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Introduccion

El catdlogo de cortes de la canal bovina descrito en el presente documento
es el resultado del proyecto de investigacion “Catalogo preliminar de cortes
de carne bovina para mercados nacionales y de exportacién” que se llevd a
cabo en el Centro de Investigacion la Libertad por AGROSAVIA durante el afio
2017 (Corporacién Colombiana de Investigacién Agropecuaria-Corpoica,
2018). El catdlogo no es un documento auténomo, ni pretende de ninguin
modo sustituir la norma técnica colombiana sobre cortes de la canal bovina,
mas bien es complementario, pues cuenta con informacién actualizada
de calidad instrumental, sensorial y de composiciéon nutricional de los
principales cortes de carne bovina en nuestras condiciones. Los cortes
descritos en este catdlogo se basan en los desarrollados en la cartilla guia
del sistema ICTA de clasificacidon de canales y cortes de carne bovina en
Colombia (Amador et al., 1995), de la Norma Técnica Colombiana NTC 4291
sobre el sistema de clasificacién de la carne bovina en canal (Icontec, 1997) y
de las fichas técnicas sobre caracteristicas técnicas de materias primas para
corte de carnes, especialidades de técnico y tecndlogos, en corte, control
de calidad y procesamiento de alimentos del Centro de Biotecnologia
Agropecuaria del Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA, 2014).

Para el presente catdlogo se evaluaron cortes de carne procedentes
de canales bovinas de toretes y novillos menores de 30 meses de edad
(clasificados, segun el sistema ICTA, como canales 4 y 5 estrellas), de las
razas cebu comercial (brahman, Bos indicus) y de cruces de bovinos criollos
(sanmartinero, blanco orejinegro y romosinuano, Bos taurus) y europeos
(angus, simmental, limousin, Bos taurus) con cebu, que tuvieron su levante
y ceba en pastoreo de praderas Brachiaria spp. en fincas de la regién de
la Orinoquira.

Los bovinos se faenaron en los frigorificos Friogan, en Villavicencio, y
Guadalupe, en Bogot3; los cortes provenientes de las canales se adquirie-
ron en los puntos de venta que comercializaron esta carne en Villavicencio

(Pentacé) y Bogota (Alimentar Beef Market). Algunos cortes evaluados
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fueron adquiridos en almacenes de cadena en Villavicencio que comercializaban
cortes de carne provenientes de canales de bovinos faenados en la region Caribe
(Minerva, Friogan).

Los cortes de carne se evaluaron en la Unidad de Calidad de Carne del Centro
de Investigacion La Libertad de AGROSAVIA, en Villavicencio. Para su procesamiento,
los cortes de carne empacados al vacio se mantuvieron en maduracién por 14
dias entre 1y 2 °C. Después de la maduracidn, se registré la temperatura y el
pH; se realizd la coccién de los cortes hasta que obtuvieran una temperatura
interna de 70 °C; se determinaron las pérdidas por coccidn, la terneza por el
método de la fuerza de corte Warner Bratzler, la capacidad de retencién de agua
(agua libre y unida) por planimetria, el color instrumental mediante el sistema
CIE (coordenadas L*, luminosidad, a*, color rojo, y b*, color amarillo, h*, tono del
rojo al amarillo, y C* croma o intensidad de color), con espectrofotémetro y la
palatabilidad (evaluacidn sensorial) con panelistas entrenados, siguiendo las
metodologias de la American Meat Science Association (AMSA). La composicion
nutricional se determiné por los métodos descritos por la Association of Official
Agricultural Chemist (A0Ac) (Florez et al., 2015).

El catdlogo se divide en cuatro partes. Canal bovina, que presenta la descrip-
cién del tipo de animal y de la canal; Productividad del desposte, que describe
los rendimientos obtenidos en cada corte; y Cortes del cuarto anterior y Cortes
del cuarto posterior, que —al igual que lo describe la Norma Técnica Colombiana
NTC 4291 del sistema de clasificacién de la carne bovina en canal— describen cada
corte por su ubicaciéon en la canal, los musculos que lo comprenden, su nombre
comercial, la seccién de corte para la venta, laimagen del corte y las propiedades
instrumentales, organolépticas y composicionales. Asimismo, estas secciones
finales del catélogo especifican, para la identificacién de la canal y sus cortes, el
nombre dado al corte en otros paises de América y su respectivo nimero IMPS
(Institutional Meat Purchase Specifications) de la codificacion establecida en el
documento de las especificaciones institucionales para la compra de carne en
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Estados Unidos (IMPs, 2015). Finalmente, se presenta un glosario para facilitar la
comprensién de los lectores.

Es de aclarar que para algunos cortes no se encuentra disponible la totali-
dad de la informacién en el momento, la cual se incluird en las actualizaciones
posteriores de este documento. Ademas, se hard una revision completa de la
informacién de calidad y composicion con nuevos resultados de investigacion.

Con este catdlogo se pretende despertar un renovado interés en la clasi-
ficacién de canales y cortes de carne bovina en Colombia y se entrega a la
cadena cérnica nacional un documento complementario con las caracteristicas
instrumentales, organolépticas y composicionales de la canal y cortes de carne
bovina con parédmetros de interés comercial. Se espera que este documento
contribuya a aumentar el valor agregado, apoye la comercializacién en los mer-
cados nacionales y de exportacion, y eventualmente soporte un sistema de pago
de carne por calidad.
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Canal bovina

Numero IMPS: 100

En la tabla 1, se describen las principales caracteristicas de la canal bovina de
los ejemplares faenados para la elaboracion del catdlogo.

Tabla 1. Aspectos generales de la canal bovina

Tipo de ganado Machos: Novillos y toretes
Edad: Menor o igual a 30 meses
Peso promedio en pie: 450 a 520 kg
Peso promedio canal caliente: 230 a 280 kg
Razas: CebU, Bos taurus x ceb, criollo x cebu

Descripciéon de la Cuerpo del bovino sin la presencia de cabeza, patas,

canal manos, piel y visceras. Se corta a lo largo de la columna
vertebral para obtener las dos mitades, derecha e
izquierda. Las medias canales tienen una vista lateral y una
vista medial (figura 1).

Presentacién ® Media canal izquierda y derecha (figura 2)
e Cuartos anterior y posterior (figuras 3y 4)
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La figura 1 presenta la relacién anatémica y la estructura ésea de la canal bovina.

Rotula

Fémur

Isquion - _ _

Vértebras coccigeas — _ _ Coxal

Vértebras sacras llion _ __ llion
Vértebras lumbares

Columna vertebral

Cartilagos costales

Vértebras dorsales — — — —

Estérnebras
Cartilago de la escépula Esterndn
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Vértebras cervicales Olécranon
~
Cubito
Radio
Carpo

Hdmero

Figura 1. Estructura ésea de la canal bovina.
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La figura 2 presenta la vista lateral y medial de una canal bovina de un cruce de

criollo x ceb.

Figura 2. Vista Lateral y medial de la media canal bovina.
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Ahora bien, la canal bovina se separa en dos cuartos a la altura de la sexta y
séptima costilla, el cuarto anterior y el cuarto posterior.

Cuarto anterior
Numero IMPS: 102

Comprende las extremidades anteriores, parte del costillar (hasta la séptima
costilla) y el dorso (lomo angosto). Se separa del cuarto posterior al realizar
un corte transversal entre la 6. y 7.2 vertebra toracica. El cuarto anterior limita
por su parte caudal y dorsal con el lomo ancho y con la 82 costilla toracica. Los
cortes de carne que lo conforman son: lomo de brazo, bola de brazo, paletero
interno y externo, sobrebarriga, pecho, cogote, descargue, lomo angosto, lomo
de agujas, bola de brazo, lagarto de brazo y costilla.

Figura 3. Vista lateral (izquierda) y medial (derecha) del cuarto anterior.

Cuarto posterior
Nudmero IMPS: 155
Conformado por las extremidades posteriores, parte del costillary el dorso (lomo

ancho). Los cortes de carne que lo conforman son: lomo fino, lomo ancho, centro

de pierna, colita de cadera, muchacho, cadera, bota, bola de pierna, falda y murillo.
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Figura 4. Vista lateral y medial del cuarto posterior.
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Productividad al desposte

En la tabla 2 se presenta el rendimiento promedio de cada corte de carne de
la canal bovina utilizado por Friogan y el rendimiento promedio y rango de los
cortes utilizados en la elaboracién del presente catdlogo

Tabla 2. Productividad al desposte

Rango Rendimiento Rendimiento Rango

Cédigo Corte

(kg) Friogan (%) Catalogo (%) Catalogo (%)

Cortes finos

10301  Lomo fino 45 3254 16 17 15-18

10302 Lomo ancho 93 6,3-11,5 3,1 3,4 3-3,9
Lomo 58  4,3-68 19 21 18-2.8
angosto
Punta d

10303  nece 36  24-43 13 13 11-15
anca

Total de cortes finos 23,2 7.9 8,5

Cortes de primera

Cadera con 10,3 7.8-12.5 3.8 3.8 3.5-4.1
colita

10307 Centrode 181 136-214 6,5 6.7 6-77
pierna
Bola d

10308 @€ 10,2 831-129 38 38 3,5-4.2
pierna
Bota con

] 15 119-17.8 57 5.8 5.2-5,8
muchacho

-

o.tal de cortes de 53,6 19,8 20,1

primera

(Continda...)
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Peso Rango Rendimiento Rendimiento Rango

(kg) (kg) Friogan (%) Catalogo (%) Catalogo (%)

Cortes de segunda

10339 Tortuga 3,3 2,7-3,9 11 1,2 11-1,4
Sobrebarri
10321 ~oprePamas 45 5338 11 1,2 0,8-1,3
delgada
Sobrebarri
10322 COPreRAMGE o 51.85 22 25 1,8-2,8
gruesa
Brazo entero 251 19,4-31 8,5 8,9 8,1-10,2
D
11368 oocargue 192 15,5-24,3 7.3 7 6,1-8
con morrillo
10316 Falda 7,4 5-8,7 2,4 2,8 2,3-29
10326 Pecho 10,7 8,1-12,6 3,8 3,9 3,7-4,2
10323  Cogote 8,3 6,3-10,1 3 31 2,6-3,4
Total de cortes de
74,1 29,4 30,6
segunda
(Continda...)
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Rango Rendimiento Rendimiento Rango

Cédigo Corte

(kg) Friogan (%) Catalogo (%) Catalogo (%)

Cortes de tercera

10331  Murillo 96 7.9-10,5 41 3,6 3,3-3,8
Carne

10311 para moler 59 3,6-9.4 4 2 1,4-31
corriente

10333 Cola 11 0,8-1,4 0,4 0,4 0,3-0,5

ill

10330 Costila 196 14,3-22,1 6,7 7.2 6,6-7.6
trasera

10320 Costilla 5,1 3,5-6,1 2.1 19 1,6-2,1
delantera
F:arne ' 0.5 05
industrial

Total, cortes de 41.3 17,8 15.6

tercera

Canal tradicional

202,2 157-2371 75 74,8 70,4-77,8
(75 %)
Canal tradicional
269,6 223-304,8
(100 %)
R . .
er:ndlmlento en canal 56,5 54.59
caliente (%)
R imient |
endimiento en cana 55 53.57

fria (%)
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Cortes del
cuarto anterior



Numero IMPs: 116B

Grupo: Toracico.

Descripcion: Corte conformado por el musculo supraespinoso, ubicado en la
fosa supraespinosa del hueso de la escapula.

Cortes comerciales nacionales: Falso muchacho, muchacho de brazo.

Cortes comerciales internacionales: Chuck (mock), tender (Estados Unidos),
chingolo/palomita de paleta (Brasil), peixinho (Brasil) y filete de paleta/chingolo
(lomillo) (Uruguay).

Seccién de corte para venta: Paleta.

Figura 5. Lomo de brazo.
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Tabla 3. Caracteristicas del lomo de brazo

Musculos

Supraespinoso

Color

L*: 39,7

a*: 32,7
b*: 23,2
h*: 35,3
C*: 40,0

Terneza

Pérdidas por coccion (%): 27,6
Fuerza de corte (kg/f): 4,3
Energia (kg/mm): 44,9

Palatabilidad

Terneza total': 4,7
Jugosidad? 4,9
Sabor3: 5,2

Composicion

pH: 5,78

Materia seca (%): 28,2
Humedad (%): 71,8
Agua libre (%): 53,7
Agua unida (%): 46,3
Proteina (%): 24

Grasa (%): 0,9

Cenizas (%): 1,4
Calcio (mg/100 g): 16,1
Fésforo (mg/100 g): 184,8
Hierro (mg/100 g): 2,1
Zinc (mg/100 g): 4,1

1Escala1a 8, donde 1: muy duro y 8: muy blando

2 Escala1a 8, donde 1: muy seco y 8: muy jugoso

3 Escala1a 8, donde 1: extremadamente sin sabor a carne y 8: extremadamente con sabor a carne
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Numero IMPS: 114D

Grupo: Toracico.

Descripcion: Corte ubicado en la fosa supraespinosa y de la insercién con el
humero, cubito y radio.

Cortes comerciales nacionales: Palometa, carnaza de paleta, bola de paletero.
Cortes comerciales internacionales: Top blade (Estados Unidos), marucha
(Argentina y Uruguay) y raquete/sete (Brasil).

Seccién de corte para venta: Paleta.

Figura 6. Paletero externo.
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Tabla 4. Caracteristicas del paletero externo

Mausculos Deltoides, infraespinoso, redondo menor y redondo mayor
Color [*: 42,2
a*: 32,5
b*: 24,5
h*: 37
C*: 40,7
Terneza Pérdidas por coccién (%): 32,8
Fuerza de corte (kg/f): 4,5
Energia (kg/mm): 41,6
Palatabilidad Terneza total': 5,2

Jugosidad? 4,9
Sabor3: 5

Composicion

pH: 5,82

Materia seca (%): 26,8
Humedad (%): 73,2
Agua libre (%): 54,4
Agua unida (%): 45,6
Proteina (%): 22,7
Grasa (%): 3,8

Cenizas (%): 1,2

Calcio (mg/100 g): 12,3
Fésforo (mg/100 g): 144,8
Hierro (mg/100 g): 2,1
Zinc (mg/100 g): 4,6

1Escala1a 8, donde 1: muy duro y 8: muy blando

2 Escala1a 8, donde 1: muy seco y 8: muy jugoso

3 Escala1a 8, donde 1: extremadamente sin sabor a carne y 8: extremadamente con sabor a carne

Cortes del cuarto anterior



Numero IMPs: 116E

Grupo: Toracico.

Descripcion: Corte que se ubica en la fosa supraespinosa. Su parte ventral se
relaciona con el cartilago de la escépula y se obtiene de su insercién con el
humero.

Cortes comerciales nacionales: Palometa, carnaza de paleta, bola de paletero.
Cortes comerciales internacionales: Under blade boneless (Estados Unidos).
Seccién de corte para venta: Paleta.

Figura 7. Paletero interno.
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Tabla 5. Caracteristicas del paletero interno

Musculos

Subescapular y serrato ventral

Color

L*: 43,2
a*: 32,8
b*: 23,8
h*: 35,9
C*: 40,5

Terneza

Pérdidas por coccién (%): 32,5
Fuerza de corte (kg/f): 4,2
Energia (kg/mm): 47,4

Palatabilidad

Terneza total’: 4,7
Jugosidad? 4,7
Sabor3: 5,3

Composicion

pH: 5,62

Materia seca (%): 29,4
Humedad (%): 70,6
Agua libre (%): 54,5
Agua unida (%): 45,5
Proteina (%): 22,7
Grasa (%): 4

Cenizas (%): 1,1

Calcio (mg/100 g): 12,1
Foésforo (mg/100 g): 166
Hierro (mg/100 g): 2
Zinc (mg/100 g): 5,2

1Escala1a 8, donde 1: muy duro y 8: muy blando

2 Escala1a 8, donde 1: muy seco y 8: muy jugoso

3 Escala1a 8, donde 1: extremadamente sin sabor a carne y 8: extremadamente con sabor a carne

Cortes del cuarto anterior



Numero IMPs: 112A

Grupo: Dorsal.

Descripcion: Corte que limita en su parte caudal con el lomo ancho, y, en la
craneal, con el lomo de agujas.

Cortes comerciales nacionales: Lomo de caracha, lomo redondo.

Cortes comerciales internacionales: Ribeye (lip on) roll (Estados Unidos), bife
ancho (Argentina y Uruguay) y filete de costela/noix de entrecote (Brasil).
Seccién de corte para venta: Paleta, costilla.

Figura 8. Lomo angosto.
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Tabla 6. Caracteristicas del lomo angosto

Musculos Dorsales e intercostales largos y elevadores

Color L*: 42,8
a*: 30,9
b*: 22
h*: 35,4
C*: 38

Terneza Pérdidas por coccién (%): 34,8
Fuerza de corte (kg/f): 4,2
Energia (kg/mm): 45,7

Palatabilidad Terneza total’: 6
Jugosidad? 4,1
Sabor3: 4,9
Composicion pH: 5,65
Materia seca (%): 29,7

Humedad (%): 70,3

Agua libre (%): 60

Agua unida (%): 40
Proteina (%): 22,7

Grasa (%): 3,5

Cenizas (%): 1,2

Calcio (mg/100 g): 23,7
Fésforo (mg/100 g): 173,6
Hierro (mg/100 g): 1,6
Zinc (mg/100 g): 3,3

1Escala1a 8, donde 1: muy duro y 8: muy blando
2 Escala1a 8, donde 1: muy seco y 8: muy jugoso

3 Escala1a 8, donde 1: extremadamente sin sabor a carne y 8: extremadamente con sabor a carne

Cortes del cuarto anterior



Numero IMPS: 116A

Grupo: Toracico.

Descripcion: Corte que comprende los musculos en las cinco primeras vértebras
toracicas.

Cortes comerciales nacionales: Lomo de agujas.

Cortes comerciales internacionales: Chuck roll (Estados Unidos), aguja (Argentina
y Uruguay), acém/aqulha (Brasil).

Seccién de corte para venta: Paleta, costilla.

Figura 9. Lomo de agujas.
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Tabla 7. Caracteristicas del lomo de agujas

Musculos

Dorsal largo, esplenio, serrato dorsal craneal, romboides, multi-

fido dorsal, costal largo, intertransversos dorsales y elevadores de

las costillas

Color

L*: 40,9
a*: 32,8
b*: 23,7
h*: 35,8
C*: 40,5

Terneza

Pérdidas por coccién (%): 34,8
Fuerza de corte (kg/f): 4,9
Energia (kg/mm): 57,1

Composicion

pH: 5,77

Materia seca (%): 24,8
Humedad (%): 75,2
Agua libre (%): 46,7
Agua unida (%): 53,3

Cortes del cuarto anterior



Numero IMPs: Sin nimero

Grupo: Dorsal.

Descripcion: Corte bien desarrollado en bovinos Bos indicus y sus cruces, que
se encuentra entre la cuarta y séptima vertebra toracica.

Cortes comerciales nacionales: Morrillo, giba.

Cortes comerciales internacionales: Hump (Estados Unidos), giba (Argentina y
Uruguay) y cupim (Brasil).

Seccién de corte para venta: Paleta, costilla.

Figura 10. Morro.
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Tabla 8. Caracteristicas del morro

Musculos

Romboides y parte del trapecio toracico

Color

L*: 53,8
a*: 31,3
b*: 24,6
h*: 38,2
C*: 39,8

Terneza

Pérdidas por coccion (%): 32,9
Fuerza de corte (kg/f): 4,9
Energia (kg/mm): 59,5

Composicion

pH: 5,63

Materia seca (%): 35,7
Humedad (%): 64,3
Agua libre (%): 46,7
Agua unida (%): 53,3

Cortes del cuarto anterior



Numero IMPs: Sin nimero

Grupo: Cutaneos.

Descripcion: Corte plano de color rosa, localizado en el costado de la canal, a
nivel subcutaneo.

Cortes comerciales nacionales: Tres telas, tapa de costilla.

Cortes comerciales internacionales: Rose meat o elephant ear (Estados Unidos),
matambre (Argentina y Uruguay) y fralda (Brasil).

Seccién de corte para venta: Falda.

Figura 11. Sobrebarriga.
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Tabla 9. Caracteristicas de la sobrebarriga

Musculos

Cuténeo abdominal, braquiocefalico, pectorales, trapecio, tora-

cico, omotransverso, esternocefélico, dorsal ancho y redondo

mayor

Color

L*: 55,2
a*: 25,8
b*: 21,5
h*: 39,8
C*: 33,6

Terneza

Pérdidas por coccién (%): 46,9
Fuerza de corte (kg/f): 4,9
Energia (kg/mm): 59,6

Composicion

pH: 6,02

Materia seca (%): 26,6
Humedad (%): 73,4
Agua libre (%): 49,4
Agua unida (%): 50,6

Cortes del cuarto anterior



Numero IMPS: 123

Grupo: Toracico.

Descripcion: Corte de siete costillas, cortadas longitudinalmente de la parte
dorsal y de las articulaciones entre el esternén y las costillas.

Cortes comerciales nacionales: Costilla.

Cortes comerciales internacionales: Short plate/ribs o back ribs (Estados Unidos),
asado/costilla (Argentina y Uruguay), costela y assado (Brasil).

Seccién de corte para venta: Falda, pecho, paleta costilla.

Figura 12. Costilla.
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Tabla 10. Caracteristicas de la costilla

Musculos Oblicuo abdominal externo, dorsal ancho, serrato ventral, tra-
pecio e intercostales externos e internos

Color L*: 35,6
a*: 28,3
b*: 19,7
h*: 34,8
C*: 34,5

Terneza Pérdidas por coccion (%): 24,7
Fuerza de corte (kg/f): 4,4
Energia (kg/mm): 51,5

Composicion pH: 5,50
Materia seca (%): 31,9
Humedad (%): 68,1
Agua libre (%): 58,2
Agua unida (%): 41,8

Cortes del cuarto anterior



Numero IMPs: Sin nimero

Grupo: Dorsal, cuello.

Descripcion: Corte largo que limita con el lomo de agujas, separado por el
ligamento de la nuca. Estd compuesto por las cinco primeras vertebras toracicas.
Cortes comerciales nacionales: Descargue.

Cortes comerciales internacionales: Sin nombre.

Seccién de corte para venta: Paleta, costilla.
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Tabla 11. Caracteristicas del descargue

Musculos Dorsal largo, costal largo, espinal y semiespinal

Color L*: 36,9
a*: 31,1
b*: 21,3
h*: 34,4
C*: 37,6

Terneza Pérdidas por coccion (%): 32,7
Fuerza de corte (kg/f): 5,4
Energia (kg/mm): 59

Composicion pH: 5,83
Materia seca (%): 26,4
Humedad (%): 73,6
Agua libre (%): 67,3
Agua unida (%): 32,7

Cortes del cuarto anterior



Numero IMPS: 114

Grupo: Toracico.

Descripcion: Corte que se obtiene con el paletero externo con carne magra.
Cortes comerciales nacionales: Bola de brazo, bola de paleto, palometa.
Cortes comerciales internacionales: Shoulder clod (Estados Unidos), coragao/
miolo da paleta (Brasil), azotillo/pulpa de paleta (Uruguay) y carnaza de paleta
(Argentina).

Seccién de corte para venta: Paleta.

Figura 13. Bola de brazo.
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Tabla 12. Caracteristicas de la bola de brazo

Musculos

Triceps braquial

Color

L*: 39,3
a*: 33,8
b*: 24,7
h*: 36,1
C* 419

Terneza

Pérdidas por coccion (%): 39,2
Fuerza de corte (kg/f): 5,6
Energia (kg/mm): 59,4

Composicion

pH: 5,55

Materia seca (%): 26
Humedad (%): 74
Agua libre (%): 57,9
Agua unida (%): 42,1

Cortes del cuarto anterior



Numero IMPs: Sin nimero

Grupo: Toracico.

Descripcion: Corte que comprende los musculos de la parte ventral de las
extremidades anteriores.

Cortes comerciales nacionales: Murillo de brazo, lagarto delantero.

Cortes comerciales internacionales: Foreshank boneless (Estados Unidos), bra-
zuelo (Argentina y Uruguay) y musculo diantero/brago e mao de vaca (Brasil).
Seccién de corte para venta: Brazo.

Figura 14. Lagarto de brazo.
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Tabla 13. Caracteristicas del lagarto de brazo

Musculos Biceps braquial, carpo radial, extensor digital comun, obli-
cuo del carpo, digital lateral, cubitales interno y externo,
cubital lateral, flexores carporradiales, digitales superficial y
profundo

Terneza Pérdidas por coccion (%): 25,7
Fuerza de corte (kg/f): 5,98
Energia (kg/mm): 65,5

Composicion pH: 6,22
Materia seca (%): 30,5
Humedad (%): 69,5
Agua libre (%): 52,1
Agua unida (%): 47,9

Cortes del cuarto anterior



Numero 1MPs: 116l

Grupo: Cuello.

Descripcion: Corte que comprende el cuello del bovino.

Cortes comerciales nacionales: Nuca, carne de cogote.

Cortes comerciales internacionales: Neck roast (Estados Unidos), cogote/dego-
lladura (Argentina), pescogo (Brasil) y cogote (Uruguay).

Seccién de corte para venta: Paleta.

Figura 15. Cogote.
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Tabla 14. Caracteristicas del cogote

Musculos Esplenio, esternocefalico, trapecio cervical, romboides, esca-
leno, recto de la cabeza, largo del cuello, serrato cervical, com-
plexo, omotransverso y braquiocefélico

Terneza Pérdidas por coccion (%): 25,9
Fuerza de corte (kg/f): 6,06
Energia (kg/mm): 70,2

Composicion pH: 5,84
Materia seca (%): 28,8
Humedad (%): 71,2
Agua libre (%): 60,1
Agua unida (%): 39,9

Cortes del cuarto anterior



Numero IMPS: 120

Grupo: Térax.

Descripcion: Corte de carne que cubre el esternén.

Cortes comerciales nacionales: Pecho.

Cortes comerciales internacionales: Brisket (Estados Unidos), pecho (Argentina
y Uruguay) y peito/granito (Brasil).

Seccién de corte para venta: Paleta, brazo.

Figura 16. Pecho.
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Tabla 15. Caracteristicas del pecho

Musculos

Pectoral profundo y pectoral superficial

Terneza

Pérdidas por coccion (%): 32,2
Fuerza de corte (kg/f): 6,68
Energia (kg/mm): 78

Composicion

pH: 5,74

Materia seca (%): 28,6
Humedad (%): 71,4
Agua libre (%): 51,9
Agua unida (%): 48,1

Cortes del cuarto anterior



Cortes del cuarto
posterior






Numero IMPs: 180

Grupo: Dorsal.

Descripcion: Corte rectangular ancho y grueso, con una capa de grasa subcu-
téanea, ubicado en la regién dorso lumbar de la canal.

Cortes comerciales nacionales: Chata, solomo redondo, lomo de caracha.
Cortes comerciales internacionales: Strip loin (Estados Unidos), bife angosto/bife
de chorizo (Argentina), contrafilé/filé de lombo (Brasil) y bife angosto/espinazo
con lomo (Uruguay).

Seccién de corte para venta: Paleta, costilla, lomo.

Figura 17. Lomo ancho.
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Tabla 16. Caracteristicas del lomo ancho

Musculos Dorsal ancho, dorsal, costal largo, intercostales, multifido dorsal,
trapecio y elevadores costales
Color L*: 40,4
a*: 32
b*: 23
h*: 35,6
C*: 394
Terneza Pérdidas por coccién (%): 35
Fuerza de corte (kg/f): 5,4
Energia (kg/mm): 59,7
Palatabilidad  Terneza total': 4,7
Jugosidad?: 4,2
Sabor3: 5,2
Composicién pH: 5,66
Materia seca (%): 29,8
Humedad (%): 70,2
Agua libre (%): 62,4
Agua unida (%): 37,6
Proteina (%): 26,3
Grasa (%): 2,4
Colesterol (mg/100 g): 37
Cenizas (%): 1,3
Calcio (mg/100 g): 13,7
Fésforo (mg/100 g): 180,9
Hierro (mg/100 g): 3
Zinc (mg/100 g): 3,5

1Escala1a 8, donde 1: muy duro y 8: muy blando
2 Escala1a 8, donde 1: muy seco y 8: muy jugoso

3 Escala1a 8, donde 1: extremadamente sin sabor a carne y 8: extremadamente con sabor a carne

Cortes del cuarto posterior



Nidmero IMPS: 189

Grupo: Pélvico.

Descripcion: Corte cénico, alargado y aplanado con poca grasa. Estad ubicado
en la regién sublumbar interna. Es el corte de mayor terneza en la canal bovina.
Cortes comerciales nacionales: Solomito, lomo viche, lomito.

Cortes comerciales internacionales: Tenderloin (Estados unidos), lomo (Argentina
y Uruguay) y filé/mignon (Brasil).

Seccién de corte para venta: Lomo.

Figura 18. Lomo fino.
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Tabla 17. Caracteristicas del lomo fino

Musculos Psoas mayor, psoas menor, cuadrado lumbar, iliaco

Color 1*: 42,4
a*: 33,5
b*: 24,9
h*: 36,6
c* /4,7

Terneza Pérdidas por coccion (%): 32,6
Fuerza de corte (kg/f): 3,7
Energia (kg/mm): 35,5

Palatabilidad Terneza total’: 6,1
Jugosidad® 5,1
Sabor3: 5,4

Composicion pH: 5,57

Materia seca (%): 28,9
Humedad (%): 71,1
Agua libre (%): 57,1
Agua unida (%): 42,9
Proteina (%): 24,9
Grasa (%): 3,6

Cenizas (%): 1,5

Calcio (mg/100 g): 10,9
Fésforo (mg/100 g): 163
Hierro (mg/100 g): 2,1
Zinc (mg/100 g): 2,5

1Escala1a 8, donde 1: muy duro y 8: muy blando
2 Escala1a 8, donde 1: muy seco y 8: muy jugoso

3 Escala1a 8, donde 1: extremadamente sin sabor a carne y 8: extremadamente con sabor a carne

Cortes del cuarto posterior



Ndmero imps: 171C

Grupo: Pélvico.

Descripcion: Corte que comprende el musculo semitendinoso.

Cortes comerciales nacionales: Bollito, capon.

Cortes comerciales internacionales: Eye of round (Estados Unidos), peceto
(Argentina), lagarto/paulista (Brasil) y peceto/pulpa chorizo (Uruguay).

Seccién de corte para venta: Pierna.

Figura 19. Muchacho.
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Tabla 18. Caracteristicas del muchacho

Musculos

Semitendinoso

Color

L*: 46,9
a*: 32,5
b*: 25,6
h*: 38,2
C* 41,4

Terneza

Pérdidas por coccion (%): 32,7
Fuerza de corte (kg/f): 3,8
Energia (kg/mm): 43,1

Palatabilidad

Terneza total': 4,2
Jugosidad? 3,9
Sabor3: 4,9

Composicion

pH: 5,69

Materia seca (%): 27,5
Humedad (%): 72,5
Agua libre (%): 58,4
Agua unida (%): 41,6
Proteina (%): 24.6
Grasa (%): 1,7

Cenizas (%): 1,4

Calcio (mg/100 g): 14,2
Fésforo (mg/100 g): 184,3
Hierro (mg/100 g): 1,7
Zinc (mg/100 g): 3,1

1Escala1a 8, donde 1: muy duro y 8: muy blando

2 Escala1a 8, donde 1: muy seco y 8: muy jugoso

3 Escala1a 8, donde 1: extremadamente sin sabor a carne y 8: extremadamente con sabor a carne

Cortes del cuarto posterior



Nidmero IMPS: 184

Grupo: Pélvico.

Descripcion: Corte que se obtiene de la pierna y se relaciona con la bota, el
lomo ancho, el lomo fino, la colita de cadera y la falda.

Cortes comerciales nacionales: Solomo extranjero, posta.

Cortes comerciales internacionales: Top sirloin butt/rump (Estados Unidos),
cuadril (Argentina y Uruguay) y alcatra/grossa (Brasil).

Seccién de corte para venta: Pierna, lomo.

Figura 20. Cadera.
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Tabla 19. Caracteristicas de la cadera

Musculos Gluteo profundo, medio y superficial; tercio superior del
biceps femoral

Color L*: 40,5
a*: 33,8
b*: 24,7
h*: 36,1
C*: 41,8

Terneza Pérdidas por coccién (%): 34,8
Fuerza de corte (kg/f): 4,3
Energia (kg/mm): 52

Composicion pH: 5,54
Materia seca (%): 29,6
Humedad (%): 70,4
Agua libre (%): 60
Agua unida (%): 40

Cortes del cuarto posterior



Nidmero IMPs: 185C

Grupo: Pélvico.

Descripcion: Corte de la pierna que limita con la bola de piernay la bota, y que
se separa de la cadera.

Cortes comerciales nacionales: Capdn, solomo extranjero, punta de extranjero.
Cortes comerciales internacionales: Tri-tip (Estados Unidos), colita de cuadril/
palomita/chingolo de pierna (Argentina), maminha de alcatra (Brasil) y rabillo/
colita de cuadril (Uruguay).

Seccién de corte para venta: Pierna.

Figura 21. Colita de cadera.
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Tabla 20. Caracteristicas de la colita de cadera

Musculos

Tensor de la fascia lata

Color

L*: 43,6
a*: 29,7
b*: 21,5
h*: 35,9
C*: 36,7

Terneza

Pérdidas por coccion (%): 27,3
Fuerza de corte (kg/f): 4,8
Energia (kg/mm): 50,5

Palatabilidad

Terneza total': 4,5
Jugosidad? 4,6
Sabor3: 5,1

Composicion

pH: 5,65

Materia seca (%): 27,8
Humedad (%): 72,2
Agua libre (%): 53,8
Agua unida (%): 46,2
Proteina (%): 25,3
Grasa (%): 4,2
Cenizas (%): 1,3
Calcio (mg/100 g): 11
Fésforo (mg/100 g): 173,3
Hierro (mg/100 g): 1,6
Zinc (mg/100 g): 4

1Escala1a 8, donde 1: muy duro y 8: muy blando

2 Escala1a 8, donde 1: muy seco y 8: muy jugoso

3 Escala1a 8, donde 1: extremadamente sin sabor a carne y 8: extremadamente con sabor a carne

Cortes del cuarto posterior



Numero IMPS: 184D

Grupo: Pélvico.

Descripcion: Corte que hace parte del musculo biceps femoral. Esté ubicado
en la parte dorsal de la cadera. Corte de buena terneza y sabor.

Cortes comerciales nacionales: Punta de anca, sirloin especial.

Cortes comerciales internacionales: Top sirloin cap (Estados Unidos), tapa de
cuadril (Argentina y Uruguay) y picanha (Brasil).

Seccién de corte para venta: Pierna.

Figura 22. Punta de anca.
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Tabla 21. Caracteristicas de la punta de anca

Musculos De forma triangular, hace parte del mdsculo biceps femoral

Color L*: 38,5
a*: 30,5
b*: 21,8
h*: 35,5
C*: 374

Terneza Pérdidas por coccion (%): 30
Fuerza de corte (kg/f): 3,4

Energia (kg/mm): 41,1

Palatabilidad  Terneza total’: 5,6
Jugosidad?: 5,2
Sabor3: 5,7

Composicion  pH: 5,71
Materia seca (%): 29,1
Humedad (%): 70,9
Agua libre (%): 59
Agua unida (%): 41
Proteina (%): 23,5
Grasa (%): 2,2
Cenizas (%): 1,6

Calcio (mg/100 g): 13,9
Fésforo (mg/100 g): 168,9

Hierro (mg/100 g): 2,1
Zinc (mg/100 g): 3,2

1Escala1a 8, donde 1: muy duro y 8: muy blando

2 Escala1a 8, donde 1: muy seco y 8: muy jugoso

3 Escala1a 8, donde 1: extremadamente sin sabor a carne y 8: extremadamente con sabor a carne

Cortes del cuarto posterior



Nudmero IMPS: 171B

Grupo: Pélvico.

Descripcion: Corte que comprende el muisculo biceps femoral. Es un corte largo
redondeado y cubierto de grasa. Se ubica contiguo al muchacho, la caderay la
colita de cadera.

Cortes comerciales nacionales: Ampolleta.

Cortes comerciales internacionales: Bottom (outside) round/flat (Estados Unidos),
nalga de afuera/carnaza cuadrada o de cola (Argentina), coxdo duro/cha de fora
(Brasil) y cuadrada/cadera (Uruguay).

Seccién de corte para venta: Pierna.

Figura 23. Bota.
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Tabla 22. Caracteristicas de la bota

Musculos

Biceps femoral

Color

L*: 41

a*: 30,4
b*: 21,5
h*: 35,2
C*:. 37,2

Terneza

Pérdidas por coccion (%): 29,8
Fuerza de corte (kg/f): 4,3
Energia (kg/mm): 55,9

Palatabilidad

Terneza total': 3,7
Jugosidad®: 4,2
Sabor3: 5,3

Composicion

pH: 5,63

Materia seca (%): 27,4
Humedad (%): 72,6
Agua libre (%): 58
Agua unida (%): 42
Proteina (%): 24,6
Grasa (%): 1,6

Cenizas (%): 1,3

Calcio (mg/100 g): 12,2
Fésforo (mg/100 g): 170,8
Hierro (mg/100 g): 1,8
Zinc (mg/100 g): 3,1

1Escala1a 8, donde 1: muy duro y 8: muy blando

2 Escala1a 8, donde 1: muy seco y 8: muy jugoso

3 Escala 1a 8, donde 1: extremadamente sin sabor a carne y 8: extremadamente con sabor a carne

Cortes del cuarto posterior



Numero IMPS: 167A

Grupo: Pélvico.

Descripcion: Corte compuesto por el musculo cuadriceps femoral (vasto lateral,
vasto medio, vasto interno y recto femoral). Corte de gran tamafio, redondeado
y con poca grasa.

Cortes comerciales nacionales: Bola negra, bola, huevo de Aldana.

Cortes comerciales internacionales: Knuckle (sirloin tip) (Estados Unidos), bola
de lomo (Argentina y Uruguay) y patinho/brochecha (Brasil).

Seccién de corte para venta: Pierna.

Figura 24. Bola de pierna.
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Tabla 23. Caracteristicas de la bola de pierna

Musculos Cuédriceps femoral (vasto lateral, vasto medio, vasto interno y
recto femoral)

Color L*: 40,4
a*: 32
b*: 23,1
h*: 35,8
C*: 39,5

Terneza Perdidas por coccion (%): 35,1
Fuerza de corte (kg/f): 4,4
Energia (kg/mm): 49,9

Palatabilidad Terneza total': 4,5
Jugosidad®: 4
Sabor3: 5,2
Composicion pH: 5,69
Materia seca (%): 27,9
Humedad (%): 72,1
Agua libre (%): 56,5
Agua unida (%): 43,5
Proteina (%): 23,5
Grasa (%): 1,5
Cenizas (%): 1,5
Calcio (mg/100 g): 13,9
Fésforo (mg/100 g): 176,9
Hierro (mg/100 g): 2,3
Zinc (mg/100 g): 4,7

1Escala1a 8, donde 1: muy duro y 8: muy blando
2 Escala1a 8, donde 1: muy seco y 8: muy jugoso

3 Escala1a 8, donde 1: extremadamente sin sabor a carne y 8: extremadamente con sabor a carne

Cortes del cuarto posterior



Numero IMPS: 168

Grupo: Pélvico.

Descripcion: Corte que se localiza en la parte interior de la pierna en la regidn
femoral. Se relaciona con el muchacho, la bota, la cadera y la bola de pierna.
Cortes comerciales nacionales: Tabla, capén.

Cortes comerciales internacionales: Top (inside) round (Estados Unidos), nalga
de adentro (Argentina), coxdo mole/coxdo de dentro (Brasil), nalga de adentro/
pulpa de nalga (Uruguay).

Seccién de corte para venta: Pierna.

Figura 25. Centro de pierna.
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Tabla 24. Caracteristicas del centro de pierna

Musculos Semimembranoso, recto interno, sartorio, pectineo y abductor

Color L*: 42,3
a*: 34
b*: 24,7
h*: 36
C*: 42

Terneza Pérdidas por coccion (%): 32,9
Fuerza de corte (kg/f): 3,9
Energia (kg/mm): 47,3

Palatabilidad  Terneza total’: 4,2
Jugosidad?: 4
Sabor3: 5,3

Composicion  pH: 5,56
Materia seca (%): 30,5
Humedad (%): 69,5
Agua libre (%): 57,8
Agua unida (%): 42,2
Proteina (%): 25,6
Grasa (%): 1,2
Cenizas (%): 1,4
Calcio (mg/100 g): 11,5
Fésforo (mg/100 g): 185
Hierro (mg/100 g): 2,3
Zinc (mg/100 g): 3,5

1Escala1a 8, donde 1: muy duro y 8: muy blando
2 Escala1a 8, donde 1: muy seco y 8: muy jugoso

3 Escala1a 8, donde 1: extremadamente sin sabor a carne y 8: extremadamente con sabor a carne

Cortes del cuarto posterior



Numero IMPS: 171F

Grupo: Pélvico.

Descripcion: Corte ubicado en la parte ventral de las extremidades posteriores.
Es uno de los cortes mas duros de la canal.

Cortes comerciales nacionales: Lagarto de pierna, jarretes.

Cortes comerciales internacionales: Heel of round (Estados Unidos), garrén de
nalga/tortuguita (Argentina y Uruguay), garrdo/musculo mole (Brasil).

Seccién de corte para venta: Pierna.

Figura 26. Murillo.
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Tabla 25. Caracteristicas del murillo

Masculos Gastrocnemio, musculos extensores y flexores de la pierna
Color L*: 38,8
a*: 31,5
b*: 22,9
h*: 35,8
C*: 38,9
Terneza Pérdidas por coccion (%): 32,3
Fuerza de corte (kg/f): 5,3
Energia (kg/mm): 55,2
Palatabilidad  Terneza total’: 4,2

Jugosidad® 4,4
Sabor3: 4,8

Composicion

pH: 5,83

Materia seca (%): 25,7
Humedad (%): 74,3
Agua libre (%): 61,1
Agua unida (%): 38,9
Proteina (%): 24,9
Grasa (%): 2,5

Cenizas (%): 1,3
Calcio (mg/100 g): 131
Fésforo (mg/100 g): 155
Hierro (mg/100 g): 2,1
Zinc (mg/100 g): 5,1

1Escala1a 8, donde 1: muy duro y 8: muy blando

2 Escala1a 8, donde 1: muy seco y 8: muy jugoso

3 Escala1a 8, donde 1: extremadamente sin sabor a carne y 8: extremadamente con sabor a carne

Cortes del cuarto posterior



Numero IMPS: 185A

Grupo: Abdomen.

Descripcion: Corte localizado en la parte dorsal y caudal del costado abdominal.
Cortes comerciales nacionales: Falda.

Cortes comerciales internacionales: Bottom sirloin butt flap (thin flank) (Estados
Unidos), vacio (Pert) y tapa de barriga (Chile).

Seccién de corte para venta: Lomo, flanco, costilla.

Figura 27. Falda.

Cortes de la canal bovina para mercados nacionales y de exportacion



Tabla 26. Caracteristicas de la falda

Musculos Oblicuos abdominales externos e internos, transversos abdominales
y rectos abdominales

Color L*: 42,1
a*: 31,9
b*: 22,7
h*: 35,4
C*: 39,2

Terneza Pérdidas por coccién (%): 33,2
Fuerza de corte (kg/f): 5,3
Energia (kg/mm): 59

Palatabilidad Terneza total’: 5,1
Jugosidad® 4,6
Sabor3: 5

Composicion  pH: 5,70
Materia seca (%): 31,4
Humedad (%): 68,6
Agua libre (%): 56,7
Agua unida (%): 43,3
Proteina (%): 22,8
Grasa (%): 4,6
Cenizas (%): 1,1
Calcio (mg/100 g): 22,1
Fésforo (mg/100 g): 177,4
Hierro (mg/100 g): 2,6
Zinc (mg/1 00 <__:]): 6,5

1Escala1a 8, donde 1: muy duro y 8: muy blando
2 Escala1a 8, donde 1: muy seco y 8: muy jugoso

3 Escala1a 8, donde 1: extremadamente sin sabor a carne y 8: extremadamente con sabor a carne

Cortes del cuarto posterior



Glosario

A

Angus: Raza de origen europeo que no presenta cuernos; seleccionada para
produccién de carne.

Blanco orejinegro (BON): Raza de bovino criollo colombiano de la regién Andina.

Brachiaria: Género de pastos que se encuentran en fincas de la Orinoquia; €j.:
Brachiaria decumbens, Brachiaria humidicola, Brachiaria brizantha

Bovino: Se refiere a animales rumiantes como la vaca y el toro.

Bovinos criollos: Bovinos colombianos Bos taurus de origen europeo con ances-
tros traidos a América por los conquistadores.

Canal: Estructuras anatémicas que quedan luego de que se ha sacrificado un
bovino bajo procedimientos estandares establecidos en los mataderos, con deso-
llado (eliminado de piel), evisceracién y desprendimiento de cabeza (articulacion
atlanto-occipital), las extremidades anteriores (articulacién del carpo), extremi-
dades posteriores (articulacién del tarso) y la cola (tercera vértebra coccigea).

Canal caliente: Estructuras anatdmicas restantes luego de que se ha sacrificado
un bovino, antes de la refrigeracién.
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Capacidad de retencion de agua: Caracteristica del tejido muscular para retener
agua aun cuando se apliquen presiones externas. Relacionado con la humedad
y jugosidad de la carne.

Cebu: Raza de bovinos Bos indicus de origen asiatico, con giba. Existen varias

lineas, la mas comuin en Colombia es el brahman.

Corpoica: Antigua sigla de la Corporacién Colombiana de Investigacién
Agropecuaria, actualmente AGROSAVIA.

Corte de carne: Conjunto de musculos relacionados anatémicamente que se
obtienen después del desposte de la canal de un bovino para la comercializacion.

Cruce: Apareamiento de bovinos de diferentes origenes o razas, o cruces de
razas, bajo una programacién definida. El mas comun en Colombia es el de los
hibridos de bovinos Bos taurus con Bos indicus.

Cuarto anterior y posterior: Porciones delantera y trasera de la canal que se
obtienen de acuerdo con las necesidades del comercializador de la carne.

Desposte: Proceso mediante el cual se separan los cortes de carne delanteros
y traseros de la canal de un bovino.

Empaque al vacio: Sistema de conservacién de la carne que consiste en extraer
el aire de la bolsa plastica donde se conserva, para aumentar la vida util y las
caracteristicas organolépticas de la carne.

Espesor de grasa: Grosor de la grasa subcuténea de la canal bovina que indica
el grado de acabado o finalizacién.

Glosario



Frigorifico: Planta para el sacrificio de bovinos y porcinos con practicas sanitarias
establecidas en la normatividad colombiana.

Faenamiento: Actividades de sacrificio de un bovino bajo condiciones con-
troladas que llevan a obtener cortes de carne aptos para la transformacién y

comercializacidn.

Fuerza de corte Warner Bratzler: Método de laboratorio que utiliza un textu-
rémetro con una cuchilla tipo Warner Bratzler (en V invertida), que determina la
resistencia de la carne a ser cortada (a mayor valor de fuerza de corte, menor
terneza; se mide en kg). Para realizar esta evaluacién el filete de carne se somete

a coccién hasta que alcanza una temperatura de 70 °C.

M

Maduracién: Proceso de almacenamiento previo al consumo de la carne en
condiciones de vacio (maduraciéon himeda) o sin vacio (en seco) para la lisis de
los tejidos musculares que permiten su madurez progresiva, en condiciones

controladas de humedad y temperatura por un periodo de tiempo definido.

Media canal derecha e izquierda: La canal original se divide longitudinalmente
por la columna vertebral para obtener la mitad derecha e izquierda.

Norma Técnica Colombiana NTc 4291: Sistema de clasificacidon de Icontec de la

carne bovina en canal en Colombia.
Novillo: Macho bovino joven castrado.
o

Organoléptica: Caracteristicas determinadas por los sentidos asociadas al color,
el sabor, el olory la dureza de la carne.
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Panel sensorial: Grupo de personas entrenadas para detectar caracteristicas
sensoriales de la carne, como dureza, jugosidad y sabor; estas son evaluadas
mediante percepcidn con valores cuantitativos proporcionales a una intensidad.
Para calificar el corte de carne se definen escalas para cada caracteristica y cada
panelista asigna un valor de acuerdo con su apreciacion de gusto y sabor.

Peso en pie: Se refiere al peso del animal vivo para su venta, ya sea para el
levante, la ceba o el sacrificio.

pH: Concentracion de iones hidrégeno en una solucién o sustancia que indica
si esta es acida o alcalina.

Rendimiento del corte: Proporcion del peso de cada corte de la canal con res-
pecto al peso total de la canal.

Romosinuano: Raza criolla colombiana sin cuernos de la regién Caribe.

Sanmartinero: Raza de bovino criollo colombiano de la regién de la Orinoquia.

Sistema IcTA: Cartilla guia del sistema ICTA de clasificacion de canales y cortes
de carne bovina en Colombia.

Valor agregado: Para el caso de la carne, valor adicional que adquiere un kilo
de carne a lo largo de la cadena de valor.

Glosario



Terneza: Facilidad para morder la carne. Uno de los atributos de calidad mas
importantes para los consumidores que depende de factores como la edad, la
raza o el cruce, peso de sacrificio, tiempo de maduracién, sistema de alimenta-
cién, tipo de corte o musculo, etc.

Textura: Similar a la terneza. Facilidad para cortar o masticar la carne. Se puede
clasificar como dura, tierna o muy blanda.

Texturémetro: Instrumento de laboratorio que se utiliza para analizar la terneza
o textura de la carne y otros alimentos.

Torete: Bovino macho menor de tres anos, sin castrar.
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El Cortes de la canal bovina para mer-
cados nacionales y de exportacion se
publicé en Mosquera, Cundinamarca, en
el mes de diciembre de Mmxx.



Cortes de la canal bovina, elaborado por la
Corporaciéon Colombiana de Investigacion
Agropecuaria - AGROSAVIA, presenta un docu-
mento con informacion actualizada de las
caracteristicas organolépticas y composi-
cionales de los cortes de carne bovina en
Colombia. El catélogo estéa dirigido especial-
mente a los integrantes de la cadena cérnica
—productores ganaderos, industria de la carne,
comercializadores y consumidores— con el
fin de que renueven su interés en la clasifica-
cién de canales y la calidad de los cortes de
carne bovina en Colombia. Los parédmetros
aqui presentados son de interés comercial,
y su conocimiento contribuye a aumentar el
valor agregado de la carne, a fortalecer la
comercializacién en los mercados nacionales
y de exportacion, y a promover un sistema de
pago de carne bovina por calidad.
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