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Las caracteristicas agropecuarias de Colombia,
lariqueza de su ganaderia bovina y el desarrollo
econdémico que se observa en el pais, permiten
asegurar que la industria carnica tiene excelen-
tes posibilidades.

Sin embargo, nuestra ganaderia aun no ha desa-
rrollado todo su verdadero potencial. Su futuro
y el de toda la industria de la carne depende de la
voluntad y empefio con que se avance en el pro-
ceso de modernizacion y de la existencia de me-
didas oficiales de apoyo, estimulo y promocién.

Al analizar todas las etapas de la industria carni-
ca, desde la produccién hasta el consumo, es fa-
cil concluir que uno de los mayores obstaculos
para su modernizacion esta en la comercializa-
cién, en parte, por los criterios subjetivos con
que se efectua.

Para racionalizar el sistema de comercializacion
es necesario utilizar criterios técnicos comunes
para productores, compradores, procesadores,
mayoristas y minoristas, de forma tal que todos
los sectores de la industria cdrnica, incluyendo
al consumidor, se beneficien.

El presente manual tiene como objetivo dar a
conocer las bases y el funcionamiento del Siste-
ma ICTA de Clasificacion de Canales y Cortes
de Carne Bovina, elaborado por el Ministerio de
Agricultura y Desarrollo Rural, el Instituto de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos de la Uni-
versidad Nacional -ICTA-, el Servicio Nacional
de Aprendizaje -SENA-, la Federacion Nacio-
nal de Fondos Ganaderos -FEDEFONDOS- y el
Instituto Interamericano de Cooperacion para la
Agricultura -IICA-, para establecer criterios de
comercializacion claros y unicos, basados en la
calidad, que permitan mejorar la productividad
y eficiencia de la ganaderia y de toda la indus-
tria carnica.




SE NECE .UN
DE CLASIFICACIC

Un sistema moderno de clasificacion establece
reglas de juego claras, tanto para productores y
comercializadores, como para el consumidor.
Todos deben conocer que existen diversas cali-
dades de carne y que a cada una de ellas corres-
ponde un precio distinto.

Es necesario que el consumidor tenga la posibi-
lidad de escoger entre una gama de carnes selec-
cionadas, bien cortadas y con una amplia escala
de precios que cubra todos los segmentos del
mercado.

El comercializador debe estar en capacidad de
ofrecer el producto que demanda el mercado,
para lo cual necesita disponer de carnes diferen-
ciadas de acuerdo con criterios técnicos y uni-
formes.

El productor, cuando sabe cuales son los para-
metros que determinan la calidad y el precio, or-
ganiza su ganaderia de acuerdo con sus posibili-
dades y los ingresos que espera recibir.
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A esto apunta el SISTEMA ICTA, a establecer
normas de clasificacion de canales y cortes que
promuevan el desarrollo de la ganaderia y de la
industria carnica y le permitan al consumidor sa-
ber la calidad de carne que esta comprando.

A través de la tipificacion y de la armonizacion
de parametros que, combinados, hacen posible
diferenciar una de otra, se establecen las calida-
des de las canales, base para la determinacion de
los precios en toda la cadena productiva.

El técnico en carnes tiene dentro de este esque-
ma un papel esencial. Es el responsable de apli-
car las normas de clasificacion y de su labor de-
pende el funcionamiento adecuado del sistema.
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LA COMERCIALIZACION DEL GANADO EN PIE

El sistema actual, basado en la comercializacion
del ganado en pie con criterios subjetivos de va-
loracion, ha demostrado poseer defectos que
obstaculizan el proceso de modernizacion del
mercado de la carne en Colombia y su desarro-
llo.

Sus principales caracteristicas son:

- Determina la calidad y el precio de la carne
valorando el animal en pie en su zona de origen.

- Garantiza la calidad en pie pero no en canal.

- El animal en pie es transportado desde su zona
de origen a la de beneficio. Con esta practica, el
animal pierde peso, incrementa su precio al te-
ner que adicionar el costo de su trasladoy corre
riesgos innecesarios.

- El productor no puede exigir el precio que le
proporcione una rentabilidad adecuada por pro-
ducir ganado con carne de buena calidad, por-
que no hay un sistema de clasificacion y una es-
cala de precios que contemple esta posibilidad.

- La calidad de la carne que el consumidor com-
pra no tiene relaciéon con la calidad del ganado
que el intermediario negocia.

- El consumidor no conoce las distintas calida-
des de la carne, por tanto no entiende las dife-
rencias de precios entre una y otra y se muestra
reacio a pagar mas por una calidad que no sabe
apreciar.

- El consumidor no tiene ninguna garantia de
encontrar siempre la misma calidad de carne que
desea consumir.




LA CARNE EN CANAL: GARANTIA DE CALIDAD.

Un sistema de comercializacion fundamentado
en la compra de canales en el beneficiadero, tie-
ne un sinnimero de ventajas para los industria-
les carniceros, pues no deja dudas sobre la cali-
-dad de la carne que esta comprando, calidad que
puede identificar facilmente y que estd garanti-
zada con un sello de calidad.

Ventajas de un sistema de
comercializacion de carne en canal:

- Es un sistema unico y nacional, que diferencia
las distintas calidades de la carne. La canal es el
puente, que garantiza la calidad, entre el ganado
en pie y la carne.

-Establece criterios Unicos para fijar los precios
de la carne.

-Determina la calidad de la carne de acuerdo con
una clasificacion técnica.

-Determina objetivamente la calidad del ganado
segun la evaluacion de su canal.

-Aprovecha los mataderos-frigorificos ubicados
en las zonas de produccion.

-Reduce costos.
-Evita pérdidas en el transporte.
-Establece una amplia gama de precios.

-Facilita el montaje de centrales de distribucion
y comercializacion y la formacion de un inven-
tario de carne racionalizado.

-Garantiza al consumidor la calidad de la carne,
brindandole mayor salud y seguridad.

El mayor logro del sistema de comercializacion
de carne en canal es el inicio de la clasificacion
de cortes en el expendio, practica que permite
ofrecer el producto a diferentes precios, en rela-
cion directa con la categoria resultante de la cla-
sificacion de canales.
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La canal es el cuerpo de la res al cual se le ha
retirado, durante su beneficio, la cabeza, la piel,
las manos, las patas y las visceras.

Luego de realizados todos los pasos para benefi-
ciar técnica e higiénicamente a la res, la canal se
divide en dos partes iguales, llamadas medias
canales, cortando longitudinalmente, con una sie-
rra, la columna vertebral desde la cadera hasta el
cuello.

Esta division tiene por objeto facilitar su mani-
pulacion.

Para almacenar la‘canal se limpia la carne reti-
randole las estructuras que son fuente de conta-
minacion:

- Tendones.

- Fascias (telas colgantes).

- Médula.

- Ganglios.

- Sangre.

- Aserrin ( producido por la sierra al cortar los
huesos).

- Adherencias de pedazos de cuero.

- Contaminacidn con residuos gastricos.

Luego de esta limpieza se aplica una solucion
antiséptica para mantener la calidad de la carne.

Por ultimo, cada media canal se corta en cuartos
delanteros y traseros, haciendo un corte a nivel
de la 12a. vértebra.

Solamente el procedimiento descrito y la debi-
da inspeccion sanitaria hacen que el industrial
carnicero pueda adquirir una canal con seguri-
dad y garantia para €l y para el consumidor.

De qué partes esta compuesta la canal
bovina?

Toda canal tiene tres componentes: el muscular,
el 6seo y el adiposo.

Es importante para el industrial carnicero cono-
cer estos componentes y aprender a diferenciar-
los y manejarlos.

S
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X COMPONENTE MUSCULAR:

El tejido muscular es la parte mas importante de
la canal. Desde el punto de vista productivo se
divide en regiones que constituyen la base del
sistema de corte:

- Pierna.
- Lomo.
- Brazo.

- Cuello.
- Costilla.

Y COMPONENTE OSEO:

Mais de 150 huesos conforman la estructura 0sea
de la canal bovina. De ella destacamos:

La columna vertebral, que a su vez se divide en
4 regiones:

1- Cervical: constituida por 7 vértebras.
2- Toraxica: constituida por 13 vértebras.
3- Lumbar: constituida por 6 vértebras.
4- Sacra: constituida por 5 vértebras.

Otras estructuras 0seas importantes son:

1- La sinfisis pubica.
2- Las costillas.
3- El esternén.

Y COMPONENTE ADIPOSO:

Es el segundo componente en importancia en la
canal.

La grasa esta presente en la canal de tres mane-
ras:

- Grasa superficial o de manto: recubre la super-
ficie de la canal, le da presentacion externa y la




protege al evitar la deshidratacidon durante el al- - Grasa intramuscular 0 marmoreo: se encuentra
macenamiento. distribuida entre los cortes, especificamente den-

tro de las fibras musculares, y se conoce tam-
- Grasa de deposito o reserva: conformada por  bién como el jaspeado de las carnes.
las acumulaciones de tejido adiposo en la region
interna de la canal.
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DE LAS C .ES.

En general las caracteristicas, marcas o patrones
que identifican a los productos y los diferencian,
son facilmente visibles por el consumidor en el
punto de venta.

Con la carne, hasta el momento, no sucede lo
mismo por la ausencia de una tipificacion o de-
terminacion de un modelo patréon que permita
establecer diferencias basadas en las caracteris-
ticas del producto, es decir, que permita clasifi-
carla.

Se entiende por clasificacién de canales, una
operacion basica realizada durante el beneficio
de animales, para establecer diferencias cualita-
tivas y cuantitativas entre estas.
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La clasificaciéon de las canales es la base para
clasificar los cortes de acuerdo con su calidad.

Los aspectos cualitativos se refieren a aquellas
caracteristicas que pueden ser determinadas por
una cualidad o atributo, tales como:

a- Edad
b- Conformacioén
c- Acabado

Estos factores, que se reflejan en el grado de ter-
neza y jugosidad de la carne, son los que mas
interesan al consumidor.



Los aspectos cuantitativos, aunque también de-
notan una cualidad, se relacionan con aquellas
caracteristicas de la canal que pueden determi-
narse utilizando alguna escala de medicion, como
son:

a- Peso

b- Espesor de la grasa

c- Perimetro de la pierna
d- Longitud de la canal
e- Cantidad de carne

Son estos los elementos que mas interesan al co-
merciante.




SISTEMA DE CLASIFICACION
DE CANALES PARA COLOMBIA

Con base en los anteriores parametros y tenien-
do en cuenta los diferentes tipos de ganado que
hay en Colombia, sus caracteristicas y los dis-
tintos intereses que tienen los comercializadores
y los consumidores de carne, se ha disefiado el
SISTEMA ICTA DE CLASIFICACION DE
CANALES Y CORTES DE CARNE BOVINA.

El sistema establece cinco categorias de canales
de carne que van desde cinco estrellas, la de me-
jor calidad, hasta la de mas baja calidad certifi-
cada, que se clasifica con una estrella.

Para determinar la diferencia entre las catego-
rias de las canales se tienen en cuenta los siguien-
tes FACTORES DE CALIDAD :

Sexo
Edad
Peso
Conformacion de la canal
Grado de Acabado

\oN DE

En los capitulos siguientes veremos uno por uno
cada factor de calidad, como se evalua, y qué
importancia tiene para definir la categoria de la
canal.

En términos generales se puede decir que mien-
tras mas joven sea el animal, pertenezca al sexo
masculino, tenga mayor peso, y una mejor con-
formacioén y grado de acabado, mas estrellas ten-
dra dentro de la clasificacion, y por tanto mas
calidad.

La carne que no esté certificada con el sello, deja
dudas sobre su calidad.

ESTE ES EL SELLO DE CALIDAD

SISTEMA ICT4
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CARACTERISTICAS DE LA CANAL
DE CINCO ESTRELLAS.

Sexo: machos (novillos y toretes).

Edad: menor o igual a 2.5 afios.

Peso: 230 Kg. minimo.

Conformacion: entre excelente y buena (E-B)
Grado de acabado: moderado (0-1).

ok Sk

CARACTERISTICAS DE LA CANAL
DE CUATRO ESTRELLAS

Sexo: machos (novillos y toretes)

Edad: menor o igual a 3 afios.

Peso: 210 Kg. minimo.

Conformacion: entre excelente y buena (E-B).
Grado de acabado: moderado. (0-1)
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CARACTERISTICAS DE LA CANAL
DE TRES ESTRELLAS

Sexo: cualquiera (novillos, toros y vacas)
Edad: entre 3 y 4 afios.

Peso: 200 Kg. minimo.

Conformacioén: entre excelente y buena (E-B).
Grado de acabado:

entre moderado y medio (0-1-2)

*ok

CARACTERISTICAS DE LA CANAL
DE DOS ESTRELLAS

Sexo: cualquiera (novillos,toros y vacas)
Edad: entre 4 y 5 afios.

Peso: 180 Kg. minimo.

Conformacion: entreexcelente yregular (E-B-R)
Grado de acabado: entre moderado

y medio (0-1-2-3)
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CARACTERISTICAS DE LA CANAL
DE UNA ESTRELLA

Sexo: cualquiera (novillos, toros y vacas).
Edad: 5 afios y mas.

Peso: cualquiera.

Conformacion:

entre excelente e inferior (E-B-R-I)
Grado de acabado: entre moderado

y alto (0-1-2-3)




LOS FAC(
DE LAS

A continuacion se describen cada uno de los fac-
tores que deben ser tenidos en cuenta para la cla-
sificacion y la forma de determinarlos.

CLASIFICACION
DE LAS CANALES
FACTOR #1

LA EDAD

La edad se define como la medida de tiempo
transcurrido desde el nacimiento del animal has-
ta el momento en que se realiza la evaluacion de
la canal.

Mientras mas joven sea el animal mas tierna y
jugosa es su carne, y mientras mayor es la edad
mayor es su dureza.

Es por eso que la edad al momento del sacrificio
es el factor més importante para determinar la
calidad de la carne.

Y ;COMO SE DETERMINA LA
EDAD EN LA CANAL?

Existen algunos indicadores que permiten esta-
blecer la edad del bovino y de la canal, como
son:

1- Cambios en la denticion y en la osificacion de
los huesos de la canal.

CAL



2- Cambios en la composicion de la canal (pro-
porcion entre la carne, grasa, hueso y tejidos co-
nectivos). A mayor edad se nota una disminu-
cién en la proporcidn del tejido muscular y 6seo
como resultado del incremento de la adiposidad.

3- Cambios en la proporcion de las masas mus-
culares. Aumenta el volumen en el cuarto ante-
rior a medida que el animal envejece.




4 - Cambios en el color de la grasa. A menor
edad la grasa se ve blanca, a mayor edad se vuel-
ve amarilla.

5- Cambios en la apariencia general.

Yk ;COMO MEDIR LA EDAD POR
DENTICION?

Observar el estado de los dientes es el método mas
comun paraestablecer laedad de los bovinos.
En su edad adulta el bovino tiene 32 dientes, dg

los cuales 8 son incisivos localizados en el maxi-
lar inferior. Es con ellos que se determina la edad.
Al par central se le conoce con el nombre de
“Pinzas” o “Palas”; al segundo “Primeros Me-
dios; al tercero “Segundos Medios™ y al par de
los extremos “Extremos”.
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Para determinar la edad, entre 2 y S afios, se tie-
ne en cuenta la aparicion de los dientes perma-
nentes. Aproximadamente a los dos afios mudan
las pinzas de leche por nuevas pinzas permanen-
tes de mayor tamafio. A los tres afios mudan los
primeros medios por permanentes. A los 4 afios
mudan los segundos medios por los permanen-
tesy alos 5 afios hacen lo propio con los extre-
mos de leche.

EXTREMOS

PINZAS
- PRIMEROS MEDIOS -



Y ;COMO APRECIAR LA EDAD
DE LA CANAL POR OSIFICACION?

La edad por osificacion se relaciona con los cam-
bios que se observan en la estructura dsea del
animal, como consecuencia de su normal creci-
miento y desarrollo.

Su determinacién se hace a partir de los cam-
bios que se perciben en la canal en el proceso de
transformacion de los cartilagos en tejido dseo,
en particular en el esterndn, la sinfisis pubica,
las vértebras toraxicas, las lumbares y el sacro.

El sitio mas adecuado para medir estos cambios
es el esternon. La fotografia ilustra las variacio-
nes en el grado de osificacion segin la edad.

»
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La observacion del grado de osificacion en otros
sitios también puede servir de guia, aunque li-
mitada como consecuencia de la division no uni-
forme de la canal. las vértebras toraxicas, las
lumbares y el sacro.

K ; COMO SE MIDE EL GRADO DE
OSIFICACION DEL ESTERNON?

Esta observacion se practica a nivel de los espa-
cios interesternebrales, cuantificando el tejido
cartilaginoso en los puntos CAR 1, CAR 2 y
CAR3.

CAR 1: La medida se toma en centimetros y co-
rresponde a la cantidad de cartilago presente en
la porcidn anterior mas angosta del manubrio del
esternon.



CAR 2: La medida se toma en centimetros y co-
rresponde a la cantidad de cartilago presente en
la parte més angosta entre la primera y segunda
estérnebra.

CAR 3: La medida se toma en centimetros y co-
rresponde a la cantidad de cartilago presente en
la parte mas angosta entre la sexta y séptima es-
térnebra.




Al relacionar la cantidad de cartilago encontra-
do en el esternon con el estado de denticion se
determina un patron visual de comparacion que
permite definir la edad del animal en canales entre
los 2 y 3 afios y entre 4 y 5 afios.

Conviene tener en cuenta que de acuerdo con la
edad, se distinguen en los huesos coloraciones
diferentes, desde el blanco amarillento hasta el
rojo violaceo. Las tonalidades oscuras correspon-
den a animales jovenes y las blancuzcas a ani-
males viejos.

Igualmente, es importante detectar la consisten-
cia de los huesos porosos y blandos correspon-
den a animales jovenes. Huesos compactos y
duros a animales viejos.

Con estos patrones y la ayuda de otras caracte-
risticas como color del tejido muscular y del te-
jido graso, podemos predecir con bastante aproxi-
macion la edad del animal, a partir de la canal.




CLASIFICACION

DE LAS CANALES:
FACTOR #2

GRADO DE ACABADO.

El grado de acabado de la canal bovina se rela-
ciona con la cantidad y distribucion del compo-
nente grasa.

El principio basico de esta medida dice que a
mayor cantidad de grasa hay menos cantidad de
carne en la canal y por tanto su rendimiento sera
menor.

Esta medida de clasificacion es de gran impor-
tancia para determinar el precio de la canal.



La grasa se encuentra distribuida por toda la ca-
nal y segun su localizacion se denomina:

-GRASA DE COBERTURA (GC) o grasa sub-
cutdnea. Se encuentra sobre toda la superficie
externa de la canal, con la Unica excepcion de
algunas regiones en el cuello, antebrazo y costi-
lla.

-GRASA INTERNA (GI), localizada en la par-
te interior de la canal, recibe distintos nombres
de acuerdo con la zona que recubra. Comprende
la grasa pélvica, inguinal, renal y abdominal.

-GRASA INTERMUSCULAR (GIM), locali-
zada entre los musculos.

-GRASA INTRAMUSCULAR (IM), es aque-
lla que se localiza entre las fibras musculares,
también llamada de marmoreo o jaspeado de las
carnes.

Y ; COMO MEDIR EL GRADO DE
ACABADO?

El grado de acabado de la canal se determina por
la observacion de la grasa de cobertura que po-
see y por la comparacion de las medidas que se
toman directamente sobre la grasa de cobertura
con patrones preestablecidos.

El procedimiento es el siguiente:

En condiciones de refrigeracion y expresada en
centimetros, se toma la medida del espesor de la
grasa en dos puntos ubicados en el dorso de la
canal:

G 1: Localizado entre la séptima y octava vérte-

bra toraxica, a un centimetro del borde del corte
longitudinal por donde se dividio la canal en dos.
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G 2: Localizado en la parte més sobresaliente
del hueso sacro, a 7 centimetros del borde del
corte longitudinal por donde se dividi6 la canal
en dos.

PATRONES DE ACABADO.

Para establecer el grado de acabado, basta con
ubicar las medidas obtenidas en G1 y en G2 den-
tro de los rangos del patrén que figuran en el
cuadro Patrones de Acabado y buscar horizon-
talmente el grado correspondiente.

Los rangos representativos de acabado que figu-

ran en el cuadro, se establecieron a partir de las
medidas G1 y G2 relacionadas con el total de

grasa de cobertura e intermuscular.
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GRADO DE ACABADO 0 GRADO DE ACABADO 1
GRADO DE ACABADO 2 GRADO DE ACABADO 3
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CLASIFICACION

DE LAS CANALES:

FACTOR #3

CONFORMACION DE LA CANAL.

La conformacion se refiere al grado de desarro-
llo de la parte muscular de la canal. Es la medida
del grado de llenado de la estructura 6sea 'y com-
prende:

-El desarrollo de las nalgas.

-El desarrollo de los lomos.

-El aspecto macizo de la canal.
-La proporcionalidad de la canal.

La importancia de este factor radica en que a
mejor conformacion de la canal:

-Mayor aprovechamiento del potencial del ani-
mal para producir carne.

-Mayor tamafio de los cortes obtenidos.
-Mayor proporcion de carne por canal.

-Menor costo diferencial por kilogramo de car-
ne obtenida.

iA mejor conformacién mayor calidad y mayor
valor comercial de la canal!

Yk ;COMO EVALUAR LA
CONFORMACION DE LA CANAL?

Existen dos métodos:

1- El tradicional o subjetivd, que se basa en la
apreciacion visual del volumen y perfil de la ca-
dera y la longitud y el ancho de la zona Horso-
lumbar, para luego compatarlos con los patro-
nes visuales. .

2- La evaluacion objetiva, que adopta el perime-
tro de la pierna como medida de referencia para

determinar el grado de conformacién de la ca-
nal.

Si bien es cierto que el grado de conformacion
se refiere a todas las partes de la canal, es la pier-
na el lugar donde mejor y més facilmente se apre-
cia esta caracteristica.

La medida del perimetro de la pierna permite con-
vertir una medida subjetiva en objetiva y facilita
la adopcidn de patrones y su identificacion.



Y ;COMO TOMAR LA MEDIDA
DEL PERIMETRO DE LA PIERNA?

El perimetro de la pierna (PP) se mide desde la
articulacion femuro-tibio-rotuliana (rodilla), per-
filando el contorno de la pierna, pasando por la
parte media del musculo semitendinoso (mucha-
cho) y regresando hasta la articulacion.

El valor en centimetros obtenido, se ubica den-

tro de la tabla de patrones que se incluye en la
pagina siguiente. Desplazéndose horizontalmente
a laizquierda de la tabla, se obtiene el grado co-
rrespondiente.

Los grados que presenta la tabla, se establecie-
ron relacionando medidas de perimetros de pier-
nas con el total de carne presente en ellas y agru-
pando las relaciones hasta formar rangos repre-
sentativos.
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CLASIFICACION

DE LAS CANALES:
FACTOR #4.
CONDICION SEXUAL.

Este factor se relaciona con la presencia en la
canal de los 6rganos reproductivos del macho y
la hembra.

Su importancia radica en que ésta categorizacion
lleva implicita una condicién de edad y una di-
ferencia en el peso, debido a que las hembras
tienen menor peso en la canal que ¢l macho y
suelen sacrificarse a mayores edades.

La identificacion de la condicion sexual en la
canal bovina se limita a la observacion de cier-
tos rasgos pertenecientes a cada sexo, como son:

- Presencia de pene y testiculos.

- Vestigio del musculo retractor del pene.

- Gléandula mamaria.

- Presencia de musculatura entre el borde supe-
rior de la sinfisis pubica y el perfil de la pierna.



CLASIFICACION
DE LAS CANALES.
FACTOR #5.

EL PESO.

Para determinar el peso de la canal bovina, se
hace necesario estandarizar las condiciones en
que se realiza la pesada.

En general, para el peso no se tienen en cuenta
los siguientes componentes:

- El rifién.

- La ubre.

- Los viriles.

- La grasa interna (rifionada, escrotal, pélvica y
abdominal).

La canal puede ser pesada fria o caliente pero la
medida mas objetiva para determinar la canti-
dad de carne es el peso de la canal fria.

Elpeso delacanal constituye un factor de lamayor
importancia dentro del proceso de comercializa-
cion de la carne. Es el que finalmente establece el
valor de un animal productor de carne.
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El primero de los cuadros que se incluyen a con-
tinuacion indica la forma como el Sistema ICTA
relaciona los factores de clasificacion para de-
terminar las cinco calidades de canales. El se-
gundo muestra los factores de clasificacion de
las canales y la categorizacion que dentro de cada
uno de ellos se establece.
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Para cualquiera de las calidades de canales que
determina EL SISTEMA ICTA, es importante
conocer la cantidad de carne aprovechable pre-
sente en la canal, como base para determinar su
valor comercial.

Y ;COMO SE DEFINE EL TOTAL
DE CARNE APROVECHABLE
(TCA)?

El Total de Carne Aprovechable (TCA) es el peso
de las postas de la canal después de extraer la
grasa intermuscular y de cobertura.

Y ;COMO CALCULAR EL TOTAL
DE CARNE APROVECHABLE DE
LA CANAL?

Se puede proceder de dos maneras:

a.- Pesando las postas

El total de carne de la canal se pesa después de
realizado el desposte o separacién de todas las
piezas cdrnicas y retirar el exceso de grasa y teji-
do conectivo.

b.- Aplicando una formula matematica

El célculo del TCA a partir de una férmula ma-
tematica nos permite conocer el total de carne
presente en la canal, (dos medias canales) antes
de realizar el desposte, mediante la utilizacion
de algunas medidas tomadas sobre media canal.

Y FORMULA :
TCA={-40.820 + 0.567(PCF) - 1.770(G1)
-2.781(G2) + 0.248(LC) + 0.247(PP) }x 2

La férmula combina las medidas en media canal
de la grasa dorsal (G1 y G2), el peso de la canal
refrigerada (PCF), la longitud (LC)y el perime-
tro de la pierna (PP). Como se ha visto, éstas
medidas se toman ficil y directamente sobre la
media canal.

El éxito en la aplicacién de la férmula depende
de que se tengan en cuenta tanto las condiciones
de estandarizacién como los procedimientos y
definiciones de las medidas involucradas.

Y MEDIDAS DE LA CANAL
BOVINA

1.- PESO DE LA MEDIA CANAL FRIA (PCF)

El peso en kilogramos de media canal, en las si-
guientes condiciones:

-Refrigerada

-Sin cola

-Sin grasa interna

-Sin érganos reproductivos

-Sin rifién

2.- ESPESOR DE LA GRASA DORSAL (G1Y
G2)

Estas medidas deben tomarse en condiciones de
refrigeracion, en los puntos de referencia sefia-
lados anteriormente. Se expresa en centimetros.



3.- PERIMETRO DE LA PIERNA (PP)
Se toma en la forma sefialada y se expresa en
centimetros.

4.- LONGITUD DE LA CANAL (LC)

Medida tomada desde el borde anterior y medial
de la primera costilla, hasta el borde anterior de
la sinfisis pubica. Se expresa en centimetros.

Y ;COMO SE EXPRESA EL TCA?

El TCA se puede expresar en kilogramos de peso
de las postas obtenidas o calculadas matemati-
camente.

Mas comunmente se expresa en porcentaje, el
cual es un indicativo de la productividad y rela-
ciona el total de carne de la canal con el peso de
la canal fria.
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Entfidades Colaboradoras:

TECNIAGRO S.A.

CARULLA Y CIA S.A.

FRIGORIFICO GUADALUPE

FRIGORIFICO DE MEDELLIN S.A. - FRIMSA

FEDERACION ANTIOQUENA DE GANADEROS - FADEGAN - FRIGOSINU
COMPANIA DE FERIAS Y MATADEROS DEL CAQUETA S.A. - COFEMA
EMPRESAS VARIAS DE MEDELLIN

ASOCIACION COLOMBIANA DE INDUSTRIALES DE LA CARNE - ACINCA
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