarpo del hus
n 10s 3 3.5 afios de edud (1,11,

radlo suy precézsente; ‘pero no consolls

& aue pertenece h

* Bl nbclao epifisiario distal del radio incia au des

Frollo endocondral 2 meses antes del naciaiento: esta eplfis

uedn soldaca ‘a1 cuerpo del Hu

entre los 3.5 y 4 afos
d 1,5, 1

Pensando que e} valor unitario ded pr:

fucto se santuvie:

constante sobre el total del rango de peso vive, serla al




u

clente, desde el punto de viste
Yo nhs pesado postble (11 1)

ercado, producis ol ants

precio pasado o1 praductas

40 vivo s 51 pess (515 do.

EL factor que aks afecta

ta. En resultados obtenidos con g
Livieron un  randiniente del’ S

85.0% de_rendiniento (1.

Eato nte debido & 1a mayor cantidad de conte-

Probabl

nido rusinal qus tisten al saceificio los aniaales slisentados

con tasrides (i



Las razas tradicional

Ueretord, Angus ¥ Short-

animsles Locheros, 1o

rn) tienen un meyor rendimiento que 1
- adivosided superior de lon pri-

véx o5 Jo ais impor-

cou 13y e a el

Debido  ‘esto, s

Laicanal e téeminos

del rendimiento de carne come o define como el

beso de 1a canal

v it oo

Lo cubleréa do grasa’ ace (e un mixino de
aproxinadasente 1 ca (Eatedos Unidas) 8'0.5 cn (Europn) (il:

La carne comestible se subdivide en dos grupos:

Prisera calidad

Sexunda caltad

Incluye los miaculo grandes, aue por su calidad in-

trinsoca, particularnente Lo tiermo y Jugoso, son utilizadon an




La confeccién de asados y empareilledos, logeands asl un alto

b Ine

voreiones

intrthsecs (1]

A neata ae lnore:

corporal y ancia do peso vive ¥

scumulacién - de;

cstdn * fundanentalsente baje control

1 novillos Aberdeen Angu

¥ Friesian

itua® con o mizna dista & una edad o

hombeas ),

4. Conforanetén

La conformacién pusde definirse como la formacidn general

¥ contornes do- la canal, relacionhndose catrechanente con el
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rendiniento de 1a nisna,

decir, & una mejor conformscién

corres i

nde un rendiatento aayor de 1o

viloracion”

i

do obaervacitn ¥

calidad de que se Lrate (4% . -

En Base a esto; el ‘pertil de la plerna so valora do acuor-

do u la siguiente graduacion:

a. concave.

[
e convexo.
EL perfil convexo indica una mejor conforascisn de 1a ca

v Lo conaiguiente wn grado mayor de colidad (1,5, .

5. Hadurds

La madurbs do la carne on otro de los factores dtiles para
1a dotoratnacién del grado do calidad do la misma. Se

£ de la carne, de los hu

oL <o

¥ do L grese de e

canat (1l

Se save que 1a palidéz u obscuridad de la carno
clonada con s pil & Fato o

ath rela-

Los tejidos =

son brillantes



 menor, y por encima'de 5.0 se tornan opacos ¥

Areiba de un ph'de 8.5 la carns es obacura (1.

Esta particulerided de la carne es debida a que un pH alto

conduce a una_ sctividsd

yor de supervivencia do las enzi

citocrondticas, ¥ como las protelnas del misculo se encuentran

Por enciama de su pusto fsoelictrico, el agua st halla confinada

trechanente, causindo el o

qustasiento de las [ibr

Laces 1.

Estos dos factores lmpiden la introduccisn del oxlgeno en

la carne; como consecuencia el color de la aloglobina, rojo

pérpura, predoaina al de la oxthesoglobins

rojo brillante f.

Variss son 1

s do que el P muscular se incresente
7 s obten

como resultado una carne obscuca y opaca pera el

consumidor, sin embargo, dos de ellas son las mds importantes:

a. Fatiga antes del sacrificio.

b. Tncremento de adad.

. La fatiga antes del sacrificlo del animal produce una
disatnucisn considerable del glucdgens muscular y la desviacisn

n 1 produccisn do energle hacia un ciclo de tipo ansordbico,

con 1a consiguiente elovada produccitn de dcido lictico, misno

aue a1 scunularse on ol mhsculo, incre

enta su o 1, 1),
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b. Bl color de la carne tiende a intensificarse con la
© la modificacisn del

dad ¥ la causa mhs isportante parece

P suscular por el incresento intrasuscular 1, 4.

EL color de la carne puede presentar las siguientes

Claro, rosa, rejo claro, roje

tonals ros ngre ¥ rofe

1endo de la edad 7 el sexo del animal macrificy

obscuro, deper
do, siendo las primoras I
s

Que indican un mayor grado de cali-

o tasbidn indicative, como ya

EL color de los hus

menciond, del grado de aaduréz de la carne. Cuando sayor es la

cdad del animal, los huesos se tornan mds duros y blancos

ausentando el espesor del hueso coapacto (1.

Lo anterior contrasta con el color rolo que presentan los

hussos de los animales Jévenss, asl como con la menor propor-

<18n do hueso conpacto que tienen (il

Bl color de'la @ tar Los 4i-

a de la canal puede pre

1a

sutentes tonalid blanca, cresosa y amarilla, sie:

rasa blanca 1a que indica mayor calldad, aunque el color

Fillo do la gra berse s la reserva de vitasine A al-

o bien a ume dista consis

sacenada on forms de carotenoidos

tente en pastos ).
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En a1, ol perduicio ea purenente estética, 7a que i gr

amaridla, por virtud.

msissie aiS ks
G
i

encuentra dis!

4 la‘extension 7 espesor de la grisa que se

1a superficie de la canal {15, 1.

.

Se estima que el totel de grasa de la canal no debe ser
superior al 12% del peso total de la misna, ya que una cantidsd

cute directasente en o1 rendiaiento final i1, ).




£l bovino hussteco joven en cansl tiene un prosedio de 8 &

125 de grasa en total 5, u).

7. Terneza

La ternesa de la carne se refiere a la blandura o suavidad

del.producto,dependiends principaluente de la proporcisn y na-

turaleza de1 tesia

conjuntive localizado entre los haces mus-
(R B

culars

ded sdacule 1, 5,1l

La tesporatura v alimentacidn sntesortes son dos factore:

my taportantes que influyen en el grado de. tecneza de la carne
.

La retencisn de agus puede ser un Indice efectivo d ter-

aunque se ve incresentada por un P alto, isac que dis-

inuye la celidad de la carne ().

jciado fasbidn con 1a te

£l mbsculo suave se encuentra o

de glucblisis (process de maduracién) y con ol en-

iento de la canal (1.



Aunaue 1a suaceptibilidad dol mhsculo a la alterecién mi-

crobians es directamente proporeional al tiempo tramscurrido

desds 1 sacrificlo y n la temperatura a que se mantiene post-

aciones do sacrificio so

sin enbargo, cuando les o

realizan en condiciones higibnicas, 1a carne se con

oretura ssbiente o duran-

buan estads durante varios dlas a te

5 o temperatura ligeras

nte superior

punialda- Sapestacin 01

consiite eh mantener la carne fresca a una te

EL process: a

supsrior ‘al ‘punto de  congelscidn  se dencaina

L carne se hace ads tierna v

duracién’ y durante el ai

aties Bl

Durante las priser 45 o1 prin-

2436 horas de este p

cipal cambio experinentado por la carne es la glucélists pos

La sscusncia de vlapas qulaicas de la conversidn del glu-
cbheno en dcido ldcuico es enencialaente Ln misms postbrie

ue in vivo cusndo el aporte de oxlgono ea temporalsente insu-

Clctente para cubrit 1 demanda energbtica del sdaculo, si blen

en el priner caso la secusncia es shs larga. A nenos que la r

serva suscular de glucdgens sea peaueln debido & fnanicidn o

ojercicio en o1 perlodo inmediato antertor sl secrificio, la

conversisn del ‘glucbgens en detdo 1detico no cosa hasta aue me

icansa un P capls de inactivar o las enzias responsables do



1a degradscién. En los sdsculos

aproxiaadasente

1 o se encuentra por enciaa del nivel mencionads, el glucdge-

fo ha desaparecido totalaente del adsculo, pero en aluncs ats-
culos atlpicos pusde axistic adn el I% de glucbgens residusl
cuando el pH [inal es superior a 6.0 (1. <

EL pit Maite que pusde alcansarse (debido & la insuficten-

cia de glucdgenc, a la inactivacisn de las enzimas glucoliticas
o & que el gluchgeno es refractario al atague ensimktico) se
dencaina pi final. Como este i susle ser de 5.5, es decir, co-
ceeaponde al punto isceldetrico de michas protelnas musculares,

Ancluidas las miofibrilares, la capacided do retencibn

el mbsculo es menor postadrten que in vive, incluss aunque las

protelnas no

desnaturalicen. 1)

La velocidad de la glucslisis postabrien es tanto sayor

connto mis

ovedn

1o tesperatura. No obatante, al contrario

P

1o que e perar, la velocidad de la glucslists post-

Bbrien tasbidn susents cusndo la tesperaturs a que se presents

ciande de unos 5°C & 0°C (.
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Antes de que %o alcance el pH finel me inician ya otros

camblos degradativs que alteran la carne a consecusncla del

cracisionto microbiano o de la fntensa desnaturalizscin y des-

La intensidad de eates modsfica-

Metro-

Se elinind de In'cluniticacisn por gradon do call

engorda. Lo ante-

rlor, debido a que dicho producto se comercializa primordial-



mente on ol morte del pals, ya ‘aue los hibitos de consumo de

regidn en contraste con el resto del mismo, requieren de

una mayor cantidad de yre

len 1a meyorla de los cortes reali-
(08 5

= 1a canal dé re

2. Ya que o) principal producto que se comercializa en el

explics on el punto

1 ganado, hussteco, cono.

1+ proviens
anterior, se requiris de la creacidn de un grado de calidad que
tnelu

n'a los machos Jévenes que no reunieran las cunlidades

acta para

r considaradon do prisera calidad, y una mds

para Ton aachos adultos (1, .

3. e acuerdo @ los hibitos de consuso de la mayorls de la
poblacién del pals; dus son tendientes a 1a preferencia por Lo
a6 decidts o

cortes.

gar un menor grado de calid

Las canales que se vieran excedidas en la cantidad de grasa 1,

s

4. La 1lteratura consultada suglore ln cvaluscidn de cada

aue otros . Sin enbarge, lo

s muscul:

proporcidn de m

conparacin con las hembras, por lo que su rendisiento

vor. bDebido a eato, los machos recibieron un punto mhs ave lan

Nesbras (15, 1)



Con base . los puntos snteriores, cada caracteristica de
la canal ful ‘ovalusda conforse a la puntuscidn descrita en ol
sistens calificador propuesto en este trabajo [frtblill, ¥ se le

ado en cuenta los

otorsé un grado de calidad a la canal, to:

siguisntes rangos de puntuscisa:
HACHOS | uwmas.
~Grado 1 18219 puntos.

 Grado'z  14a 17 punton.

Grade3 11 a 13 puntos.

Grado 4 <= a 10 puntos.

obtenidos de la aplicacién del sistems calificador a la Norsa
Offcial Mexicana do clasificacidn de cansles de res NOW-TY-2-

1981, SEPAFIN (he Wil (. La clasificacién general por grados de

calidad queds de 1a siguiente saners

calided 1

catidnd 2 Geado 1 hembra,

calidsd 3
calidaa 4
Calidad 5
Calidad 6
calsdad 7

calidad 8
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Les observaciones realizadas se encuentran registradas en

1 Reporte 1, localizads on los anexes de sste trabajo.

concentran en los

CALIPICACION  PUNTUACION - FREGUENCIA
“ToriL. o

‘concoRDANCIAS 20 8580
DIFERENCIAS. 280 Lol

TotaL 00 100.00%

si-curprana 2118.0983
CORRELACTON 03824

STGNLELCANCTA o001



CALIDAD  CALIDAD  FRECUENCIA
EsTunt0 Nou
1 1 04
2 2 103
H i 7
N h a3
H 5 i3
H i 13
H B i
H H s
H H H
H H H
00
CONCORDANGIAS a0z 89.11x
DIFERENCIAS % 108
TomaL 500 100.00¢
Ji-cunvaans 3624.0847
CoRRELACION 0.5232
SIGNIFICANCIA oa01

Los datos aqul presentados fueron obtenids

con 1a aplica-

©idn de Prusbas de Nomogeneidad de un modelo estadlatico de:

criptive no parasdtrice (Ji-cuadradal (.



prscusiow

163 resultados obtenidos, como pueds observarse con clari-

dad, difieren hasta en un 10.85% de los otorgados por la Norss
OFicial Mexicana; y aunue o] andlisis estedlstico descriptive

fevele e aite Soreslacton ntre unor 5 otror resuitados, 1os

fueron calificados por

h.;.. Gos arados por_anina de’ 1o rece-

de 1a

“final de 1a canel v en el tiempo de vida del producto una ver

Por et de segunda debe ser pagado

rasones, un produ

como tal. Como suestra cuede sencionarse que en ol ejemplo ci-

tado, i 5o hubieran calificedo correctamente las canales cla-

sificindolas como novillos de segunda (Calidad 3) se hubiera



w0

conseguido un decrements en el prects de hasta $280.00 por ki-

do por un producto de mals calidad.
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coNciLusioNEs

1 Wbdico Veterinario Zootecnista, como profesional de la

comercializacisn de productos crnicos, es ol responsable di-

Fecto de efectusr una corrects clasificacisn del boving on

nal, ot calidad basado en la aprectacitn

shndole un grado

de caract 1a misna que son representativas

Cerixticas tisie

para dicho fin.

eatandarizando

Tal actividad selo puet

los criterios de observacitn do dichas caractoristicas y opti-

@izando 1a deterainacién del sexo y la edad del animal sacrifi-

5 las caracterlaticas que inciden sds en ol re

cado, ya queh

sultado final de 1a clasificasién y por 1o comsiguisnte en ol

Precio por kilograse de la carne.

1a correcta apreclacién del resto de las ca-

racteristicas’ flsicas do la canal, dtiles para deterninar el

#rado de calidad de la missa, es de vital importanci

11 cantidad de grass, 1o maduris ¥ terneza de ls

carne, sl como la conforaacién de la canal, deben considera:
pars definis ol grado de calidad del producto por ser las ca-

racteristicas que ms influyen en ol estado flsico do la carne

ya procesada; y por lo consigu

bistec que ha de coserse ol consuaidor final.
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FIGURA 1
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vearer 120%)

Tovages (30.%)

FUDNTE: NEMOLAS DEL CULSQ ACTUALIZACION EX NERCADED OE PRODUG-
o0 ECUARIOS, | COORDIVACION F. EDUCACION COVTINUA' D5 Lo
FAGULTAD DF NEDICINA VETERINARIA Y Z0OTRCNA DE LA’ UNIVERSTOND
NACIGHAL AUTONONA DE MEXICO (1988).
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Ficuna 3

CARTILAGO DE LA APOFIGIS KGPINOSAS
DE LnG UERTEBRRS TONACICAS

 arisis
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FIGURA 4 (a)
DESCENSO POSTMORTEM OEL P4 MUSCULAR

ssof

ssof

Tiewro (muTos)
wo %

> camo = sow soncio

FIGURA 4 (b)
DESCENSO DEL pH MUSCULAR EN EL 8OVIND

Tiewro (wiNToS)

FUENTE: PRODUCCION Y COMERGIALIZACION DE GANADO VACUNO

EDITORTAL ACRIBIA (1970).
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TaBLA 2

CARACTERISTICAS DEL ESQUELETO
EN EL LIMITE MAXIMO DE MADUREZ
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REPORTE
CALIPICACIONES OTORGADAS A
LAS RESES ESTUDIADAS EN DICOMESA
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