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PREFACIO

Los intercambios comerciales de canales bovinas y ovinas enire
los paises europeocs, v de éstos con cotros paises, se ha incrementado
en los Ultimos afios y se sigue previendo una expansion de este sector,

La primera premisa para la exportacién de cualquier products
agropecuario es la de disponer de un sistema eficiente de clasifica-
cién, descriptivo v no jerdrquico, gue permita a los compradores ele-
gir el tipo de producto en funcidén de sus intereses v de las exigen-
cias vy requerimientos de su propio mercado. Tratandose de produc-
tos inestables v perecederos y de facii contaminacién, es indispen-
sable considerar las condiciones higiénieo-sanitarias gue deben re-
unir tales productos para la exportacién.

Ante la perspectiva de un future ingreso de Espaha en la Comu-
nidad Econémica Europea, el estudio v discusidén de los temsas enun-
ciados ofrece un particular interds no séio a los diferentes sectores
de la Administracién Publica en ello implicados, sino también a los
veterinarics, higienistas e inspectores de mataderos responsables de
los controles de higiene y sanidad de las canales v de las carnes. Este
temario concierne también de un modo especial a los diferentes sec-
tores de la produccidn y comercializacion,

La exposicién v discusion de los sistemas de clagificacion de ca-
nales ovinas y bovinas, la organizacidn necesaria para implantarias
v levarlas a términe, las condiciones y tratamiento post-mortem
de las canales v las exigencias de higiene v sanidad regueridas para
su exportacion constituyen los distintos aspectos de este Simposio.
Los resultados de las discusiones habidas a lo largo del mismo sugie-
ren cudles son los eriterios que podrian constituir las bases de una
clasificacidn racional, légica v coherente de lag canales ovinas v bo-
vings en funcién de sus relaciones con los factores determinantes de
la calidad y ponen en evidencia la posibilidad no sblo de respetar las
normas de sanidad e higiene vigentes en los infercambles interna-
cionales, sino de superarlas,

El contenido técnico v cientifico de las ponencias y comunicacio-
nes constituyen, pues, una valiosa aportacion a temas de tan can-
dente actualidad.




PRIMERA PARTE

LA CLASIFICACION DE LAS CANALES
OVINAS Y BOVINAS




TIPOS REGIONALES ESPANOLES DE LAS CANALES
OVINAS Y BOVINAS

4. A. ROMAGOSA VILA

Académico Numerario de la Academia de Ciencias Veterinarias
Madrig

Creemos de interés expositivo poder recopilar histéricamente las
normas consuetudinarias o legales gue se han ocupado en nuesira
Patria de las clasificaciones de las reses de abasto. Inicialmente fue
a efectos del “arbitrio de pildn o degiiello”, que se concertaba perio-
dicamente en las villas y pueblos para pasar con posterioridad al
legislador a estructurar categorizaciones en pardmefros ponderales
o de edades gue han legado hasta nuestros dias, Terminamos con las
resoluciones del FORPPA, Vamos a detallar eronologicamente las
principales disposiciones o cuerpos legales que en nuestra labor re-
copiladora hemos podido fichar. En los Ultimos decenios sélo fijare-
mos los cuerpos legales (Ordenes o decretos de mayor importancia),
dejando resoluciones de puro trémite administrativo.

Dicha recopilacidén cronologica es la siguiente:

— Los Fueros de Madrid (afio 1202) y de Ledn (afic 1220), en plena
Edad Media, al organizar al estilo romano “macellum” la recau-
dacion de los arbifrios municipales del “derecho al degiiello o de
pilon”, especifican los cédnones de cada especie doméstica que de-
berédn abonar. Indiscutiblemente, es una auténtica clasificacion
indirecta de las reses de abasto.

-~ En el Libro del buen gmor, su sutor, Juan Ruiz, Arcipreste de
Hita (siglo x1v), seflala muy al detalle las distintas “clases de re-
ses de matanza” y destine de gue se dan a las mismas en la con-
feccién de guisados excelentes. Es también una auténtica clasifi-
cacidn de las reses,

— Bn el afto 1423, v por Enrigue de Villens, se escribe Arte Cisorig.
que trata del “arte de cortar las distintas carnes”. Menciona su
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autor la totalidad de los tipos v regiones de carnes de las canales
en las especies domésticas v de caza.
En 1593, el licenciado Jerdnimo de la Huerta comenta excelente-
mente los guisados elaborados con lanares. Clasifica las distintas
carnes de ovinos regionales espaficles.

En 1838, el genial vanguardista Juan Moreillo Olalla, veterinario

de Jativa (Valencia), publica su primer tratado mundial con ba-
ses cientificas sobre Policia sanitaria veterinaric (eplicade a los
mataderos y pescaderias). En él, aparte del enfoque cientifico de
la labor de inspeceién veterinaria-sanitaria, se comentan en el ca-
pitulo “Animales de abasto” los tipos de reses que entran en los
mataderos espafioles,

En 1960, Bosch Miralles publica su magnifico Tratado de matade-
ros. Destina un capitulo enterc al titulade “Tipificacién de cans-
les”, segtin la especie de gque procedan.

En 1801 sale a luz la real orden de 12 de junio, en la que se regu-
lan las normas de venta v clasificacion de las reses lidiadas {toros,
becerros, novillas v vaeas bravas).

El decreto de 22 de diciembre de 1908 es la primera disposicién
por la que legalmente se regulan el funcionamiento de los ma-
taderos v clases de reses de abasto.

El Reglamento General de Mataderos, aprobado por real decreto
de 5 de diciembre de 1918, es el primer cuerpo legal que regula
dichos establecimientos y las reses de abasto que segtin catego-
rias vy estados se faenan.

En 1924 se publica el real decreto de 14 de julio de 1924, por el
que regulan los ingresos en concepto de “matanza” en los mata-
deros espafioles. Al fijar para cada especie y dentro de cada una
de ellas el arbitrio municipal por sacrificio.

En 1925, la rveal orden de 15 de abril da normas complementarias
para el faenado y “tipos de carnes que fributaran arbitrioc muni~
cipal”.

En 1028, el real decreto de 17 de enero establece la clasificacion
de reses de abasto. Algunos investigadores v técnicos tienen este
decreto como el “primer intento del legislador para clasificar las
reses de abasto” No es cierto, pues, como acabamos de relacic-
nar, con mucha mayor antigliedad hay varios.

En 1930, el real decreto de 10 de junic fija normas scbre Ia obli-
gatoriedad de construccién de mataderos v modifica nuevamente
la tributacién de cada especie animal a efectos de arbitrio muni-
cipal de sacrificio (matanza).

En 1931 se publica el monumental cuerpo legal, llamado Decreto
de Bases de la Direccién General de Ganaderia, del dia € de di-
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ciembre. Regula las normas v categorizaciones de “reses de abasto™.
En 1039, la orden de la Jefatura del Estado del dia 30 de sep-
tiembre instaura el control de precios al comercio espafiol. En ella
clasifica los lanares de abasto en dos grandes grupos: de vida y
de abasto, v dentro de cada grupo las diversas categorias.

En 1940, la circular de la Direccidn General de Ganaderia de 24
de abril fija normas para la venta de canales, segin el tipo de res
de abasto, clasificada, sacrificada, y técnica para cada tipo de
carnizacion,

En 1944 se publica la leyv de Bases de Sanidad de 25 de noviembre.
En 1945, la orden de Agricultura, de 29 de diciembre, fija las tres
categorias de ganado lanar, en los propios mataderos:

1.* categoria: LEcHaLES, corderos y cabritos de destete con todos
los dientes de leche,

2.* categoria: Lamar y casrio MENor: Corderos pascuales, borre-
gos castrados v chivos.

3.* categoria: Lanar y casRio mavor: Ovejas, carneros, cabras ¥
machos cabrios.

En 1946, la orden ministerial de Agricultura, de 30 de 110Vie2}1~
bre (B. O. E. de 5 de diciembre), es bésica para la cllasiﬁcacion
de veses, Fija categorias v dentro de ellas, por vez primera, pe-
sos en vivo.
En 1948, la orden ministerial de Agricultura, de 19 de junio
(B. O. E. de 25 de jumio), clasifica las reses vacunas, en mata-
dero, en las siguientes categorias:
TerRNERAS: Reses gue conservan los dientes de leche.
VACUNO MENOR: Tienen uno a dos dientes permanentes y estan
dentro del quinto afo. ]
VACUNO MAYOR: Las reses a partir del sexto afio en adelante,
En 1967 v por decreto 2484/1957, se publica el Codigo Alimentario
Espafiol. En cuyo capitfulo X se fijan las disposiciones comunes
sobre lag diversas carnes v animales de abasto (mercadeo, tipi-
ficacidn, troceado, manipulaciones, definiciones de carnes frescas,
refrigeradas, congeladas, etc.).
En 1968 se publica la ley de 20 de junio, nim. 26/1968, en la
que se crea el FORPPA, para regular producciones agrarias, en-
tre ellas las reses de abasto.
En 1972 se publica el decreto 1712/1872, de 30 de junio, sobre
estructuracion de la Campaha de Corderos de Cebo, con primas
del FORPPA.

— El decreto 1897/1973, de 5 de julio (B. O. E. de 9 de agosto), es

béasico para conocer las primas de ayuda a los corderos cebados,
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controles, documentacién, tipificaciones v condiciones precisas para
el corderale en cebo,

— Resolucién del FORPPA, de 20 de septiembre de 1978, fijando
vigilancia ¥ documentacién obligatoria para los sacrificios de ga-
nados primados.

— Resolucion del FORPPA, de 26 de octubre de 1973 (B. O. E. de 3
de noviembre), en la que fija las misiones de vigilancia de los
veterinarios clasificadores.

— Resclucion del FORPPA, de 11 de ociubre de 1973, Se extien-
den las primas a corderocs vivos en cebaderos controlados.

— Decreto 668/1974, de 14 de marzo. Es hasico para la entrada de
vacas de vientre en Acciones Concertadas de terneros para carne,

— Resolucién del FORPPA, de 15 de octubre de 1974, Modifica di-
versos parrafos scbre minimeo de corderos en cebadero v frémi-
tes documentales, gue fijsba la resolucién del FORPPA de 11 de
octubre de 1973

— KResolucién del FORPPA, de 11 de diciembre de 1974 (B. O. E.
de 18 de diciembre). Desarrolla normas de mercadeo y tipos de
reses vacunas, parg poder disfrutar de los beneficios de la prima.

— Resolucién del FORPPA, de 23 de julic de 1875 (B. 0. E. de 6
de agosto), fijJando primas en corderos de cebao,

— Orden ministerial de Agricultura, de 8§ de julic de 1975 (B. O, E.
de 23 de julic). Regula las percepciones de primas para canales
vacunas ¥ ovinas, segun condiciones y tipologias,

— Resolucion del FORPPA, de 28 de febrero de 1976 (B. O. E. de
27 de mayc). Normas para cordercs en cebo.

- Resolucién del FORPPA, de 13 de julic de 1976 (B. O. E. de 20
de julio), sobre primas en los corderos cebados, en canal y en
vivo.

Estos son los principales cuerpos legales v resoluciones que regu-
Ian los cehaderos de cordercs (en canal v en vivo), as{ como las
acciones concertadas en vacunos (ferneros v vacas de vientre). En
todas estas disposiciones se hace una clara tipologfa en los anima-
les a primar, recurriendo a parametros diversos: edad, peso, tanto por
ciento de rendimiento carnicero de la canal y detalles anatémicos
(crestas molares), para poderlos englobar en grupos de caracteristi-
cas fijas e idénticas.

De la abundante legislacién hemos seleccionado las normas mas
interesantes.
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B4SES DE LA CLASIFICACION DE CANALES EN KsSPaNa

La clasificacion de las canales en su sentido méas amplio se lleva
a efecto en KEspafia por vez primera por razones de crden fiscal y
aparentemente sin fines espeecificos de lograr una comercializacion
légica de las canales. Asi, el real decreto de 8 de marzo de 1824,
en virtad del cual se aprueba el Hstatuto Municipal, autoriza a los
Avuntamientos a establecer tarifas impositivas a las carnes mediante
la formacién de clages comerciales que se estimen convenientes, Se-
gun este estatuto las clases comerciales deben constituirse en fun-
cién de las categorias comerciales. En un principio dichas catego-
rias se formaron segin el pesc vivo del animal. Posteriormente, el
real decreto de 17 de enero de 1928 establece las siguientes clases:
ternera y vacuno mayor, lanar, cabrio v cerda, definiende la fer-
nera como el vacuno gque no presenfe ningun diente permanente.
Aparece, pues, asi una clasificacidén por especies v se hace una ligera
mencién a la edad en lo que concierne sl vacuno,

La orden de la Jefatura del Estado de 30 de septiembre de 1939,
orientada a instaurar un control de precios, da un nueve sentidc
a la clasificacién hasta entonces vigente, con la fijacién de precios
aparece en la clasificacién un cardcter comercial. Los ovinos guedan
clasificados en dos grandes grupos:

— Lanares adulfos, que comprende ovejas, moruecos de desecho vy
borros en vena (morueccos enteros).

— Lanares jévenes, gue incluyen corderas, borros castrados y horrag
defectuosas.

Aparte la terminologia particular e inhabitual a la hora actual,
el sentido de la clasificacion pone en evidencia y tiene en cuenta,
aungue de forma imprecisa, la edad de les animales v la funcién
reproductora. Sefala, ademas, otro carécter importante cuando esta-
blece gue el rendimiento comercial de los lanares adultos serd del
38 por 100.

Puede suponerse gue la mencién de tal rendimiento estd relacio-
nado con un estado de carnes v engrasamiento deficlente. Los lana-
res adultes de valor comercial inferior presentan, en efecto, de acuer-
do con el rendimiento sefalade, un desarrollo muscular v estado
de engrasamiento deficiente, _

Una cireular de la Direccidn de Ganaderiz de 24 de abril de
1840, que determina la forma de sacrificio, faenado y formacidn de
las canales vacunas, ovinas, caprinas v porcinas, v ademdas el tra-




tamiento a que deben someterse los despcjos v sefiala que dentro
de las especies lanares y cabrias seran clasificadas como lanar menor
los ovinos que no presenten més de dos dientes permanentes. De
acuerdo con esta especificacién se entiende per lanar menor al ovine
gue tiene hasta un afic de edad, méximo,

Pareciendo insuficiente esta clasificacién y en tenor del desarro-
o de la produccion agropecuaria espanola, una revisién de la cla-
sificacién se impone, y por orden del Ministerio de Agricultura, de
2% de diciembre de 1945, se dispone la clasificacidon de reses lana-
res y cabrias ajustadas g las siguientes dencminaciones:

Lechales: Corderos v cabritos de leche con todos los dientes sin
enrasar.

Lonar y cabrio menor: Corderos pascuales. Borregos castrados y
chivos.

Lanar y cabric mayor: Ovejas, carneros, cabras v machos cabrios,

Con arreglo a esta orden, en el mercade de carnes se admiten
tres categorias comerciales en el ganado lanar:

17 categoria: lechal o lecharo.

25 categoria: cordero, incluido el borrego.

3.% categoria: carnerc, incluido la oveja v el morueco.

Sanz BEcaNa (1900) define asf los siguientes tipos de animales men-
cionados:

Cordero lechal: Res ovina con los dientes de leche sin que lle-
guen a igualar y cuya edad oscila entre 21 y 35 dias.

Cordero: Res ovina hasta uno o dos afios.

Carnero: Ovino castrade.

Ningun juicio objefivo ni subjetivo de las caracteristicas de la
canal se requiere porgue las canales quedan clasificadas comercial-
mente por el animal vivo de donde procedan v segun su edad. Sin
embargo es interesante sefialar que en dicha clasificacién estdn im-
plicitos dos criterics, la edad v la funcién reproductora; sin em-
bargn, como los limites de edades que separan esfas categorias son
sumamente amplias, una nueva orden del Ministerio de Agricultura,
de 30 de roviembre de 1946, especifica nuevas normas, definiendo
al cordero como el ovino de peso vivo que no alcance los 22 kilo-
gramos y lechal o lechazo el de peso vivo hasta 12 kilogramos.

Por consiguiente, el eriterio de edad adoptado para la clasifica-
cidn fue sustituido en parte por el criterio, peso vivo.

La clasificacion coficial comercial hasta la fecha sefialada queda
resumida en el siguiente cuadro.

A partir de esta todavia incipiente clasificacién vigente hasta
1846 y por razones de las distintas modalidades de explotacién ovina,
surgen en los mataderos espaficles y segun regiones distintos tipos
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Cuapro 1

CLASIFICACION COMERCIAY, DE OVINOS
(30 de noviembre de 1946)

CARACTERISTICAS
Clase | Denomina- | Peso vive Tipo de T |
camercial cién kg. Edad animal Explicitas |
de la ' Impiicitas
legislacion i
I... ...I Lechsal i2 21-35 4. Cordero Ninguna {Dientes de leche
lactante sin enrrasar.
IL.., ...| Cordero 22 Sin es-| Corderos Nipguna {Mamas rudi-
pecificar; criados con mentarias, As-
la madre pecto  juvenil
sohre el de la canal
pasto Testiculos po-
co desarrolla-
dos. Presencia
del timo. Co-
lor de las su-
perficies. Arti-
fuclares rojo
0 rojc oscure.
Ningun inei-
sivo perma-
nente.
III. ..., Ovino | + de | Sin es-| Ovejas no | Ninguna
mayor 22 pecificar| paridas
Ovelas de
desvieje
Moruecos
de desvieje
Moruecos
Moruecos
castrados
verdaderas
(carneros)

comerciales de ovinos (que nosctros reunimos en el cuadro nimero 2.
En efecto, segin Sincusz Brrpa (1972), las clases comerciales gue
admite la clasificacion oficial es la respuesta a los tres tipos fun-
damentales de produccién ovina.

El tipo lechal es el producte de los rebafios de aptitud lechera
(churra, manchega, castellana) v sus variedades o poblaciones afi-
nes. Los corderos son sacrificados después de una lactacidén de 25
a 35 dias y las ovejas son ordefiadas. Lo gue permite, por un lado,
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la utilizacion de los calostros v el estimulo de la succién del cor-
dero sobre la ubre.

El tipo de cordero es el producto comercial de las explotaciones
de ovinos de lana (merino, derivados o incluidos en el grupo entre-
fino-fino merinos mejorados, raze aragenesa, razas de carne impor-
tadas, telgverana}.

Los corderos permanecen con sus madres sobre los pastos de
primavera y son enviados al mercado en el estado de carne que
depende de las condiciones de los pastos. Su edad oscila entre los
cinco v ocho meses.

El tipo ovino mayor se nutre de las ovejas jovenes no paridas,
eliminadas de los rebafios por razones de esterilidad, por razones
econdmicas, de ovejas de desvicje, de morueeos castrados y de mo-
ruecos jovenes eliminados del rebafo y de moruecos de desvieje.

Sin embargo, en las distintas regiones espafiolas surgen nuevas
denominaciones y tfipos comerciales de ovinos, producto ya sea de
modalidades distintas de explotacién, corderc pascual en la regién
de Exfremadurs, ternasco aragonés, tipo intermedio entre el lechal
de Castilla y el cordero pesade extremefio, ya sea por cruzamientos
entre ovejas autoctonas con razas importadas especializadas en la
produccién de carne (cordero blanco), ya sea por la forma de pre-
sentacion de la canal, por cuanto no ha salido sl pasto v es ali-
mentado con concentrado tetando de la madre, hasta los 100 dias,
no sale al pasto y recibe un concentrado ad libitum y una reducida
cantidad de alfalfa, euya canal no debe sobrepasar los 10 kilogramos,

El cuadro nimero 2 resume los tipos comerciales vigentes que
se mantenian en practica en las diferentes regiones ecspafiolas hasta
la normalizacion de canales oficial, aun cuando ésta no ha sido ple-
namente aceptada todavia.

En el decenio 1960-89, con respecto al decenic 1952-59, el peso
de las canales ha experimentads un aumento para las tres clases
comerciales lechales —corderos y ovino mayor, respectivamente, por
canal 1.525, 1.108 v 1.480 gramos—.

i.as clases comercizles que admite la clasificacién oficiosa més
aceptada son la respuesta a los tres tipos de produccidn.

El tipo lechal es el produecto de los rebafios de aptitud lechera o
produccién lechera. Los corderos son sacrificados después de una
lactacidn de 23-35 dias y las madres ordefiadas.

El tipo pascual es el preducto comercial de las explotaciones de
carne y lana, los corderos permanecen con sus madres sobre pasto
de primavera y son enviados al mercado en buen estado de carnes.
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CATEGORIZACION OFICIOSA DE GANADO LANAR EN ALGUNOS
MATADEROS REGIONALES

H i 1 i H
, i Dene- . . i Peso ! Caracteristicas
Categoria | pmacion Edad Tipos : ‘EVG de la canal
I.........0 Lechal 21-35 d. Corderos lactantes 12 Implicitas.
II ... ...] Cordero No especl- |Corderos machos y: 322
ficada hembras enteras
oI ... .. | Ovino | No especi- |Ovejas de desvieje§ + de
mayor ficada Ovejas no paridas; 22
Carneros :
Moruecos '

CLASIFICACIONES COMERCIALES REGIONALES EN OVINOS
PRACTICADA EN ALGUNOS MATADEROS

CLASE COMERCIAL I (extra)
Lechal encorambrado
Presentacion: Canal sin aparato digestivo; conserva piel, cabeza, pa-

tas, higado, corazén y pulmédn, rifones, testiculos en
los machos.

Sexo: Machos y hembras.

Peso canal:  No mayor de 10 kilogramos.

Edad: 21-35 diss.

Raza: Manchega, churra, castellana y segurefia.
Region: Castilla, La Mancha, Navarra, Alava.

Lechal con epiplon y mesenterio

Presentacion: Canal sin tracto digestivo, sin visceras o con ellas, sin
piel, sin patas; conserva la cabeza, timo, rifiones, con
testiculos en los machos y mamas en las hembras,
con el mesenterio puesto sobre la canal a modo de

manto,
Sexo: Machos v hembras.
Peso canal:  5-7 kilogramos (sin visceras) ¢ 6-8 kilogramos (con

visceras).
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Edad: 45 dias, maximo.

Raza: Manchega, churra y otras.
Region: Castilla, La Mancha y ot:as.

Lechazo o lechal (es la preconizada en la norma oficial de ovino)

Presentaciéon: Canal sin tracto digestivo, sin asadura, sin piel, sin
patas, sin cabeza; conserva el timo v los rifiones, con
testiculos en log machos,

Sexo; Machos v hembras,

Peso canal:  5-7 kilogramos, aproximadamente,
Edad: 26-40 dias, aproximadamente

Raza: Castellana, manchega, churra v otras.
Regién: Castilla, La Mancha y otras,

Crase comeRcIaL 1T

Ternasco de Aragén

Presentacidon: Canal segun la definicion oficial vigente Conserva el
timo, rifiones, testiculos en los machos.

Sexo: Machos v hembias.

Peso canal:  8-12 kilogramos, aproximadamente.

Edad: 90 a 100 dias.

Raza: Aragonesa, ciuzadas con razas de carne, principal-
mente,

Region: Aragon, Catalufia, Valencia, Navarra, Soria.

Cordero cebo precoz

Presentacion: Canal segun la definicidén oficial vigente. Conserva el
timo o no, testiculos en los machos y mamas en las

hembras.

Sexo: Machos v hembras,

Peso canal:  10-15 kilogramos, aproximadamente,

Edad: 100 a 120 dias.

Raza: Todas las razas espafiolas y cruces industriales con
extranjeras,

Region: Toda Espaila.
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Crase coMERcIaL IIT

Cordero pascual

Presentacién: Canal segtin la definicién oficial vigente. Conserva los
testiculos en los machos y las mamas en las hembras.

Sexo: Machos vy hembras.

Peso canal:  12-18 kilogramos, aproximadamente,
Edad: 4-6 meses.

Raza: Merino entrefino-fino y razas similares
Regibén: Sur-oeste, centro, oeste

CLASE COMERCIAL IV
Cordero pastenco

Presentacion: Canal segiin la definicidn oficial vigente. Conserva los
testiculos en los machos v las mamas en las hembras.

Sexo: Machos v hembias.

Peso canal: No superior a 14 kilogramos, generalmente.

Edad: 5-8 meses.

Raza: Merinos, entrefino, ecotipo Aragén.

Regidn: Castilla 1a Vieja, Avila, meseta del Norte, Aragén,

Extremadura, Andalucia, Castilla.

CLASE COMERCIAL V

Carnero

Presentacién: Canal segin la definicién oficial vigente. Sin testicu-
los o con ellos

Sexo: Machos.

Peso canal: Sin limites.

Edad: 12 a 18 meses, generalmente
Raza: Todas.

Regién: Todas.

Ovejus de desecho y de desvieje

Presentacion: Canal segtn la definicion oficial vigente, sin mamas,
Sexo: Hembras,
Peso canal:  Sin limites.
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Edad: 1-5 afios v mas.

Raza: Todas las razas.

Regidn: Todas las regiones espafiolas.
Moruecos

Presentacion: Canal segiin la definicién oficial vigente Sin testicu-
los o con ellos

Sexo: Machos

Peso canal: Sin limites

Edad: 1-5 afos v mas

Raza: Todas las razas.

Region: Todas las regicnes espafiolas
Castrado

Presentacién: Canal segiin la definicién oficial vigente.

Sexo: Machos castrados

Edad: 1-5 afios y mas.

Peso canal:  Sin limites

Raza: Todas las razas.

Regidn: Todas las regiones espafiolas.

Definicidn oficial de la canal segiin la norma de ovino actualmente
vigente

Cuerpo entero del animal sacrificado, sangrado, desollado, evisce-
rado, con testiculos en los machos, sin cabeza, separada a nivel de
la articulacién occipitoatloidea, con las extremidades desprendidas a
nivel del carpo y tarso. Conservara la cola, los pilares y la porcién
periférica carnosa del diafragma, la grasa de rifionada y de la cavi-
dad pélvica y los rifiones.

CLASIFICACION DE RESES VACUNAS

Los tipos de canales de vacuno que se sacrifican en los matade-
ros espafioles tienen una compleja denominacién, ya que van al ori-
gen de las 1eses, al nombrarlas con toponimias regionales. Ello com-
plica la tipificacién,
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Por el contrario, la clasificacién oficial de las reses vacunas a
efectos de carnizacidon, es altamente concisa y terminante El legis-
lador huye adrede de terminologias geogréficas, que se prestan a
confusiones.

La clasificacién oficiosa de las reses vacunas a efectos de ma-
tanza en algunas regiones, era la siguiente hasta no hace mucho
tiempo.

Terneras Reses que conseivan todos los dientes de leche

Vacuno menor | Reses que tienen un par o dos de dienfces. permanentes ¥
estan dentro del guinio afio de su nacimiento.

Vacuno mayor | L.as reses a partir del sexto afio en adelante

Generalmente no se admitia ninguna otra subclasificacién. Ello,
logicamente, complica en gran parte el confusionismo reinante, por
Io que a efectos de arbitrios v tipificacién de cotizaciones, se siguen
respetando las clasificaciones comerciales, que desde muy antiguo
rigen en los mataderos espafoles de gran matanza

Complica, ademés, la excesivamente simplista clasificacién el he-
cho de las modernas técnicas de lactancia artificial y produccion
rapida de excelentes canales, todas ellas con la totalidad de su tabla
dentaria, pero que en el comercio se cotizan a diverso valor.

CLASIFICACION DE CANALES COMERCTALES DE VACUNOS ESPANOLES
HASTA LA NORMALIZACION

Los principales tipos existentes en las diversas regiones espa-
fiolas eran los siguientes hasta épocas recientes:

Terneros lechales

Presentacion: Canal con ligeras diferencias segun tipe de cada ma-

tadero.
Sexo: Machos ¥ hembras, que han tetado de sus madres.
Peso canal:  De 50 a 75 kilogramos, aproximadamente,
Edad: Hasta cinco meses, aproximadamente
Raza: Especialmente la gallega, asturiana, leonesa, avilefia,
etcétera

Regidn: En los mataderos rurales de Galicia, Asturias y otras.
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Terneros de carnes blancas

Presentacién: Son terneros manejados en modernas instalaciones de
lactancia artificial.

_Sexo: Machos y hembras, gue han tomado leche en polvo
regenerada, en exclusividad, en cubos o en nodriza
mecanica, es decir, con ausencia de hierro en la

dieta.

Peso canal:  De 130 a 140 kilogramos.

Edad: Son animales de 140 dias del nacimiento.

Raza: Todas las de leche y las cruzadas con animales car-
niceros (autdéctonas, con Charolés o Limousin, espe-
cialmente),

Regién: En toda Espaiia.

Terneros de carnes rosgdas

Presentacién: Son terneros procedentes de modernas insfalaciones,
de manejo rapido.

Sexo: Machos y hembras, indistintamente, que han estado
criados con lactancia artificial v piensos compuestos
idoneos.

Peso canal: Pesan unos 230 kilogramos en canal, como maximo.

Edad: Son animales de ocho meses (240 dias de nacidos),
aproximadamente,

Raza: Todas las de leche y las autdctonas, cruzadas por pa-
dre carnicero (Charolés o Limousin, fundamental-
mente).

Region: En toda Espana.

Terneros afiojos

Presentacién: Son terneros procedentes de instalaciones de manejo
moderno y rapide.

Sexo: Siempre machos, generalmente, ya que las hembras,
pasando de los nueve meses, frenan sus desarrollos

_ y deterioran sus conversiones alimenticias.

Peso canal:  Sobre los 300 kilogramos y hasta 400 kilogramos, se-
gun las razas.

Edad: Son animales de 12 a 15 meses del nacimiento, apro-

ximadamente,
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Raza: Todas las de leche v cruzadas con machos carnicerocs
a las cuales se les somete a lactacidn artificial du-
rante los primeros 70¢ dias v después de cebho restrin-
gido al 2 por 100 de su peso vivo en pienso com-
puestc concentrade v aportes de voluminoso harato
(pajas o ensilados de maiz).

Regidn: En las acciones concerfadas y en mulipiles sistemas
productivos intensives de todas las regiones espafo-
las. Hoy por hoy, es el sistema més rentable en la
produccién de carne en vacuno joven, en manejos

intensivos.

Novillos de pastoreo extensivo

Presentacidn: Son animales de dos afos, al menos, procedentes del
pastoreo, con avuda de concentrados en los ultimos
meses.

Sexo: Siempre maches, gque han estado junfc con las va-
cadas de vienire, basta su destete a los 80 dias de
edad, en qgue se separan v forman lotes indepen-
dientes.

Peso canal: Son canales de 180 a 210 kilogramos y a veces maés,
segln razas, de cualidades medianas, ya que han es-
tado en pastoreo extensivo.

Edad: De unos 24 & 30 meses (“dos hierbas de pastoreo™},
aproximadamente.

Raza: Las agrupaciones serranas autbctonas: retintas, svi-
lefia, andaluzas, extremefias, efe, en pastoreo ex-
tensivo.

Region: En Castilla, Andalucia y Extremadura, principal-
mente.

Animales de desecho

En este tipe o clasificacidn especial van englobados icdos los ani-
males de cualguier edad, tamafio o especializacién que van al mata-
dero como fin de su actividad animal. Hay vacas lecheras de edad
0 con ubres enfermas, vieios sementales o tores. Desecho de gana-
derias de pastoreo, ete., etc.

En Galicia hay un tipc especial gue son los “bueyes cebones”,
los cuales son yuntas (parejas) debidamente cebadas al final de su
vida v antes de su venta. Cada dia van teniendo menor impertancia,




LAS NORMAS DE CALIDAD PARA CANALES

J. L. MARINA MEDINA

Jefe de Comerciatizacion y Normalizacién
de Productos Agrarios F. O. R. P. P. A. - Madrid

Nuestro pais ha avanzado mucho en aspectos socic-econdmicos
arrastrado por toda una evelucién de su entorno que también nos
afecta en sus aspectos negativos, como es evidente, en estos momen-
tos de crisis econémica, parte de la cual es importada, Sin embargo,
nuestro desarrollo no ha sido arménico, obedeciendo a un plan de
conjunte, sine anarquico. Se ha perseguido, durante bastante tiem-
po, que las grandes cifras de la economia nacional dieran resulta-
dos espectaculares y se consiguid, pero un analisis més pormeno-
rizado permite ver que determinados sectores avanzaban, incluso
a costa de otros, mientras gue hay secfores gue se estancaban, re-
trocedian o avanzaban mas despacio, agudizando los desequilibrios
sectoriales v regionales y originando tensiones en muchos casos de
consecuencias sociales.

Pero vamoes a dejar a los especizlistas la discusion del desarroile
espafiol, He hecho estos comentarios porque esos desequilibrios se
dan no s6lo entre los sectores productives o entre regiones, sino
también entre los servicios que acompafian o deben acompafar a
una economia moderna de pals industrializado. Entre los servicios
a la sociedad que han avanzado poco, que siguen arrastrando una
estructura arcaica y unos modos anticuados, esta la comercializacién
¥, por supuesto, porque es una de sus funciones, la normalizacidn.

De la normalizacién de productos agrarios se ha hablado mucho
desde el Primer Plan de Desarrollo, pero se ha hecho poco para su
aplicaciéon en el mercado nacional. Por eso creo que tienen tants
importancia v veo con tanto agrado simposios como éste, que, aun-
gue etimoldgicamente la palabra significa festin, hoy tiene una acep-
tacién mucho menos frivola v que nos permite no sdlo intercambiar
ideas entre especialistas, sino ir creando un estado de opinién favo-
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rable hacia una tarea cuva importancia se debe a gue contribuye
a mejorar la eficiencia social de la comercializacién agraria. Y digo
social porque de un funcionamiento adecuado del sistema de comer-
cializacién se heneficia el conjunto de la sociedad.

Pues bien, ciféndome va al tema objeto de mi intervencién, se
me plantea cémo enfocarlo. La normalizacion de canales se puede
contemplar desde muy diversos angulos, pero la lectura del progra-
ma me ha dado la pauta a seguir. Aqui van a hablar auténticos es-
pecialistas en la materia que sospecho gue van a irafar de aspectos
anatémicos, de criterios de clasificaciéon, ete., es decir, de temas muy
téenicos: por eso crec que podré aportar més al conjunto del sim-
posio si me refiero a la normalizacién desde el punto de vista econo-
mico v legislativo.

1.-—ASPECTO ECONGMICO

Veamos en primer lugar lo que se entiende por normalizacion,
abandonando y rechazando toda referencia al término “tipificacion”,
que sblo consigue introducir un elemento de confusién en algo que
a nivel tedrico estd perfectamente clare.

Definiciones hay muchas, perc inspirdndonos en algunas de ellas
se puede decir que se entiende por normalizacion agraria al conjun-
to de actividades cuyo fin es que los productos de origen agraric apa-
rezean en el mercado clasificados, segiin su nivel de calidad, en di-
versas categorfas o clases, de acuerdo con una valoracion hecha con
criterios homogéneos en todo el ambito a que afecta.

No voy a extenderme méas sobre esta cuestién, pero no quisiera
gue olvidéramos dos conceptos clave en la definicién anterior: dque
hay una graduacién, segin la calidad del producto y la homogenei-
dad de la misma.

Ahora bien. la normalizacidn obedece a ulia necesidad real del
mercado v no a una imposicién de la Administracidén para controlar
un sector econdmico, como parecen entender algunos ciudadanos de
este pais.

Ustedes saben que en todo acto de compra-venta de un producto
hay que fijar los siguientes términos: cantidad, calidad, precio y con-
diciones de venta. Todos ellos, excepto el de la calidad, se pueden
coneretar sin un contacto directo entre ambas partes. Pero, dada la
heterogeneidad que, por su propia naturaleza, tienen los productos
agrarios, la apreciacién de su calidad solo puede hacerse por examen
directo del lote o de una muestra representativa del mismo. Este
examen no ofrece mayores dificultades en un comercio poco evolu-
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cicnado, donde el mercado se limita a un area geografica reducida,
pero al ir desarrcllandose v amplidndese diche mercado, lag relacio-
nes comerciales se complican, Ios compradores vy vendedorss estin
cada vez mas alejados entre si v, por tanto, es méas dificil el contac-
to directo entre ellos. Entonces, cuando alguien envia una mercan-
cia a un comprador alejado, en esta operacién existe un elemento de
incertidumbre gue es el acuerdo sobre la calidad del producto, con
su estrecha repercusion sobre el precic. Para seclucionar este proble-
ma de inseguridad se “inventd” la normalizacidn.

;Y por qué soluciona este problema? Porgue la normalizacion
pretende definir 1a calidad del producto, haciendo, dentro de una
masa heterogénea, lotes o divisiones de los que tienen caracteristicas
similares, de acuerdo con los eriterios cualitativos elegidos. Cada
uno de estos lotes o divisiones los asimila a una categoriz o incluso
a un simbolo que, cuando se extiende por todo el &mbito del mer-
cado, llega a constituir un lenguaje comun, un lenguaje en el gue sa-
ben entenderse todos los implicados en la comercializacion del pro-
ducto normalizado. Vemos, pues, gue la normalizacidn es uns nece-
sidad real de la comercializacion.

A corroberar esta opinién viene también el crigen de las prime-
ras clasificaciones de productos agrarios. Este origen se remonta a
primeros del sigle pasado, cuando mayoristas de mercancias que eran
objeto de un trafico internacional, caso concreto del algodén, empe-
zaron a usar términos con un significado cualitativo, es decir, para
indicar unos determinados niveles de calidad. Pero también en el
caso de canales de animales de abasto se puede comprobar gue en
las informaciones de mercado de Estados Unidos a mediades del si-
glo x1x aparecen las palabras “prime” ,“choice” y “good” para in-
dicar distintas calidades de las mismas. El problema estaba en gue
no fenian el mismo significado en todos los mercados, pero supohe
va una incipiente normalizacion,

El hecho de ser les comerciantes los que iniciaron el uso de la
nermalizacion es una clara prueba de su necesidad, y sdlo més tarde,
debido a las confusiones originadas por las diversas clasificaciones,
han intervenido los Gobiernos para que se aplicaran unas normas
uniformes en todo el ferritorio de una nacidn, Este es, en cierto modo,
el caso espanol en que el F. O.R.P.P. A. ha iniclado el camino de
unificar las clasificaciones practicadas en los diversos mataderos, de
forma que desaparezea el confusionismo existente, pues ni siguiera
el faenado de las canales era el mismo, v evidentemente es necesa-
rio Hegar a una canal uniforme en todo el territorio nacional. Por
supuesto, tode ello sin perjuicio de los antecedentes, un tanto disper-
sos, que pueden encontrarse en la legislacidn espafiola, pero volve-
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mos a insistir en que ha sido el F.O. R.P.P. A. el que ha empezado
a actuar de una manera ccherente y obedeciendo a una estrategia
clara en la normalizacién de productos agrarios.

Pero a esta actuacion me referiré mas adelante.

Llegados a este punto de mi intervencidn, creo que ha quedado
claro, v me interesa resaltar, el cardcter eminentemente comercial
de la normalizacidn. Este ta sido su primitivo objetivo: facilitar las
transacciones comerciales a través de un mejor conocimiento del
producto.

Sin embargo, la normalizacién tiene otras consecuencias que hoy
se buscan con igual empefio. ; Quién puede tener una idea clara de
como van los distintos mercados de canales si éstas no son iguales y
ademés estan clasificadas con diversos criterios? Para compradores
y vendedores, la eleccién adecuada del mercado es decisiva para el
resultado de su negocio, ¥ para ello el dato més significative es el
precio. Pero este precio no puede referirse a una mercancia indis-
criminada, El ganadero o el comerciante, para hacer comparaciones
entre los diversos mercados y, en consecuencia, tomar una decisitén
necesita saber que cada cotizacién se refiere a una raza, a un peso, a
una categoria comercial, etc., que son toda la serie de datos que pro-
porciona una normalizacién uniforme y ampliamente extendida. Es
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decir, que la normalizacion incrementa la transparencia del mercado.

No gquiero extenderme sobre las consecuencias de una amplia
aplicacidon de las normas, pero no puedo dejar de mencionar su utili-
zacidn como instrumento de la regulacion del mercado. Hay que
advertir gue no puede considerarse a la normalizacién como una so-
lucién para todos los problemas que tiene planteada la comerciali-
zacion de canales, Ni siguiera de la ordenacién de este mercado. Sobre
todo teniendo en cuenta que los mercados agrarios son muy compii-
cades v su regulacién un arduo problema que preocupa a todos los
Gobierncs. Por tanto, nio pueden tomarse medidas aisladas, sino un
conjunto coordinado de ellas que, atacando el problema desde diver-
sos frentes, aporte soluciones reales. Hecha esta aclaracion, es evi-
dente que si cada canal tiene un valor comercial distinto, en cual-
guier sistema de regulacitn de este mercado, en gue se valore de al-
guna forma lag canales, no puede incluirse un precio tmnico para to-
das, pues produciria claros desajustes en el equilibrio oferta-demanda,

Aungue no sea el ejemplo més adecuado, porgue no desarrolla con
todas sus posibilidades la aplicacién de las normas a la regulacién
de un mercado, tenemos que citar aqui los decretos de regulacién de
campafia de carnes, donde los distintcs niveles de precios (garantia,
indicativo, ete) se refieren a un productc tipo, que en el caso de va-
cuno es la canal de afiojo de categoria segunda, y para el porcino,
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también la categoria segunda de las correspondientes normas. El
caso del ovino es distinte, porque, como ustedes saben, la regulacion
se hace por ofros cauces.

II.—ASPECTO LEGISLATIVO

En la definicién que hemos visto antes destaca que hay unos pro-
ductos clasificados segun la calidad, de acuerdo con criterios idénti-
cos en todo el mercado afectado por la normalizacién. Para gue es-
tos criterios y esa clasificacidén quede fijada de una forma uniforme
se recogen por escrito en un documento, que es lo gue llamamos una
norma.

HEs decir, gue sin meternos en andlisis més detallados se pueden
distinguir dos grandes fases: la preparacién de la norma, que es una
fase de estudio, de contrastacidn de criterios y de legislar, v la cla-
sificacién de acuerdo con ia norma, gue es una fase mas bien de ma-
nejo fisico del producto.

Pues bien, en este aspecto de redaccidn de la norma de legislar
es donde la Administracién, y concretamente el ¥. 0. R. P. P. A., toma
su papel de coordinacién v de arbitraje. Cuando este organismo se
hizo cargo de la tarea de preparar las normas para canales de vacu-
no, oving v porcino existian va en los diversos mataderos vy merca-
dos de carne unos usas v costurmnbres, y en algunos casas disposicio-
nes legales sobre el faenade de estas v su clasificacién comercial. Es
lo gue en otras ocasicnes he llamado ‘“normalizacidén espontianea”.
Es decir, los compradores y vendedores no estdn dispuestos a pagar
o a recibir el mismo precio por canales de calidad desigual, y por ello
se venian agrupando segin clases o lotes de una calidad mdas homo-
génea, donde las diferencias fueran lo més pequeflas posibles, den-
tro de un contextc practico. El preblema estd en que esta normali-
zacién espontanea tiene una serie de defectos gue no la hacen sufi-
clentemente utit.

Quizés el mas importante sea la falta de homogeneidad de estas
clasificaciones. Los criterios utilizados son muy variables y a veces
originan diferencias sustanciales en cada clasificagion. Como ejem-
plo, en un estudio hecho en el sector porcino en Espafa por el
U. S. Feed Grains Council aparecen cuatro tipos distintos de cana-
les. Cada uno de estos tipos se divide en varias categorias, que pue-
den coincidir ¢ no en su denominacidn, pero en cualquier caso se
origina un confusionismo tal en el mercadc que hace impoesible el
establecimiento de ese “lenguaje comun”, gue es unc de los objetivos
de la normalizacién.
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Cuando se reunieron los correspondientes grupos de trabajo del
F.O.R.P.P. A, su misién era elaborar la norma de calidad para la
clasificacion de canales en tocdo el ambito nacional, v, logicamente,
establecer un criterio uniforme de clasificacién iba a crear proble-
mas, v no digamos su aplicacion, que iba a cambiar usos estable-
cidos en los mataderos desde mucho tiempo antes. Pero a este tema
de la aplicacidén voy a procurar no referirme maés.

Volviendo a la preparacion de la norma en si, quiero aclarar gue
el F.Q.R.P.P. A. es quizds el Unico organismo de la Administracion
a través del cual el sector privado tiene un cauce establecido para
participar en las tareas legislativas. Para simplificar, con esto guiero
decir que tiene el mismo peso, por ejemplo, 1a cpinién de un repre-
sentante de los ganaderos que la de un representante de la Admi-
nistracién.

Sentados ya alrededor de una mesa los encargados de elaborar el
documento, que no olvidemocs gue, en principio, representan a secto-
res con intereses distintos v, a veces, contrapuéstos, era fundamen-
tal lograr un econsenso, porque, comao dice ia F. A, O, en una de sus
guias de comercializacidn, las organizaciones y métodos de mercadeo
deben estar de acuerdc con el medio social en gue se desenvuelven.
Es decir, que para que una medida de este tipo tenga posibilidades
de desarrollarse debe ser aceptada por todos los gue se van a ver
afectados por ella.

Por otra parte, en cuanto a los criterios de clasificacion a utili-
zar, creo gue hay que tener en cuenta al profesor Kohls, cuando in-
dica que “solo las diferencias gue el usuaric estd dispuesto a pagar
son adecuadas para el establecimiento de clases o grados™.

Las dos chservaciones anteriores ponen claramente de manifiesto
el cardcter comercial de la normalizacion, lo que puede dar origen
a unas clasificaciones guizé no demasiado buenas, pero, sin duda, las
tinicas aplicables, puesto que se basan en caracteristicas que el usua-
rio considera importantes v ademads las ha aceptado previamente.

Con ello no hay que menospreciar al investigador, al hombre de
laboratorio, gque buseca incesantemente la manera de determinar, Io
més exactamente posible, la calidad intrinseca del producto. El esta
en la punta de la flecha, y sus descubrimientos deben ir mejorando
la normalizacién, convenciendo de la bondad y aplicacién préctica
de los mismos.

Como tercer criterio a tener en cuenta en la preparacién de las
normas estd que éstas debian ser fAcilmente aplicables. En una ca-
dena de faenado no puede interrumpirse la cadencia de frabajo. Por
ello no se pueden utilizar procedimientos para la clasificacion que
sean costosos o de gran duracién, aungue sean mis precisos. Estos

33

estdn bien en los concursos, donde la apreciacién de la calidad debe
ser muy cuidada, pues es casi el unico factor a tener en cuenta. Ade-
més, de ellos se pueden sacar consecuencias de gran interés, pero no
hay que olvidar que la prictica diaria de un matadero tiene otros
condicionamientos,

Se podian hacer otras consideraciones sobre cémo preparar unas
normas, perc con las anteriores se dan ustedes va cuenta de lo labo-
ricso de las sesiones de los grupos de trabajo. No fue sélo el largo
pericdo de tiempc necesario para acabar las normas, sinc también
las posturas o criterios con que cada representante abordé el examen
del primer documento de trabajo. Puedo asegurarles gue en algu-
nos momentos la discusién era tan confusa, las posturas tan dispa-
ves, gue no hubo mas remedio que subdividir al grupo en varios, in-
tegrados por los que tenfan posturas méas similares, para que, una
vez puestos de acuerdo entre ellos, se llevara a sesién plenariz sélo
dos o tres posturas claras sobre las que discutir.

Después de un arduo frabajo se promulgaron unas normas para
canales de vacuno, ovino y poreine, que no voy a examinar porgue
ustedes ya las conocen y se las habran repartido con el texto de mi
conferencia, pero creo que cumplen con todos los requisitos de los
que hablé anteriormente: scn resultados de un consenso, se han uti-
lizado criferios que los distintos sectores considershan importantes,
son aplicables con cierta facilidad, a pesar de algunos eriticas, y pro-
bablemente no son tan buenas como podian haber sido.

Pero aun queda unsa caracteristica mas: las normas no son iharno-
vibles. Cuando por defectos de las mismas o porque han cambiado
las circunstancias del mercado, no hay el menor problema en modi-
ficarlas. En Espafia, el camino a seguir es el del F.O.R.P.P. A, tal
como establece el decreto 1.043/1973. Los representantes de los ma-
taderos tienen buena prueba de ello cuando solicitaron que se hi-
cieran algunos modificaciones una vez que la norma estaba publica-
da, pero todavia no plenamente en vigor. Se les acepté la sugeren-
cia y se les pidid unas propuestas concretas y precisas, gue ellos no
han considerado necesario apertar, por lo que sospecho que al final
pensaron gue no merecia la pena modificar las normas.
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DECRETO 104371973, de 17 de mayo, por el gue
se regula la normalizacion de productos ganade-
ros en el mercade interior. (B. O. E. nim. 133,
de 4 de junic de 1873)

I.z normalizacién de los productos agrarios para el mercado nacional se
considera imprescindible para conseguir uta mayor transparenciz del mercado,
que permita corregir determinados defectos de los sistemas de comercializa-
cidn, asi como garantizar al consumidor la calidad de lo que adguiere y orien-
tar la produccion por cauces cualitativos.

La Ley veintidds/mil neveclentos setenta ¥ dos, de diez de mayo, por la
que se aprueba el 1II Plan de Desarrolio Economico y Social, se hace eco de
esta necesidad ¥ fija como cbietivos de la politica agraria ¥ comercial la
publicacién de normas de los productos de consumoe pard sa progresiva obli-
gatoriedad en el comercio nacional.

Se considera preciso, al estar regulada la normatizacién de los productos
agricolas en el mercado interior por Decreto dos mil doscientos cincuenta ¥
siete/mil novecientos setenta ¥y dos, de veintiuno de julio, complefar el orde-
pamienio en esta materia para los productos agrarios, medianfe una analoga
disposicion que regule estos mismos agpectos en los productos ganadercs, que
en general presentan caracteristicas muy distintas en su produccidon, trans-
formacion v comercio respecto a los anteriores.

En cuanto a las propias normas. es necesario disponer de unas directrices
comunes a todas ellas y estructurar en lo posible su propio texto, con chjeto
de una présentacién mas homogénea que fgoilite su interpretacién, tanto por
parte de la produccién como de 1as distintas fases de la comercializacién gue
deberan cumplirias. Las actuaciones sobre el mercado s facilitaran al dispo-
ner de la adecuada normalizacién que permite una correcta informacion del
mercado, facilitando las fransacciones comerciales v permitiendc el estable-
cimiento de canales comerciales de més simplicidad entre productor ¥ con-
sumidor.

Por 1o gue, teriende en cuenta los acuerdos del F. ©. R. P. P. A, en el &m-
bito de su compeiencia, a propuesta de los minisiros de la Gobernacidn, de
Agricultura ¥ de Comercio ¥ previa deliberacidon del Consejo de Ministros en
gu reunién del dia nueve de febrero de mil novecientos setenta y tres,

DISPONGO

Articulo primero~—Las actuaciones ¥ disposiciones referentes a la norma-
lizacién de productos ganaderos en el mercado interior se regirdn por lo dis-
puesio en el presente decreto.

Articulo segundo—EL F. O. R. P. P. Al elevard al Gobierne propuesta sobre
las normas comerciales y de calidad para los productos cuya normalizacion se
estime conveniente,

Arficulo lercero—De acuerdo con lo dispuesto en la Ley veintiséis/mil no-
vecientos sesenta y ocho, de veinte de junio, para el estudio, preparacion o
modificacidn de las normas particulares para los productos ganaderos, se reu-
nira la Comisién Especializada de Normalizacién de Productos Gonaderos del
¥, 0. R. P. P. A., que constituird cuanfos grupos de trabajo sean necesarios,
en los que estaran presentes representantes de los Ministerios interesados, de
los sectores afectados ¥ los expertos gue s estime oportuno convocar.

Tn la citada comisién figurard un representante de lo Direccién General
de Sanidad.

Axticulo cuarto—Para cada uno de los productos ganaderos cuya norma-
lizacién interese realizar, se redactard una norma gue, teniendo en cuenta la

naturaleza dp d_igho producto v las circunstancias especificas de gu produccidn:
A corn.ercla'hzacmn, se adaptara, en lo posible, al sgiguiente esquema que re-
coge los diversos capitulos que podran constituir la norma,

Uno.—Nombre de la norma.

El nombre de la norma deberd ser tode lo clare ¥y conciso que sea posible.
Por lo general, consistira en el nombre vulgar de &mbito nacional por el gue
e conoce el producie a que se refiere la norma. :

Pos—0Cbjeto de la norma.

El objetc de_]a norma serd definir aquellas condiciones y caracleristicas
gue debe. cumplir el producto para su adecuada comercializacién en el mer-
cado nacional, desde el punto de vista de la normalizacion.

Tres.—Ambito de aplicacion.

anndo se trfatfe de una norma general gue abarqgue méas de un producio
geﬁpemﬁco deberd indicarse claramente a qué productios especificos se aplica
& norma,

Cuatro.—Descripeion o definicion de preducto,

Cada producto objeto de normalizacién estard definido lo mas claramente
posable,'tan@ para el productor como para el comerciante y el consumidor,
con indicacidn. cuando sea pertinente, de las materias primas de las que el
productio _p’rocede. Podran también incluir referenciss a los tipos ¥ formas de
prese_n,tam_on del producto, asi como caracteristicas de los envases; podrin
también incluir definiciones complementariag cuando éstas sean necesarias
para aclarar el significado de la norma.

Cinco.—Descripcidn del proceso de fabricacion.

Podra recomendarse, si procede, el método de fabricacién mas adecuado
en aguellos productos elaboradss que no lo sean en proceso continuo, indi-
cando las distintas fases de fabricacién v condiciones minimas exigibles en
cada una de ellas,

Seis~—Faciores esenciales de composicion ¥ calidad.

Deb_er'é' contener los requisitos cuantitativos ¥ de cira indole, referentes a la
composicion. Podra incluir factores de calidad que sean ese‘nci-ales para la
denominacién, definicién o composicién del producto. Tales factores podran
comprender la calidad de las materias primas y las disposicicnes sobre el
sabor, olor ¥ fextura que puedan ser percibidas por los sentidos.

Siete—Aditivos alimentarios.

Contendra los nombres de los aditivos alimentari iti i

C _ 0s permitidos ¥ la cantidad
maxima qgue se permite en el producto expresada en miligramos i

de producto elaborade. ¢ o5 por Kilogramo

Ocho.—Contaminantes.

1Se indicaran las dosis méxizpas de residucs de plaguicidas en el producte
b4 os~nomb1es de oiros contaminantes y, cuando proceda, las dosis maximas
autorizadas en el producto.




36

Nueve.—Higiene,

PFigurardn en este capitulo todas las disposiciones especificas cbligatorias
de caracter higiénico gue, en cada case, sean procedentes,

Diez—Factores de clasificacidn.

Se indicaran, si procede, todas aguelias caracteristicas del producte que se
tendrin en cuenta en el momento de realizar su separacidn en las diversas ca-
tegorias de calidad, incluyendo, cuando sea necesarie, las caracteristicas de
identidad, las disposiciones sobre las sustancias de cobertura y los requisitos
concernientes a las materias primas esenciales y facultativas.

Once—Clasificacion.

Tos productos objeto de normalizacién se clasificardn, si procede, en diver-
sas categorias resultantes de la conjugacidn de los factores, anteriormente re-
sefiados, adecuadamente valorades y teniendo en cuenta su proceso de indus-
trializacién ¥ comercializacion,

Doce.—Prohibiciones ¥ tolerancias.

Para cada producto chieto de norma se especificardn lag prohibiciones en
las distintas fases de su fabricacidn y comercializacién, o se establecerdn, si
procede, las condiciones minimas gue debe reunir su categoria, establecién-
dose, en su caso, las folerancias de calidad y de calibre y unas acumulaciones
maximas de estas tolerancias que limiten la presencia de defectos.

Trece,—Envasado.

En los producfos que se presenten al comercio obligatoriamentie envasados
se indicarén las caracteristicas que deben reunir los envases,

Catorce—Etiguetado ¥ marcado.

Para la identificacion de los productos y una adecuada informacién del
consumidor, en los correspondientes envases deberdn figurar de forma apa-
rente, legible e indeleble las siguientes indicaciones:

a) Naturaleza del producto.

b} Caracteristicas comerciales: indicacién de calegoria.

e} Identificacién del producto.

¢1) Nombre o razén social de la entidad productora ¥ localidad de fabri-
cacidn.

cz) Fecha y/o lote de fabricacidn, pudiendo ir expresados en clave,

d) Cuantfos datos exiia preceptivamente la Direccidn General de Sanidad.

Quince.—~—Toma de muesiras.

Se indicardn los materiales a emplear y técnicas a seguir,

Dieciséis—Determinaciones analiticas y métodos de andlisis.

Se fijaran, si procede, las determinaciones especificas parz cada preducto,
tanto fisicas como quimicas y microbicldgicas y los métodos analiticos a seguir

en cada determinacién.

Diecisiete —Bases o normas de aplicacion.

Este capiiulo sefialard los plazos de aplicacidn de la norma dentre del
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m_erqado nacicnal, estipulando claramente los casos exceptuados de su cum-
plimiento cuandec asi ocurra,

Articulo guinto.—De conformidad con el Decreto dos mil seiscientos ochen-
ta ¥ cuatro/mil novecientos sefenta y uno, de cinco de noviembre, por el que
se modifica la estructura organica del Ministerio de Agricultura, la Direccién
General de Industrias y Mercados en Origen de Productos Agrarics se en-
cargard de la implantacién, gestién v divulgacién en origen de las normaliza-
ciones vigentes. .

Articulo sexto.—La}s normas particulares de cada producto se promulgaran
por Orden de la Presidencia del Goblerno a propuesta conjunta de los Minis-
terios de la Gobernacion, Agricultura y Comercio,

Articulo séptimo.—El plazo para la entrada en vigor de cada norma espe-
cifica se determinard en las drdenes ministeriales a que se refiere el articulo
anterior, atendiendo a las caracteristicas de cada productc ¥ a las circunstan-
clas de su produceidn ¥ comercializacion, Dicho plazo se fijard para la tota-
lidad de la norma o para cada parte de la misma, pero en todo caso, lo plena
entrada en viger serd antes de los i{res afios, a partir de la fecha de publi-
cacion. Mientras tanto, la norma tendré Iz consideracién de “norma reco-
mendada”.

Ar_ticulo octave.—Cuazlquiera de las normas, ya sean recomendadas u obli-
gatorias, podrin revisarse siempre que las ecircunstancias lo acconsejen,
a peticién de cualguiera de los organismos interesados ¥ a propuesia del
. O.R P.P.A

Articulo noveno.—TLos Ministerios interesados fomentaran la normalizacion
de productos ganaderos en las zonas de origen ¥ produccidn.

Arti(_:ulo décimo—Las disposiciones gue en lo sucesivo ge dicten y las in-
tervenciones que se produzean en el mercado interior deberan tener en cuenta
las normas de productos ganaderos que promulguen para el mercado nacional,

Articulo undécimo.—TLos Ministerios de la Gobernacién, Agricultura y Co-
mercio ejerceran lag funciones de control ¥ vigilancia en el cumplimiento
de las disposiciones reglamentarias relativas a 1z normasalizacién de productes
gana'deros, dentro del ambite de sus respectivas competencias, y a través de
%os Organos administratives correspondientes, que se coordinarian en sug ac-
uaciones.

Ayticu_lo dL}Odécimo:ﬁLos _Minz’sterios de la Gobernacidn, Agriculiura ¥ Co-
mercio dictarén las disposiciones complementarias para el desarrolio de las
presentes bases. )

_Articu%o decimotercgro.fLa presente disposicidn entrard en vigor al si-
gulentie dia de su publicacién en el Boletin Oficial del Estado.

Asi lo d_ispongo. por el presente decreto, dado en Mafrid a diecisiete de
mayo de mil novecientos sefenta y tres,
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ORDEN de 18 de septiembre de 1875, por Ia que
se aprucba la norma de calidad para canales de
vacuno vy sus unidades comerciales destinadas
al mercado nacional.

Excelentisimos seflores:

De acuerdo con lo dispueste en el Decreto 1.043/1973, de 17 de mayo, por
el cue se regula la normalizacién de productos ganaderos en el mercado inte-
rior como medic para congeguigr una mayor iransparencia del mercado, para
corregir determinados defectos de los circuitos comerciales, para garantizar
al consumidor la calidad de lo que adguiere ¥ para orientar la produccidn por
cauces cualitatives, reunida la Comision FEspecializada de Normalizacidn de
Productos Ganaderos, visto el informe favorable de la Comisidn Interminis-
terizl para la Ordenacién Alimentaria, de conformidad con los acuerdos del
F. (. R P, P. A, v a propuesta de los Ministerios de la Gobernacidn, de Agri-
cultura v de Comercio, esta Presidencia del Gobierno ha tenido a bien dis-
poner:

Primero.—Se aprueba la adjunta norma de calidad para canales de va-
cuno y sus unidades comerciales destinadas al mercado nacional.

Segundo.—1. La norma de calidad aprobada en el apartado anterior en-
trara en vigor a los seis meses de su publicacidn en el Boletin Oficial del
Estado, en todo el territorio nacional, en los puntos 1, 2, 3, 4 ¥ 9, quedando
prohihida a partir de esa fecha la cireulacidén y comercializacion de canales
completas de vacuno y también las de sus unidades comerciales gue no cum-
plan los requisifos establecidos.

9. La clasificacién por tipos de canales definida en et punto 6 de la nor-
ma entrard en vigor, en todo el territoric nacional, a los doce meses de la
publicacién de la presenie orden.

3. Los puntos 5. 7 vy 8 de la norma enitrardn en vigor cuando asi se dis-
ponga, sin perjuicic de lo prevenido en el articulo séptimo del decreto 1.043/
1973,

4. Mientras no se exija su aplicacidn, todos los requisifes contenidos en
la norma tendrén el caricter de recomendacicnes. Por tanto, los mataderos
podran o no utilizar la norma en sus clasificaciones, pero, en casq de hacerio,
e ajustardn exactamente a lo en ella dispuesto.

Tercero.—De acuerdo con eb articulo undécimo del deereto 1.043/1873, de
17 de maye, los Ministerios de la Gobernacidon, de Agricultura y de Comercio
ejerceran las funciones de contrel y vigilancia de lo dispuesto en la presente
orden, dentre del dmbito de sus respectivas competencias ¥ a fravés de los
érganos administrativos correspondientes gue se coordinaran en sus actua-
ciones.

Lo dige a VV, EE. a los procedentes efectos.
Dios guarde a VV. EE.
Madrid, 18 de septiembre de 1975.
CARRO
Exemos, Sres, Ministros de la Geobernacion, de Agricultura y de Comercic.
NORMA DE CALIDAPD PARA CANALES DE VACUNO Y SUS UNIDADES
COMERCIALES DESTINADAS AL MERCADO NACIONAL

1. Nombre de la norma.

Norma de calidad para canales de vacuno ¥ sus unidades comerciales,
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2. Objeto de la norma.

El chieto de la norma es definir las condiciones y caracteristicas gue deban
cumplir la canal de vacuno y sus unidades comerciales para su adecuada
comercializacién en el mercado nacional.

3. Ambitc de aplicacion,

La presente norma se aplica a las canales de vacuno y a sus unidades co-
merciales, con excepcién de las procedentes del ganado lidiado.

4. Definicién de canal y sus unidades comerciales,

Se entiende por canal el cuerpo de animales hovinos después de sacrifi-
cados, sangrados, desollados, sin visceras, & excepeidén de los rifiones, sepa-
rada la cabeza z nivel de la articulacién occipito-atioidea, con las extremida-
des cortadas ¥ separadas a nivel de las articulaciones carpo-metacarpiana ¥
tarso-metatarsiana, con cola, sin genitales y sin ubres, en el caso de animales
hembras, excepto terneras.

TL.as unidades comerciales son:

Media canal: Cada una de las partes resultantes de la canal esquinada
a lo largo de la linea media de la columna vertebral, separande la médula
espinal ¥ quedando cargada la cola en la media canal izguierda.

Cuarto de canal delantero: Parie anterior {craneal), de la media canal,
separada entre la séptima y octava costilla en &ngule recto respecto a la co-
lumna wvertehral.

Cuarto canal traserc: Parte posterior (caudal) de la media canal, separada
entre la séptima y octava costilla en dngule recto respecio a la columna ver-
tebral.

4.1, Definiciones complementarias.

4.1.1. Ganado vacuno para carne. Se entiende por ganado vacuno apto
para el sacrificio a los animales bovinos (incluido ceb y sus cruces) capaces
de proporcionar un peso canal igual o superior al minime establecido (salvo
las excepciones previstas por la legislacidn vigenie) ¥ que hayan sido autori-
zados a sacrificarse iras la inspeccién velerinaria ante-mértem.

A efectos de clasificacidn en matadero, el ganado vacuno se divide en:

4.1.1.1, Ternero/a. Animal gue no haya cumplido el afic y capaz de pro-
porcionar una canal de peso igual o superior al minimo establecido. La edad
en boca se apreciard por el enrasamiernto de loz incisivoes, sin que se haya
producido adn en los primercs medianos,

4.1.1.2. Afioio. Animal macho o hembra con més de doce meses de edad
v gue en su arcada dentaria congerve al mencs una pala de leche

4.1.1.3. Vacuno mencr. Macho o hembra con las palas permanentes en
sy arcada dentaria ¥ gue conserva al menos un exiremo de leche.

4.1.1.4. Vacunc mavor. Machos o hembras cuya arcada dentaria no pre-
sente ninguna pieza de leche, '

4.1.2. Conformacién. Conjunte de caracteres morfoldégicos que se resumen
en lineas, perfiles ¥ angulos corporales.
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4.1.3. Desarrollo muscular. Amplitud y exuberancia o escasez y defecto
de las masas musculares en las regiones anatdmicas principales (plerna y
lomo).

4.1.4, Grado de engrasamienfo. Intenzidad del tejido adiposc en las cavi-
dades naturales de la canal y grado de infiltracién en las masas musculares,

4.1.5, Cobertura de grasa. Extensién y espesor de la grasa superficial so-
bre la canal,

4.1.8, Defectos. Presencia de ancmalias (alteraciones, pérdidas de materia,
defectos de faenado, etc) sobre las distintas partes o regiones de la canal
¥ gue repercuten en la clasificacidn, segiin importancia e intensidad,

4.1.7. Canal, media canal ¥ cuartos frescos. Son la canal, media canal,
cuartos delanteros ¢ fraseros gue se han sometido a la aceién del frio indus-
trial en condiciones adecuadas para gue la temperatura en el centro de las
masas musculares sea siempre inferior a 4 7° C y ligeramente superior a la
de congelacidn de los liguidos tisulares.

4.1.8. Canal, media canal y cuartos congelados. Son la canal, media canal,
cuartos delanteros o fraseros que se han sometido a la accidn del frio indus-
trial en condiciones adecuadas. en tinel y colgadas las canales, para gue la
temperatura en el centro de sus masas musculares aleance los — 21° C, gue
permite la congelacion uniforme de los liguides tisulares. Dicha temperatura
se conseguird en el menor tiempo posible ¥ nunca superior a veinticuatro
horas.

Su posterior conservacién se hard a temperatura fal gue en ¢l centro de
las masas musculares sea inferior a — 189 (.,

5. Factores de clasificacién y calidad,

La clagificacion fomard como base la comprobacién de los factores objeii-
vos ¥ apreciacion de los subjetivos.

5.1, Factores objetivos.

5.1.1. Peso de las dos medias canales. Se considera el peso de las dos me-
dias canales en la cadena de sacrificio, después de lavada la canal, antes de
transcurrido un periode méximo de una hora desde el momento del sangrade
hasta ¢l de peso.

5.1.2. Edad. La determinacién de la edad se efectuara por ¢l examen de
la tabla dentaria del animal.

5.2. Factores subjetivos,

5,21, Conformacién de la canal, Se valorard de acuerdo con la siguiente
gradacidn, deducida fundamentalmente del perfil de la pierna:

— Céncava.

— Subcdncava.
— Recta.

~— Convexa.

— Superconvexa.

5.2.2. Coberlura de grasa. Se debe estimar mediante la apreciacién de
su cantidad y distribucidn.

_5.2.3. Grasa cavitaria. Se apreciard por el grado de recubrimiento de los
rifiones,
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5.2.4. Color de la carne. Puede variar deniro de las fonalidades norma-
les. En los animales jovenes {terneras y afiojos) se debe apreciar en los miscu-
los externos del costillar, y en el resto de las canales en los musculos externos
del cuarto trasero. Se admitiran las siguientes tonalidades:

— Rosa claro.

— Rosa.

— Rojo claro.

-— Rojo normal.

— Role oscuro.

525, Color de la grasa. Puede variar dentro de las tonalidades normales,
slendo las admitidas:

— Rlanco.

-— Cremaosa.

— Amarille.

5.2.6. Consistencia ¥ grado de humedad de iz carne. Puede ser:

-— Hameda ¥ blanda.

— Ligeramente hiimeda.

— Seca y firme.

6. Tipos de canales,

Se distinguiran los sigulentes tipos de canales:

6.1. Terneras.

Canales procedentes de animales que en vida se han clasificado comao ter-
nerofa ¥y con un peso igual o superior al minimo establecido. Pueden comer-
ciglizarse en medias canales ¢ en cuartos.

6.2, Angjos.

Canales procedentes de animales jévenes clasificados como afinio/a. Su
presentacidn comercisl serd en forma de cuarios de canal,

6.3. Vacunoc menor.

Canales procedentes de animales clasificados como vacuno meneor. Su pre-
sentacién comercial serd en forma de cuartos de canal

6.4, Vacuno mayor.

Canales procedentes de animales clasificados coma vacuno mayor. Su pre-
gentacién comercial serd en forma de cuartos de canal.

7. Clasificacidn.

De la apreciacién y valoracién de los factores de clasificacién en cada uno
de los tipos de canales definidos anteriormente ze distinguirdn las siguientes

categorias comerciales:
7.1. Terneras.

7.1.1. Categoria exira.
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Son las canales de terneras gue reunen al mencs los siguientes requisifos:

Conformacién: Perfil convexo.

Covertura de grasa: Homogénea.

Grado de engrasamiento: Rifién uniformemente cublerto y sin actimulos
excesivos.

Color de la carne: Rosa claro.

Color de la grasa: Blanco.

Consistencia v grado de humedad de la carne: Ligeramente himeda,.

7.1.2. Categoria primera,
Son las canales de terneras que reumen al menos los sigulentes reguisitos:

Conformacién: Perfil recto.

Cobertura de grasa: No uniforme.

Grado de engrasamiento: Rifidn cubierto al menos en el 75 por 100 de su
superficie o totalmente cubierto de forma no uniforme.

Coler de la carne: Rosa.

Color de 1la grasa: Blanco.

Consistencia ¥ grado de humedad de la carne: Ligeramente himeda.

7.1.3. Categoria segunda.
Son las canales de terneras gue refinen al menos los siguientes requisitos:

Conformaciém : Perfil subcéncavo.

Cobertura de grasa: No uniforime.

Grade de engrasamiento: Rifon cubierto al menos en la mitad de su su-
perficie.

Color de la carne: Rojo clarc.

Color de la grasa: Cremoso.

Consistencia ¥y grado de humedad de la carne: Himeda y blanda,

7.1.4. Categoria tercera.

Todas las demés canales de terneras aptas para el consumo humano y no

incluibles en las categorias anteriores.

7.2, Anojos.
7.2.1. Categoria exira.
Son las canales de afiojos que reimen al menos los siguientes requisitos:

Conformacion: Perfil convexg,

Cohertura de grasa: Homogénea,

Grado de engrasamiento: Rifion uniformementie cublerto ¥ sin achGmules
excesivos.,

Color de la carne: Rosa a rojo claro.

Color de la grasa: Blanco.

Consistencia y grado de humedad de la carne: Ligeramente humeda.

7.2.2. Categoria primera.

Scn las canales de afiojos gue reinen al menos los sigulentes reguisitos:

Conformacion: Perfil recto.
Ceobertura de grasa: No uniforme,

en
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Grads de engrasamiento: Rifidn cubierto al mencs en el 75 por 140 de su
superficie o tofalmente cubierta de forma no uniforme.

Color de la carne: Rojo claro.

Color de la grasa: Cremoso.

Consistencia v grado de humedad de 1a carne: Ligeramenfe humeda.

7.2.3. Categoria segunda.

Son las canales de afojos aque reiinen al menos los siguientes reguisitos:

Conformacidn: Perfil subedncavo.

Cobertura de grasa: No uniforme.

Grado de engrasamiento: Rifdn cublerto al menos en la mitad de =u su-
perficie,

Color de la carne: Rojo.

Color de 1a grasa: Cremoso.

Consistencia y grado de humedad de la carne: Humeda y blanda, sin exu-
dacién excesiva.

7.2.4, Categoria tercera.

Todas las demdés canales de afojos aptas para el consumo ¥ nho incluibles
las categorias anteriores.

7.3. Vacunec menor.
7.3.1. Categoria extra.

Son las canales de vacuno mencor gue reunen al menos los sigulentes re-

guisifos:

Conformacidén: Perfil convexo.

Coberfura de grasa: Homogénea.

Grado de engrasamiento: Rindn uniformemente cubierfo y sin actimulos
excesivos.

Color de la carne: Rojo claro.

Color de la grasa: Cremoso.

Consistencia y grado de humedad de la carne; Ligeramente humeda,

7.3.2. Categoria primera.

Son las canales de vacunc menor que reunen al menos los sigulentes re-

quisites:

Conformacion: Perfil recto.

Cobertura de grasa: No uniforme.

Grado de engrasamienio:; Rifidn cubierto al menos en el 75 por 100 de su
superficie o tofalmente cublerto de forma no uniforme,

Color de la carne: Rojo.

Color de la grasa: Cremosc. :

Consistencia y grado de humedad de la carne: Ligeramente humeda.

7.3.3. Calegoria segunda.

Todas las demés canales de vacuno menor apto para el consumo humanc

v no incluibles en las categorias anteriores.

7.4. Vacunc mayor.

7.4.1, Categoria primera,
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Son las canales de vacuno mayor gue rednen al menos los siguientes re-
quisitos:

Conformacién: Perfil recto.

Cobertura de grasa: No uniforme.

Grado de engrasamiento: Rifidn cubierto al menos en el 75 por 196 de su
superficie ¥ sin actimulos excesivos,

Color de la carne: Rojo.

Color de la grasa: Cremoso.

Censistencia ¥ grado de humedad de la carne: Ligeramente himeda.

7.4.2, Categoria segunda.

Son las canales de vacuno mayor gque relinen al menos los sigunientes re-
quisitos:

Conformacién: Perfil subcdncavo.

Cobertura de grasa: No uniforme.

Grade de engrasamiento: Rifién cublerto al menos en el 50 por 100 de su
superficie o con acimulos excesivos.

Color de la carne: Rojo oscura.

Color de la grasa: Amarilio.

Consisiencia y grado de humedad de lz carne: Ligeramente hiimeda.

7.4.3. Calegoria tercera,

Todas las demaéas cansales de vacunc mayor apto para el consumo humano
¥ no incuibles en las categorias anteriores.

8. Marcado.

Las semicanales se marcaran con iinfa indeleble en el cuarto delanters,
enire la espalda y el costillar, ¥ en el cuarto trasero, en la zona de la falda
préxima a la pierna, de forma gue llevardn dos mareas si se comercializan en
forma de medias canales y una marca si se comercializaran en forma de
cuartos.

En el sello se hardn constar los siguientes dafos:

&) TUn ntmero de tres cifras en el que lag correspondientes a las decenas
¥ unidades coincidiran con €l nimerc de la semana en que se realizd el sa-
crificio, ¥y la de las centenas con la Gltima cifra del cardinal del afio.

b) El numerc del matadero en el Registro de la Direecion General de
Sanidad.

¢} Unas siglas qgue indiguen la clasificacidn de la canal, de acuerdo con
el siguiente cuadro:

CLASIFICAGION SIGLAS
Clase ferneras:
Categoria extra ... ... ... ... . e e T B,
Categoria primera... ... ... ... oo oo ol L. T 1.
Categoria segunda e e e e e e e e T 2
Categoria tercera... ... ... ... ... ... e e e e e T 3.

Clase aflojos:

Categoria extra ... ... ... ... .. .. ... ... A E,
Categoria primera... ... ... e e e e e e e e e e Al
Categoria segunda ... ... ... ... ... ... oo A2
Categoria tercera... ... ... ... ... ... ... TP A 3.
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CLASIFICACION MARCADO
Clase vacuuo menor: j
Categoria extra .. ... ... ... ... ... . .. ... V E.
Categoria primera... ... ... ... ... ... T, vV 1.
Categoria segunda vV 2
Clase vacuno mayor:
Categoria primera... ... ... e e e e e e B1
Categoria segunda ... ... ... ... ... . oo B2
Categoria fercera... ... ... ... .. o i B3

9. Enwvasado.

Los cuarios de vacuno congelado deberin ir envuelios en lienzos o esto-
quinetes de lino, algoddén u oiros autorizados que no permitan €l contacto di-
recto de ninguna parte del cuarto de canal con el exterior.

ORDEN DE 18 de septiembre de 1975, por la que
se aprueba la norma de calidad para canales de
avino eestinadas al mercado nacicnal

Excelentisimos sefiores:

De acuerdo con lo dispuesto en el decreto 1.043/1973, de 17 de mayo, por
el que se regula la normalizacién de productos ganaderos en el mercado in-
terior como medio para conseguir una mayor transparencia del mercado, para
corregir determinados defectos de los circuitos comerciales, para garantizar
al consumidor la calidad de lo que adguiere ¥y para orienfar la produccién
por cauces cualitatives; reunida la Comisién Especializada de Normalizacién
de Productos Ganadercs, visto el informe favorable de la.Comisién Intermi-
nisterial para la Ordenacion Alimentaria, de conformidad con los acuerdos
del F, O. R. P. P. A. ¥ a propuesta de los Ministerios de la Gobernacidén, de
Agricultura y de Comercio, esta Presidencia del Gobierno ha tenido a bien
disponer:

Primero—8Se aprueba la adjunta norma de calidad para canales de ovino
destinadas al mercado nacional.

Segundo—1. Los puntos 1, 2, 3, 4 ¥ 9 de 1a norma de calidad, aprobada
en ei apartado anterior, enfrardn en vigor a los seigs meses de la publicacidn
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de la presente orden en el Boletin Oficial del Estado, guedando prohikida s
partir de ese momento la circulacidn y comercializacién de canales de ovino
distintas a la desecrita en el punto 4.

9. La clasificacién por tipos de canales definida en €l punio 6 de la nor-
ma entrard en vigor, en tode el territorio nacionsl, a los doce meses de la
publicacién de la presente orden.

3. La clasificacién por categorfas y el marcado, definidos en los puntos 5,
7 v 8 de la norma, entrardn en vigor cuando as{ se disponga, sin perjuicio de
lo prevenido en el articulo séptimo del decreto 1.043/1973,

4. Mientras no se exija su aplicacidn, todos los requisiios contenides en
1a norma tendrin el caricter de recomendaciones. Por tanto, los mataderos
podran o no utilizar ia norma en sus clasificaciones, pero, en caso de hacerlo,
se ajustaran exactamente a lo en ella dispuesto.

Tercerg—De acuerde con el articulo undécimo del decreto 1.043/1973, de
17 de mayo, los Ministerios de 1a Gobernacién, de Agriculfura ¥ de Comercio
ejerceran las funciones de control y vigilancia de lo dispuesto en la pregentie
orden, dentro del ambite de sus respectivas competencias y a través de los
érganos administrativos correspondientes gque se coordinaran en sus actua-
ciones.

To dige a VV. EE. & los procedentes efectos.
Dios guarde a VV. EE.

Madrid, 18 de septiembre de 1875,
CARRO

Excraos Srs. Ministros de la Gobernacién, de Agricultura ¥y de Comercio.

NORMA DE CALIDAD PARA CANALES DE OVINO DESTINADAS
AT, MERCADO NACIONAL

1. Nombre de la nerma.
Norma de calidad para canales de ovine.
2. (Objeto de la norma.

El gbjeto de la norma es definir las condicicnes ¥ caracteristicas gue deben
cumplir las canales de ovino para su adecuada clasificacion por calidad.

3. Ambito de aplicacidn.

La presente norma se aplicard a lag canales de ovino gue se comercialicen
en el territoric nacional.

4. Definicidén de la canal

La canal es el cuerpo del animal sacrificado, sangrado, desollado, evisce-
rado, separada la cabeza a nivel de la articulacién ocecipito-atloidea ¥y sin
extremidades, que se cortardn a nivel de las ariiculacicnes carpo-metacarpia-
na y tarso-metatarsiana. Conservard la cola, los pilares, la porcion periférica
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carnosa del diafragma, los testiculos, los rifiones ¥ la grasa de rifionada ¥ de
la cavidad pélvica; las mamas se separaran en las hemhbras adulias.

La canal _congelada ird desprovista de los testiculos, de los rificnes y de
la grasa pélvica ¥ de rificnada.

Las canales para su comercio y venta deberan estar limpias y debidamen-
te seliadas por la inspeccidn sanitaria,

§, Factores de clasificacion.
5.1. Objetivos.

5.1.1. Peso. El.de la canal entera, faenada segin ¢l puntc 4, siempre gue
no hayva transcurrido una hora desde el momento del sangrado.

5‘1.‘2' Egad. Se apreciara por los caracteres externos del animal ¥ grado
de osificacidén en la canal

5.2, Subjetivos.

5.2.1. Confoymacién de la c:.mal. Conjunte de caracteres morfolégicos gue
se resumen en lineas, perfiles y a_ngu}os corporales. Se apreciard por el desarro-
{io 1%:rlluscular de la pierna, paletilla ¥y lomo, que se concreta en los siguientes
perfiles:

¢} Cbhdneavo.

b) Subebdneavo.
¢} Rectilinec.
d) Convexo.

52,2, Cobertura grasa. Cantidad y distribucién de la grasa superficial
sobre la canal,

._5.2.3. Grasa cavitaria. Se apreciara por el grado de recubrimiente de los
rifiones.

5:2:4}. Color de la carne. Podré variar dentro de las tonalidades normales,
admifiéndose las siguientes: '

— Blance nacarado.
— Rosa pélido.

— Rosado.

— Rojo claro.

— Raojo.

5.2.5. Cpl_qr del tejide adiposo. Podra variar dentro de las tonalidades nor-
males, admitiéndose las siguientes:

-— Bianco.
— Cremoso.
— Amarillento.

3.2.6. Consistencia y grade de humedad de la carne. Puede ser:

-~ Firme y seca.
— Ligeramenie hiimeda.
— Hiinedsa y blanda,

6. Tipos de canszles.

Se distinguirdn los siguientes tipos de canales:
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6.1. Lechal.

Canales de hasta ocho kilogramos de peso, procedentes de animales ali-

mentados fundameniaimente con leche y una edad inferior a mes y medio. El
iimite inferior de pesoc serd el establecide en las regulaciones de campana.

6.2. Ternasco.

Canales procedentes de animales de una edad inferior a cuatro meses apro-

ximades, 12 cual se determinard por el hecho de ng haber aparecido la segun-
da cresta del primer molar permanente del maxilar superior.

Cuando el peso alcanzado por estas canales supere iog 13 kilogramos, se

denominard “ternasco precoz” o “cordero precoz”.

6.3. Pascual.

Canales procedentes de animales de mas de cuatro meses de edad.

8.4. Ovino mayor.

Canales procedentes de animales de mas de un afic de edad.
7. Clasificacin.

De ia apreciacién y valoracion de los factores de clasificacién en cada uno

de los tipos de canales definidos anteriormente, se distinguirdn laz siguientes
categorias comerciales:

7.1, Lechal.
7.1.1. Categoria extira.
Son las canales de lechal que refinen al menos los siguientes reguisitos:

Perfil: Rectilineo.

Cobertura grasa: Extensa y uniforme.

Grasa cavitariz: Rifién cubierto como minimo en su cuatre guintas partes,
pero sin acumulos excesivos.

Color de la carne: Blanco nacarado.

Color del tejido adiposc: Blanco.

Consistencia y grado de humedad de la carne: Ligeramente himeda.

7.1.2. Categoria primera,

Son las canales de lechal que relnen al menos los siguientes requisitos:

Perfil: Subconeavo.

Cobertura grasa: Uniforme, pudiendo quedar descublerta en parte la re-
gién de la falda.

Grasa cavitaria: Excesiva, formando una masa uniforme en las regiones
pélvica y renal o escasa, aunque cubriendo como minimo la mitad del
rifidn.

Color de la carne: Rosa palide.

Color del tejido adiposo: Blanco.

Consistencia v grado de humedad de la carne: Ligeramente himeda.

7.1.2. Categoria segunda.

Todas las demés canales de lechal declaradas aptas para el consumo, pero

que no alcanzan iodos los reguisitos exigidos en las categorias anteriores.

7.2. Ternasco.
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7.2.1. Categoria extra.

Son las canales de ternasco gue reunen al menos los sigulentes requisitos:

Perfil: Convexo.

Cobertura grasa: Extensa v uniforme.

Grasa cavitaria: Rifidn cubierto como minimeo en sus cualro guintas par-
tes, pero sin acumulos excesivos.

Color de la carne: Rogsado.

Color del iejido adiposo:Blanco cremoso.

Consistencia ¥ grado de humedad de la carne: Ligeramente hiimeda.

7.2.2. Categoria primera.
Son las canales de ternasco que reimen al menos los sigulentes requisitos:

Perfil: Rectilineo.

Cobe;tura grasa: Uniforme, pudiendo quedar descublerta en parte la re-
gion de la falda.

Grasa qavitaria: Excesiva, formando una masa uniforme en las regicnes
pfelvma v renal, o escasa, aunque cubriende como minimo la mitad del
riftdn.

Color de la carne: Rosado.

Color del iejido adiposo: Cremoeso.

Consistencia v grado de humedad de la carne: Ligeramente hlmeda.

7.2.3. Categoria segunda.

Todas las demas canales de ternasco declaradas aptas para el consumo,

pero que no alcanzan todos los requisitos exigidos en las categorias anteriores.

7.3, Pascual.

7.3.1. Calegoria extra.
Son las canales de pascual que reGnen al menos los sigulentes requisitos:

Perfil: Convexo.

Cobertura grasa: Exiensa y uniforme.

Grasa cavitaria: Rifidn cubierto como minimeo en sus cuairo quintas par-
tes, pero sin acuimulos excesivos.

Color de la carne: Rosado.

Color del fejido adiposo: Cremosc.

Consistencia y grado de humedad de la carne: Ligeramente hiimeda.

7.3.2, Categoria primera.
Scn las canales de pascual gue retnen al menos los siguientes reguisitos:

Perfil: Rectilineo,

Cobertura grasa: Uniforme, pudiendo quedar descublerta en parte la re-
gion de la falda.

Girasa cavifaria: Excesiva, formando una masa uniforme en las reglones
Qé}yica v renal, o escasa, aungue cubriendo como minimo la mitad del
rifon.

Color de la earne: Rojo péalido.

Color del tejido adiposn: Amarillentc.

Consistencia v grado de humedad de la carne; Ligeramente humeda.
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7.3.3. Categoria segunda.

Todas las demas canales de pascual declaradas aptas para el consumo,
perc que no alcanzan todos los requisitos exigidos en las categoerias anteriores.

7.4. Ovino mayor.

7.4.1, Categoria primera.

Son las canales de ovinoe mayor que retnen al menos los siguientes re-
quisitos:

Perfil: Rectilineo.

Cohertura grasa: Uniforme, pudiendo quedar descubiertz en parte la re-
gién de la falda.

Grasa cavitaria: Suficiente para cubrir el rifidn en foda su extensidn, o es-
casa, dejando visible un circule del mismo inferior a tres centimetros
de diameiro.

Color de la carne: Rojo pélido.

Color del tejido adipeso: Amarillento.

Consistencia ¥ grado de humedad de la carne; Ligeramente himeda.

7.4.2. Categoria segunda.

Son las canales de ovino mayor que retnen al menos los siguientes re-
quisitos:

Perfil: Subcdneavo.

Cobertura grasa: La capa de grasa de cobertura deberid cubrir como mi-
nimo la mitad de la canal

Grasa cavitaria: BExcesiva, formando una masa uniforme en las regiones
pélvica o renal, o escasa, aungue cubriendo como minimo la mitad del
rifién,

Color de la carne: Rojo intenso.

Color del tejide adiposc: Amarillo claro.

Consistencia ¥y grado de humedad de la carne: Himeda y blanda.

7.4.3. Cafegoria tercera.

Todas las demaéas canales de ovine mayor declaradas aptas para el consumo,
pero que no alcanzan todos los recuisitos exigides en las categoriag anteriores,

7.5. Segim el peso, los fipos ternasco y pascual se clasifican en los siguien-
fes grupos:

Hasta 11 kilogramos.

De 11 a 13 kilogramos.
De 13 a 16 kilogramos,
Mas de 16 kilogramos.,

8. Marcado.

Cada canal se marcard en el centro de los costillares con un sello de tinta
indeleble, en el gue tendra que figurar:

@) TUn nlunerp de ires cifras, en ¢l gue las corvespondientes a las decenas
v unidades sea el nimero de la semana en que se realizd el sacrificio, ¥ en el
lugar de las centenas lg Gltima cifra del cardinal del afo.
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b) El nimero del matadero en el Registro de la Direccién (General de
Sanidad.

c_) Unas siglas que indiguen 13 clasificacién de la canal, de acuerdo con
el sigulente cuadro:

CLASIFICACION Marcado

Lechal:

Categoria extra ... ... ... ... ... ... L E

Categoria primera ... .. L l‘

Categoria segunda 2:
Ternasco:

Categoria extra TE

Categoria primera ... ... ... ... ... ... . ... ... T 1-

Categoria segunda T 2:
Pascual:

Categoria extra PE

Categoria primera P ll

Categoria segunda P 2:
Oving mayor:

Categoria primera o1

Categoria segunda 02

Categoria tercera O3

9. Envasado.

La’s car_}ales. congeladas debeyén ir envueltas en lienzes o estoguinetes de
algoddn, h]lol, lino u otros materiales autorizados gue no permifan e confacto
directo de ninguna parte de la canal con ¢l exterior.




NORMALIZACION DE CANALES DE VACUNO Y OVINO

I. DIAZ YUBERO

Jefe del Servicio de Estudios Basicos
Ministerio de Agricultura. Madrid

Con fecha 29 v 30 de septiembre de 1975 se publicaron en el Boletin
Oficial del Estado las normas de canales de vacunc y ovino, a las
gue se llegd por acuerdo de todos los sectores interesados, gue man-
tuvieron una serie de reuniones previas en el seno del F. O.R.P.P. A.

Antes de continuar la exposicién quiero hacer notar gue en la
elaboracién de estas normas fue acuerdo general hacer posible un
sistema eficaz y préctico que permitiera la categorizacién de cana-
les en hase a unos criterios cuali-cuantitaiivos stficientes para dife-
renciar las diferentes calidades y valorarlos de tal forma que en
ningin momento se pudiera paralizar la cadena de sacrificio.

Este criterio, mantenide en todos los paises, fiene como princi-
pal inconveniente el tener gue prescindir de varios factores, que la
experiencia demuestra que estan muy correlacionados con la calidad
de la canal.

Por otra parte, la manipulacién de la canal habia de reducirse
2l minimo posible, y en ningun caso cabia la posibilidad de proce-
der a la diseccidn, puncién o incisién.

Quedaban, por tanto, eliminados aspectos tan importantes como
determinacién del &rea del musculo longissimus dorsii, terneza de
la carne, jugosidad, mediciones longitudinales o de espesores, grado
de osificacidn, ete. ‘

Por otra parte, nos encontramos con enormes diferencias regio-
nales e incluso zonales en la forma de elaborar la canal, lo que
logicamente daba lugar a graves dificultades a la hora de clarificar
el mercado.

Desde las canales encorambradas con cabeza y patas del ovino,
hasta los diferentes planos de corte de la canal y no digamos de
las semicanales o de los cuartos, habia tal cdmulo de posibles va-
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riaciones que, en la prictica, no era posible entenderse a nivel na-

cional entre los sectores que de algunz forma intervienen en el
comercio de las canales.

A esto hay que afiadir la légica falta de confianza del ganadero
en lo que hacfan con su canal y las consiguientes reiteradas protes-
ts v las no siempre justificadas acusaciones que tenia que sufrir el
matadero o el entrador,

En estas circunstancias. 1a falta de una actividad precomercial,
que en definitiva es la normalizacién, daba como consecuencia grave
la imposibilidad de un entendimiento a nivel nacional, la consecuente
falta de informacion de precics y mercados y la necesidad de unas
estructuras anticuadas y constrefidas en su admbito, pero que eran
Ias Unicas que podian subsistir en este tipo de mercado.

Los h&bitos regionales de consumo, y las diferentes valoracio-
nes de los factores de calidad hacfan dificil llegar a un consenso
en la valoracion.

Las posturas encontradas de los habituales extremos de la ca-
dena de la comercializacién y la supervaloracién de competencias
por los diferentes estamentos de la Administracidn hicieron que las
conversaciones fueran largas y gue hubiese que ceder muchas veces,
para llegar a un modelo gue si no satisfacia ni satisface a nadie,
al menos tenfa la ventaja de ser aceptado por todos.

Asi, pues, la norma consta de cuatro partes fundamentales:

a) Definicién de la canal y sus unidades comerciales.

b) Factores de clasificacién v calidad, subdivididos a su vez en
chjetivos v subjetivos.

¢) Tipos de canales, basados fundamentalmente en la edad.

d) Clasificacién de las canales por conjugacién de los tipos y
los factores de clasificacion.

Ademas de estos aspectos se consideran también el imbito de
aplicacién, el marcado y el envasado de las canales.

En consecuencia, hubo que proceder a definir exactamente la ca-
nal y sus unidades comereciales, hasta nivel de cuartos, en el caso
del vacuno, las operaciones que habfa de realizarse, las visceras v
partes distales, que deberfan separarse de la canal y las lineas por
las que debian cortrase longitudinalmente las medias canales v trans-
versalmente los cuartos.

En ia practica no hemos conseguido un éxito total, sobre todo
en lo que se reflere al plano de corte de los cuartos del vacuno,
va que aunque estd preceptuado el corte entre la séptima y la octava
costilla, todavia es posible ¥ en algunos casos hasta demasiado faeil
encontrar cortes diferentes basados en el criterio de que no lo obliga
la norma porque se trata de despieces.
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Los factores de clasificacién son, como todos ustedes saben, des-
graciadamente subjetivos ¢ por lo menocs muy dificilmente objeti-
vables y en la préctica se reduce a tres (conformacion, grado de
engrasamiento y color de carne y grasa); con un cuarto factor que
la practica nos ha heche ver la dificultad de determinarlo a nivel
de mataderos v que hubo gue dirigir a penalizar las canales perte-
necientes a animales que hubiesen ingerido finalizadores de los tipos
anabolizantes que deben llegar a una canal observantemente acuosa
y con una conservacidn y evolucién de las caracteristicas cualitati-
vas muy desfavorables.

Hay que tener en cuenta que estos factores son, en definitiva,
los que en la préctica se valoran en la mayoria de las clasificacio-
nes existentes; quizd haya que observar que mientras en algunos
paises se valoran separadamente los factores de conformacién, grasa
v color, en Espafia se considera que en una primera etapa parece
mas conveniente la calificacién de la canal en base a unos niveles
minimos para cada categoria, de tal forma gue una canal de exce-
lente conformacion, pero con un color atipico, debe ser considerada
en la mas baja de las calidades.

En cuanto a los fipos existentes, se decidiria que en el caso del
vacuno fuesen la fernera, el afiojo, el vacuno menor y el vacuno
mayor,

Hubo que vencer dificultades, aungue no ciertamente mucho, para
eliminar de la norma oficial denominaciones tales como choto o ce-
bén, que tienen muy diferentes caracteristicas a nivel regional v
que dificilmente puede conseguirse con una clasificacién comercial
a nivel nacional.

En el caso del ovino, el problema fue més complejo; la presen-
cia del cordero de cebo precoz, que finalmente se decidié no con-
siderar como categoria especial y se le incluyé denfro del tipo ter-
nasco, dificultd gravemente las concesiones para las categorias tan
diferentes que existen entre los diferentes sectores.

Por otra parte, la definicién de ternasco v pascual hace necesa-
rio desprenderse de una serie de conceptos, puesto que estas pala-
bras significaban tipos distintos para los diferentes sectores.

En cuanto a las categorias se sigui6 el criterio de denominacién
ordinal, y para la ternera y el zfiojo se considers conveniente esta-
blecer cuatro clases, en tanto que para el vacuno menor v el mayor
v los distintos tipos de ovino, se determinéd la fijacién de tres tipos.

Es cierto que reducir el numero de categorfas existentes para
cada uno de los tipos, a tres o & cuatro, es excesivamente restric-
tive, pero, en cambio, tiene la ventaja de hacer en principio més
sencilla una clasificacién que presentaba graves inconvenientes,




La clasificacidén de canales a nivel practico tiene, desgraciada-
mente, ciertas dificuitades materiales, de las que lz méas importante
es la falta de personal para extenderla a todes los matadercs nacio-
nales, sobre todo si tenemoes en cuenta gue en este momento el
numero de puntos de sacrificios estd muy proximo a 3.000.

.- Por supuesto, consideramos que sclamente podréd clasificarse en
-aguellos mataderos que fengan un nivel de sacrificies adecuado y
pensamos que los excesivamente pequefios ivdn desapareciendo con
la aplicacién del nuevo reglamento de mataderos.

Hemos observado también dificuliades de tipo psicoldgice (hos-
tilidad en prinecipic y una reticencia en adoptar una terminologia
nueva) v comerciales, va que la clasificacién no es una simple ope-
racién téenica, sino gue constituye un acto precomercial que de al-
guna forma elimina desviaciones mercantiles, al mismo tiempo gue
clarifica un mercado en el que no siempre es deseable, por ciertos
sectores, a diferentes escalones de la comercializacion,

En este momento se estd clasificando vacuno en diez mataderos
y ovino solamente en uno,

Los resultados son frecuentemente interesantes, hasta el punto de
que cada vez tenemos méas peticiones de clasificadores, sin que de
momento podamos atenderlas por falta de suficiente personal.

La clasificacién se estd llevando a efecto por personal pertene-
ciente a la plantilia de capataces del Ministeric de Agricultura, a
los gue previamente se les ha formado en cursos realizados en el
Matadero Municipal de Madrid, con profesores escogides entre los
veterinarios del mismo y personal del Ministerio de Agricultura.

Las canales de vacunc y ovino clasificadas figuran en los cua-
dros 1 v 2

La clasificacién efectuada por un agente imparecial sitbado en el
matadero ofrece en este sentido las maximas garantias, Por este mo-
tivo es por lo que la Administracion carga sobre sus espaldas con
la responsabilidad de hacer de “hombre bueno” que actile como 4r-
bitro de algo en lo gue suele existir con cierfa frecuencia, dispari-
dad de opiniones.

Eil problema es que no todos los mataderosg fieren un volumen
de sacrificio suficiente como para poder tener un clasificador con
ciertos visos de rentabilidad.

Bl hecho de que hayan de valorarse log criterios subjetivos en
la apreciacién de canales, dejan un papel muy importante a jugar
por el clasificador, y es necesario eliminar este factor al maximo,
obteniéndose una gran homogeneidad en el juicio no solamente de
cada clasificador, sino de los diferentes clasificadores.

No se nos oculia gue eliminar este factor personal es un obje-
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tivo excesivamente ambicioso. Tedo clasificador se habitua poco a
poco a apreciar el tipo de canales que se producen en la zona de
influencia del matadero en el que trabaja y, ademés, su juiclo no
es rigurosamente constante; una canal media serd juzgada muy fa-
vorablemente si se encuenira en un lote malc y muy severamente
si el lote es muy bueno.

Existe, ademaés, el factor fatiga; cuando un clasificader lleva va-
rias horas clasificando animales a un ritmo elevado, no cabe duda
de que sus condiciones fisicas y psiquicas no pueden ser Optimas.

Para contrarrestar estos factores se dispone de los inspectores
de clasificacién. Son veterinarios especializados, que realizan su labor
en el matadero, recorriendo periodicamente los lugares en log gue
se clasifica v en cualquier otro punto de la cadena de comerciali-
zacién, anctando las anormalidades observadas y dando las instrue-
ciones precisas y coneretas para evitar que el defecto se produzea
de forma sistematica.




DIFICULTADES TECNICAS Y COMERCIALES
EN LA APLICACION DE LAS NORMAS DE CALIDAD
PARA CANALES DE OVINO Y VACUNO EN EL MERCADO
ESPANOL

A, J. GARCIA DIEZ
Director Téenico Sanitario
Palencig

Las normas de calidad para canales de vacuno ¥ ovino y sus
unidades comerciales, establecidas por sendas érdenes de la Presi-
dencia, de fecha 18-9-75, con carécter indicativo, entraron totalmente
en vigor el 30-8-77, por real decreto 1163/77, de 3 de mayo, gue re-
gulaba la campafia de carne para 1977/78: al menos la del vacuno
vy porcine, aun cuando para los fines de este trabajo podemos con-
siderar incluida también a la de ovino, que quizd lo sea en breve.

A pesar de que dichas normas son ya de obligado cumplimiento,
es un hecho cierto que no se respetan en la mayoria de los matade-
ros del pais, tanto privados como ptblicos; en algunas localidades
0 zonas se han producido verdaderos rechazos de “fuerza”, gue han
motivado la intervencién de las autoridades provinciales, resolviendo
el conflicto por la via politica, sin duda. Es mas, algunos matade-
ros que habian comenzado a faenar sus canales de acuerdo con las
mencionadas normas, por propio convencimiento de la necesidad de
irse adaptando a las nuevas directrices legales o por temor a las
posibles sanciones de la propia Administracién, pronto dieron mar-
cha atrds en su cumplimiento, pues comprobaron, con estupor, que
disminufan sus ventas, pues la “competencia” no respetaba las nor-
mas y suministraba a sus clientes lo gue ellos no se atrevian a ofre-
cerles,

Aun cuando las ventajas de la normalizacién de canales es un
hecho que nadie se atreve siquiera a poner en duda, al menos ted-
ricamente, cualquier atento cbservador del mercado de Ia carne puede
contrastar que estd todo practicamente igual que hace unos afios;
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incluso nos parece un tema sobre el que se ha corrido un tupido
velo, pues a muy pocos de 1os implicados en dicho tema, que son
varios miles de personas fisicas y juridicas, les “quita el suefio”.
Hasta la propia Administracién parece haber “bajado la guardia”,
pues no sabemos de sanciones concretas impuestas por incumpli-
miento, salve en los primeros momentos en que hubo algunas “actas
de constancia de hechos” con escasa repercusién econdmica disua-
soria.

Y asi, en la parte mas sencilia de aplicacién, que para nosotros
es la forma de presentacién de las canales, siguen viéndose en el
mercado nacional las cosas més heterogéneas e insdlitas: canales
de cordero v lechazo con el higade incluido, lechales con cabeza,
asadura y mesenterio, terneras sin partir, vacunos machos con tes-
ticulos, vacunos cuarteados & diferentes alturas de costillas, cuar-
tos “pistolas”, “bolas”, etc. '

Fn anteriores ocasiones hemos tenido oportunidad de comentar
con cierta amplitud las dificultades gue pasaba por entonces la puesta
en marcha de la nermalizacién de canales, en los punios gque en
aquella época habian ido entrando en vigor. Por ello, nuestras re-
flexiones actuales vienen a ser a modo de resumen de las anteriores,
perc contemplandc nuevos aspectos y actualizadas en el tiempo.

(Jueremos empezar haciendo constar nuestro entusiasta apoyoc en
cuanto & normalizacién del mercado de la carne se reflere, pues hora
es de que hablemos todos el mismo idioma al referirnos a la misma
cosa v de que los productos sean homogéneos en todo el pais, con
objete de poder contrastar precios, rendimientos, calidades y pre-
sentaciones comerciales, eliminando la picaresca comercial al uso,
que hacen el mercado de la carne campo exclusivo para verdaderos
especialistas en cada una de las regiones y zonas del pais. De otra
parte somos conscientes de que es més sencillo, evidentemente, criti-
car las normas que confeccionarlas, como cualquier otra obra huma-
na, pero ello no debe ser gbice para que no 1os sea permitido hacer
unas reflexiones constructivas sobre la problemética de la normali-
zacion de canales en nuestro pais.

Deseamos no se vea en estas lineas una critica mas o menos afor-
tunada a la normalizacién de canales ni a quienes la realizaron ¥
elaboraron, que merecen toda nuestra admiracién y respeto por su
valentia y oportunidad en coger “el toro por los cuernos”’. Véanse
simplemente unos comentavios de alguien que vive el mundo de la
carne por dentre y que cbserva algunos aspectos que probablemente
pasen inadvertidos o minimizados para quien los contempla desde
otro 4ngule, aunque quizd por ello también nos sintamos en algun
modo subjetivados por nuestra circunstancia y acaso no veamos el
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asunto con la absoluta objetividad y frialdad ideal que gerian de de-
sear; esperamos, o al menocs deseariamos haberlo conseguido en gran
medida, enfocar el problema con objetividad, sinceridad y claridad
de ideas.

Las normas iantas veces citadas contienen algunocs falles, a nues-
tro modo de ver, y establecen definiciones poco concisas que pueden
originar multiples interpretaciones, como veremos mas adelante, pero
con buena voluntad de interpretacién vy cumplimiento pueden servir
perfectamente para el fin que persiguen de clarificar el mercado de
carnes nacional para hacerlo homologable el comercio internacional;
siendo ademss la clasificacién un proceso dinamico y estando natu-
ralmente sujeto a las evoluciones del mercado, a los habites de con-
sumo, a las técnicas de clasificacion y a las téenicas zootéenicas, que-
da, por supuesto, la puerta abierta & cualquier mejora o correccion
gue la realidad imponga con el tiempo.

Pero no cargtemos las tintas con la Administracion, que segura-
mente es quien con mas honestidad, altura de miras y preparacion
ha tratado el tema. A nuestro modo de ver, el mundillo de la carne
espaficl tiene mas motivos para recibir nuestra censura, pues entre
sus defectos cuenta mucho el costumbrismo y la tradicién, que le
hacen reacio & cualquier innovacion, mucho mas si ésta le es Im-
puesta por la Administracion, pues le molesta sobremanera gue el
Gobierno le diga como debe desenvolverse en su actividad comer-
cial concreta: ademés piensa in mente que cuanto mas clarificado
esté el comercio cArnico, v quiza sirva esta reflexién para otros mu-
chos sectores, mayores dificultades tendra de triunfar y obtener he-
neficios en él, segtn el viejo adagio de “a rio revuelto...”. Pero es
evidente que con estos criterios trasnochados no vamos a ninguna
parte. O nos ponemos todos a la altura de los tiempos y técnicas, ©
cuando de verdad nos integremos en la CEE y en el mercado inter-
nacional encontraremos dificultades insoslayables.

Por ello queremos hacer un llamamiento a cuantos se relacionan
con el mercadc de la carne, para gue olviden intereses particulares
o de grupo y miremos todos el problema con vision de conjunto, te-
niendo como meia los mas altos interveses del Estado, que son, en
definitiva, los de todos, v gue con decidido esfuerzo fratemos de supe-
var Jas dificultades que existen para la definitiva puesta en marcha de
1a normalizacién de canales en fodo el territorio nacional. A elio
quiere contribuir este modesto trabajo, y st alge consigue daremos
el tiempo v esfuerzo por muy bien pagado.

Hechas estas largas consideraciones preliminares, intentaremos
meditar, siquiera sea superficialmente, scbre algunos de los puntos
de mayor interés ¢ sobre los que tengamos mayor experiencia.
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A) DEFINICION DE LA CANAL Y SUS UNIDADES COMERCIALES

En el punto 4 de ambas normas se define lo que es canal ¥ sus
unidades comerciales; varios hechos nos merecen comentario, si-
guiera sea breve:

Primeramente, la norma de ovino obliga a dejar la canal de los
machos con testiculo, ¥, sin embargo, la de vacuno especifica “sin ge-
ritales y sin ubres en el caso de animales hembras” {sic), que si lo
interpretamos como parece ser fue la flosofia del legislador {(aungue
seménticamente sea discutible la forma en que esté redactada) obli-
ga a quitar los testiculos en la canal de log vacunos machos. Tehe-
mos que decir que no encontramos justificacién para eliminar los
testiculos en los vacunos, pues se identifican mejor, méas rapide y
con menos dudas los machos que los exhiben colgando de sus adhe-
rencias naturales que los que no los presentan, y esto es importante
tanto comercial como legalmente (antiguas primas de proteccién a
los afiojos machos, compra de canales machos por el F. O.R.P.P. A,
etcetera), es decir, que al suprimir los testiculos las posibilidades de
fraude o confusién han aumentado considerablemente; ademés, pa-
sardn a constituir parte del despojo, con lo que surgirdn nuevos po-
sibles conflictos y bajard ligeramente el rendimiento canal/vive al
ne pesarse con la canal. Sin embargo, en los ovinos, gue proporcio-
nalmente sen mas veluminesos, hay gue dejarlos en la canal.

Por otro lado tampoco estin previstas otras unidades comerciales
gue los clasicos cuartos delanteros y traseros, cortados entre la sép-
tima y octava costillas, hecho éste que nos parece muy positivo y evi-
tard el que cada matadero cuartee a una altura de costilla diferente
¥ no sea posible comparar precios de estos delanteros o traseros de
vacuno; pero deberian quizd contemplarse otras piezas, como los
“traseros pistolas™, ete, gue tampoco son piezas definidas para las
salas de despiece y, sin embargo, abundan en el mercado; por ello
abogamos por una pronta normalizacién del despiece v que sean allf
contempladas, al menos,

Otro hecho notable es que en la definicién de cuartos congelados
de vacuno no dice nada de quitar, antes de someter a congelacién,
el rabo, los rifiones y la grasa de rifionada (y acaso los testiculos, si
hubiera que dejarlos colgando), con lo que el enfundado del cuarto
trasero izquierdo con el rabo, por ejemplo, serd mis que problemé-
tico; sin duda es un lapsus del legislador que habrd que corregir.
Sin embargo, en la de ovino se obliga a su separacién de Ia canal para
congelar.

También creemos que se perdié una gran oportunidad para uni-
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formar las mermas autorizadas por orec, deducibles del peso caliente
a la hora de liquidar al entrador o ganadero, gue a nuestro juicio pu-
dieran ser del 2 por 100; asi podriamos comparar los precios a la
canal entre los distintos mataderos y zonas, que a veces omiten deli-
beradamente este datec hasta Ia hora de liquidar a! ganadero.

Respecto de Ia norma de ovino, en torno a la definicién de la ca-
nal, dice que se hard uniforme para todos los tipos de canales; quizé
podia haberse hecho una excepcién con los lechales, pues una gran
parte de los comercializados en el pais lo han sido v lo son con la
canal llamada “completa” (es decir, dejando en ella la cabeza, la
asadura e incluso en algunas regiones el mesenteric a mode de “man-
to”}; si la norma obliga a separar estas partes de la canal surgen
graves dificultades comerciales: ) Los despojos rojos ahora tendra
gue comercializarlos el casquero en lugar del carnicero, con los po-
sibles confiictos que esto pueda originar. b) Dichos despojos sufriran
una sensible devaluacién, que repercutird por via indirecta en el ga-
nadero, puesto que ahora la oferta estd més concentrada en los cas-
gueros que en los carniceros, en que cada lechal llevaba su caberza
v asadura y se vendian al ama de casa juntc con la canal, pues en
esas circunstancias es articulo de buena aceptacidon. ¢) Al ser mer-
cancia de dificil conservacion y manipulacién se creardn graves pro-
blemas en mataderos gue sacrifiquen 1.000-2.000 diarios o mas, en zo-
nas alejadas de grandes ntcleos urbanos o en determinadas épocas, lo
que repercutird indudablemente en los precios al ganadero, d; Los
rendimientos canal/vivo v las mermas por orec consiguientes (al es-
tar el lechal abierto por el pecho) variardn sustanciaslmente, v los
ganaderos, tratantes v mataderos habrin, por supuesto, de adaptarse
a esta nueva forma de presentacién,

B) FACTORES DE CLASIFICACION

Ambas normas contemplan los mismes factores de clasificacidn,
que agrupa en dos apartados: objetivos y subjetivos,

1. Factores objetivos

Considera solamente dos: el peso v la edad.
a} Peso—Hace referencia al peso en caliente, sin descontar nin-
gin tipo de mermas por oreo, lo que nos sugiere las refiexiones que

mas atras indicamos.
b) Edad—En el vacunc dice gue se “mirard en la tabla denta-
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ria”. Perc ;Como seri esto posible si seguramente al clasificar la
canal ya no contendra, segin la misma norma, esta parte anatémica,
sin golucién de continuidad con la misma? Porgue efectivamente 1o
se contempla en la norma la posibilidad de dejar colgande la tabla
dentaria, como se hacia antes para el cobro de ia prima de afiojos, y
es evidente que la clasificacién debherd realizarse alrededor del mo-
mento de la pesada, mejor seguramente después de pesar, momento
en que no debe tener la tabla dentaria a la vista, por haber sido
separada junic con la cabeza, naturalmente,

En el ovino “se apreciard por los caracteres externos y la osifica-
ciém”, términos todos tan subjetivos de apreciar que serfa quizd mas
exacto el incluirla deniro de los factores subjetivos. Sin embargo, en
la descripcién del tipo de canal “ternasco” le define como “animal
de edad inferior a cuatro meses aproximados, que se determinard
por el hecho de no haber aparecido la segunda cresta del primer
molar permanente del maxilar superior”, y podemos aqui aplicar lo
mismo que dijimos para el vacunc: jedmo serd ello posible?

De otro lado, nos extrafia sobremanera gque ninguna de ambas nor-
mas haga referencia a otro factor objetivo, el sexo, gue se incluye

en la casi totalidad de las normas elaboradas por otros paises. Y nos.

extrafia ain mas porque en Espafia, quizd més gue en otros paises,
no tienen la misma cotizacién ni apreciacién los machos gue las
hembras, evidentemente: ni los toros que las vacas, ni los ahojos
que las afiojas, ni las carneros que las ovejas, e incluso los animales
castrados (bueves, cordercs, etc.) tienen su particuiar valoracion.

2. Factores subjetivos

Considera los siguientes:

a) Conformacién.—La norma de vacuno la aprecia en la pierna
solamente, v considera los perfiles cédncavo, subcdncavo, recto, con-
vexo y superconvexo, y en la de ovino lo aprecia en pierna, paletilla y
lomo los perfiles de coneavo, subedneavo, recto y convexo. . No seria
més coherente uniformar los criterios de apreciacién? Estamos de
acuerdo en consideraria como factor subjetivo, pues cualquiera de
los mltiples indices y medidas fisicamente medibles en la canal
para su apreciacién objetiva caen fuera de las condiciones de la prac-
tica diaria de un matadero.

by Cobertura grasa.—¥En el vacuno se debe estimar “mediante la
apreciacion de su cantidad y distribucién”, v en el ovino “es la can-
tidad vy distribucién de la grasa superficial sobre la canal”; no nos su-
giere ningun otro comentario adicional.
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¢) Grasa cavitgric.—En ambas “se apreciara por el grado de re-
cubrimiento de los rifiones”, concepto suficientemente claro, pero evi-
dentemente muay subjetivo.

Nos parece que ambos conceptos relativos a la grasa tienen un
papel decisivo en la clasificaciém de canales, pues debe ser la *justa”,
ni excesiva ni escasa, para dar a la canal sus mejores caracteristicas
comerciales.

d) Color de la carne—~La norma de vacuno admite las grada-
ciones de rosa claro, rosa, rojo claro, rojo normal y rojo cscure, y la de
ovino distingue las de blanco nacarado, rosa palide, rosade, rojo cla-
ro v rojo. Como las normas no indican ningin métedo ni siguiera
subjetive de apreciacién de dichas tonalidades (comparacion con
“standard” fotograficos, reflectometria, etc}, v como guiera que es
un término muy sutil y extremadamente subjetivo atn entre verda-
deros expertos, se hace poco menos que ineficaz su apreciacion en
las condiciones de la préctica.

e} Color del tejido adiposo o grasa—La norma de vacunho admi-
te los tonos de blanco, cremosce ¥ amarillo, v la de ovino, los de blan-
co, cremose y amarillento ; podemoes afiadir el mismo comentario an-
terior, perc en menor grado; en los ovinos ya sabemos que la tona-
lidad amarillenta es muchisimo menos frecuente y menos intensa
gue en el vacuno (al parecer, por causas genéticas, que nc son del
caso), por lo que guizé fuera més justo haber incluido una escala mas
en el vacuno c suprimir una en el ovino.

) Consistencia y grado de humedad de la carne~~En ambas nor-
mas las tres gradaciones que se admiten son: firme y seca, ligera-
mente htimeda, humeda y blanda, que no ofrecen mayor dificultades
cue las propias de la subjetividad de apreciacion.

C) T1r0S DE CANALES

L.a norma de vacuno distingue cuatro tipos: ternercs, afiojos, va-
cuno menor y vacuno mayor, todos ellos en base a la edad apreciable
en boea, con lo gue se presentan los problemas antes apuntados; por
elio nosotros abogamos porque no se deje la dentadura colgando en
todas las canales hasta que hayan cerrado Ia boea (cinco afios), pues
a partir de agui carece de interés comercial la apreciacién de la
edad.

La norma de ovino distingue también cuatro tipes homdlogos:
lechal, ternasco (con la variante de precoz), pascual y ovino mayor,
apreciables también fundamentalmente en base a la edad en boca
v osificacidn, eon lo gue sirve el anterior comentario. Es evidente que
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aqul no hay posibilidad real de dejar la dentadura colgando, pero
también es mas facil diferenciavla por otros caracteres, y ademas a
partiv de pascuales no hay apenas diferencias de cotizacién por la
edad real, _

Respecto del lechal, “canales de hasta ocho kilos de peso, proce-
dentes de animales alimentados fundamentalmente con leche v edad
inferior a mes y medio”, v cuyo peso inferior lo marcard la regula-
cion anual de campafia (actualmente es de cinco kilos), nos sugiere
los siguientes comentarios:

Los pesos de cinco a ocho kilos parecen unos limites muy estre-
chos en base a los siguientes considerandos: 1. La mayoria de nues-
tras ovejas son pequefias y dan unos lechales de poco peso al nacer,
sobre todo las de aptitud lechera, como la churra, que son las que
luego, logicamente, mejores lechales proporcionan; el conseguir a
veces canales normalizadas de cince kilos es dificil en ciertas épocas
(enero-marzo), en gue salen poco al campo las madres, presentan pro-
blemas nutricionales (distrofias enzooticas, ete.) o proceden de par-
tos multiples. 2. Las partidas que llegan a los mataderos son poco
homogéneas, al ser los rebafios pequefios v no tener la mayoria la
paridera concentrada; esto hace que las “sacas” de lechazos se hagan

cuando hay un lete lo suficiente numeroso que compense el despla-

zarse al mercado o matadero, lo gue hace gue unos pesen menos de
cinco kilos y ofros ya més de oche, aun cuando nadie pueda decir en
rigor que no son lechales, esto es, alimentados exclusivamente a le-
che. 3, El precio que tiene la leche de oveja en determinadas é&pocas
del afio hace que el ganadero se incline mis por ordenar las ovejas
v eliminar el lechazo, o viceversa, lo que indudablemente hara variar
los pesos de los lechazos que envia al matadero. Por todo ello esti-
mamos que el margen es muy estrecho, que deberia ampliarse, a
nuestro juicio, de cuatro a nueve kilog, o suprimirle y fijarlo en la
unica cireunstancia de ser alimentado exclusivamente a leche, hecho
que dnicamente en el matadero puede demostrarse al sacrificio. Pero,
desde luego, en los limifes gue marcan la norma y el deereto, actual-
mente habria que decomisar o pasar como corderos o fernascos un
60-70 por 100 de los lechales comercializados en determinadas épo-
cas o zonas del pais, y esta normativa es muy dristica para ser res-
petada con eficacia,

De otro lado, el hecho de encomendar al veterinario direetor de
cada matadero, enire los gue me cuento, la vigilancia de respetar
estos pescs hard que haya de comportarse poco menos que como pe-
sador, para verse en la obligacién de decomisar lechales “buenisimos”
de 4,950 kilos o hacer que pase a ternasce otro lechal “buenisimo” de
8,050 kilos; si se sacrifican 2.000-3.000 en una jornada, no creemos
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haga todo el dia otra cosa que comprobar pesos, ¥y no nos parece la
misién més apropiada para un titulado superior delegado de la Sani-
dad nacional

D) CrasirFicaciéN DE CANALES

Las dos normas explican asi este concepto: “De la apreciacion y
valoracion de los factores de clasificacién en cada uno de los tipos
de canales definidos antericrmente se distinguirdn las siguientes ca-
tegorias comerciales, y a continuacién las va exponiendo. La for-
macion de clases se hace en hase a los factores objetivos, y dentro
de cada clase es posible diferenciar tipos de canales en base a los
factores subjetivos, aun cuando esta clasificacién y tipificacién no
entrane necesariamente una jerarquia econdémica de precios de mer-
cado.

Entre los factores objetivos que dan lugar a la clasificacién uni-
camente no sugiere comentario el peso: excepto en los ternascos y
pascuales, en los que se consideran los grupos de “menos de 11, 11-13,
13-16 y més de 16 kilos”. En las demds especies y tipos de canales
no se contempla este aspecto, que nos parece importante, por cuanto
el mercado no cotiza igual una vaca buena de 200 kilos que otra bue-
na vaca de 450, ni una ternera de 80 kiles igual que una de 200, ni
una oveja de 15 kilos que una de 45, por poner algin ejemplo.

Los factores subjetivos dan origen a las clasificaciones siguientes,
gue nosotros hemos plasmado en un cuadro para su comparacion
eficaz;

En el cuadro A se contempla la norma de vacuno venelBlade
ovino, que nos sugieren los comentarios siguientes:

La de vacuno, ademds de presentar una gradacién poco nitida de
valores y de ser conceptos muy subjetivos de apreciar, notamos que
aqui no se contempla el perfil superconvexo que entre los factores
si preveia, y ya dijimos que nos parecia importante, con objeto de
que no queden animales fuera de la norma, y encima los de mejor
calidad. De otro lado, la apreciacion de si el rifién esta cubierto en
el 50 por 100, en el 75 por 100, en més o en menos, no es nada faecil,
pues ni siquiera ios dos son idénticos, como sabemos, e incluso a ve-
ces durvante el faenado de la canal se arranca més o menos sebo, vo-
luntaria o involuntariamente, por el matarife encargado de esta
funcién,

En la de ovino se complica atn méas el problema de las tonsli-
dades de la carne y de la grasa: en los factores de clasificacidn, los
colores admitidos para la carne eran de “rojo claro”, y agquf textual-
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mente dice “rojo palide”, sin duda equivalentes, v alll se decia “rojo”
v agui “rojo intenso”. Log colores de la grasa admitidos al hablar
de los factores eran de blanco, cremoso y amariliento, v aqui surgen
otros nuevos: blanco, blanco cremoso, cremoso, amarillento y ama-
ritlo claro. Si en un tema tan subjetivo y sutil como es la aprecia-
cién de colores de Ia carne v de la grasa no hay precisién de la fermi-
nologia aplicada, se puede dar lugar a diferencias notables de clasi-
ficacion.

Comparando ambas clasificaciones de vacuno y ovine vemos gue
los tipos admitidos son idénticos, excepto en terneras y aficjos, en
gue se admite una clase “tercera”, no admitida sorprendentemente
en el vacuno menor ni tampoco en sus homélogos ovinos el lechal y
el ternasco. La verdad es gue muy pocas terneras y afiojos, sanita-
riamente aptos para el consumo, podrén entrar como categoria “ter-
cera’.

) KEn MaRcaDO

Los anagramas de clasificacién son idénticos en ambas normas y
constan de tres grupos de signos: ¢) Un numero de tres cifras, en el
que las correspondientes a las decenas y unidades sea el ntumero de
la semana en gue se realiza el sacrificio, v en el lugar de las centenas
la tltima cifra del cardinal del afio. b} El numero del matadero en
el Registro de la Direccion General de Sanidad; por ejemplo:
MF 1l4. ¢) Unas siglas que indiquen la clasificacidon de la canal, de
acuerde con lo gue se indica en cada una de las normas; por ejem-
plo: TZ O3 VE, etc.

Naturalmente, ademés de estos ahagramas clasificadores cada ca-
nal debera llevar los sellos sanitarios (que reglamentariamente de-
ben ser hasta nueve en cada semicanal), v posiblemente las marcas
particulares que cada mataderc desee acompanar a las marcas es-
trictamente oficiales.

Si ademads todo esto hay que “imprimirlo” en cada cuarto o semi-
canal, independientemente del tamafio v peso de la misma, en finta,
algunas canales de animales pequeiios, como lechales, ternascos, ter-
neras, ete., ocultaran la carne bajo espesas capas de finta, con el con-
signiente deterioro comercial. ;No hubiera sido guizd mejor, mas
comodo, sencillo v barato utilizar unas tarjetas o marchamos, en car-
ton o pléstico, para anotar todas las siglas? ;O hacer alguna excep-
cidén para estas canales pequefias?

De otro lado, el hecho de imprimir la fecha por “semanas” nos
parece que Unicamente tiene utilidad y posibilidades de ser respeta-
do para canales congeladas, en las que indudablemente puede ser
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conveniente. Para las canales frescas, si ha de ilevar el mismo ana-
grame de sacrificio una canal faenada un lunes que otra del sébado
de igual semana, como casos extremos, no creemos sea viable el gue
los mataderos lo vayan a respetar, por las logicas dificultades comer-
ciales que eso supondria. Creemos que la fecha tGnicamente deberd
ponerse para canales congeladas exclusivamente.

F) EL ENVASADO

No requiere ningin comentario adicional, pues estd, a nuestro
juicio, suficientemente claro v concreto en las normas.

v

G} L.oS CLASIFICADORES

En las condiciones de la practica, una clasificacién de canales po-
dra ser efectiva cuando pueda incorporarse sistematicamente dentro
de las secuencias normales del faenado de ls canal, sin alterar el
orden sucesivo por etapas ni entorpecer el ritmo requerido para cada
especie o tipo ¥ en cada matadere, en funcidn de sus instalaciones,
técnicas, perscnal, ete. Cualquier sistema de clasificacion de canales
estara necesariamente relacionado con los procesos de comercializa-
cidon de la carne, pues clasificar no es simplemente una operacién
técnica; es, sin duda, una accién “pre o ante-comercial”,

Posiblemente, el facfor méas importanie en el éxito de cualquier
sistema de clasificacion es Iz eficiencia del clasificador, su prepara-
cidén profesional, su experiencia y sus conocimientos teérico-practi-
cos; debe ser también imparcial, no tener mentalidad de “vende-
dor” ni de “comprador”, que puedan condicionar sus criterios, y ser
independiente en su actuacidn.

Los criterios subjetivos utilizados, que en el caso de las normas
gue comentamos nos parecen excesives en comparacion”con los ob-
jetives (sélo dos), dejan un amplio margen de actuacién al clasifica-
dor, v, sin embargo, es necesaric que éstos tengan y mantengan gran
homogeneidad en el juicio de las canales, tanto cada clasificador cons-
tantemente como entre los diferentes clasificadores de los distintos
mataderos.

Todo clasificador se acostumbra poco a poca a apreciar cierio tipe
de canales mas frecuentes en su matadero o en su zona habitual de
trabajo, ¥ sufre cierta “deformacion profesional” si no se le abren
nuevos horizontes, por lo que es aconsejable intercambiarles con al-
guna frecuencia. Ademds, su juicio no es rigurosamente constante:
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asi, una canal mediana serd juzgada muy severamente en un lote
excelente y mas favorablemente en un lote mediocre. Tamhién se
ve influido por su estado de dnimo (mas frecuente de lo gue puede
parecer), por la posicién reciproca del clasificador v la canal (debe
slempre clasificar a la misma altura v distancia de Ia canal), por la
tluminacion (es importantisimo este punto, pues con distintas luces
se aprecian de modo diferente los colores v las formas), por la fatiga
(cuando se tiene que clasificar 300 cerdos, 50 vacunos, 300 corderos,
etcétera, por hora), por las condiciones de trabajo (si se clasifica en
lugares muy humedos, muy frics ,con mucho vapor de agua, con
mucho ruido, ete), ete., v decimos todo esto por experiencia persc-
nal y directa scbre cientos de miles de canales.

Asimismo debe tenerse en cuenta que la canal no es un producto
ﬁjp e finmutable, pues en el curso del orec o de su almacenamiento
frigorifico puede modificarse su color, tanto en sentido pesitivo (lo
que en el argot se dice “dar la cara”) como en el negative (canales
que se oscurecen con uncs dias de frio); otras que eran humedas se
quedan més secas, y algunas que aparentemente eran de consisten-
cia seca vy firme al poco comienzan a exudar por causas téenicas y
bioquinticas que no vienen al caso. Es dificil que estos factores pue-
dan apreciarse a la hora de clasificar, por muy experto gue sea el
clasificador, pues no pocas veces se lleva uno la gran sorpresa ghte
esas transformaciones, De ahi el que no siempre coincida exactamen-
te la clasificacién de “entrada” con la de “salida”, a pesar nuestro.

En algunos paises, la clasificacién la efectan los propios matade-
ros y la supervisan organismos y funcionarios estatales o mixtos ad-
ministracion-productores, como en Nueva Zelanda, Francia, Holan-
da, ete.

En nuestro pais, dada la gran dispersion de mataderos {pues no
olvidemos que las normas obligan a todos los del pals, varios miles)
v que muchos trabajan muy por debaio de sus posibilidades, aungue
a veces a tal ritmo que seria necesaria I presencia de numerosos
clasificacores en una misma cadena, pere durante poce tiempo, es-
timamos que es aun inviable, entre otras razones por el coste del ser-
vicio el que los clasificadores pertenezean a la Administracién o a
algun ente mixto, que pudiera ser el creado e inoperante Instituto
de la Carne, que, aungue sélo fuera por esta razon, deberia comen-
zar su andadurz, o bhien un ente mixto Administracién-productores
de ganado-mataderos- detallistas-consumidares, por ejemplo; o cual-
quier otra variante sobre supuestos parecidos.

Entendemos que, en hase a estos razonamientos, no gueda mds

solucion, en principio, gue sean los propios mataderos quienes cla-
sifiguen, aparte de que, en nuestra opinién, son los unicos que dis-
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penen del personal profesiomaimente capacitado vy en ntmero sufi-
ciente para ello, aun cuando deban sufrir, seguramente, un pericdo
de adaptacién al nuevo sisterma. El Ministerio de Agricultura, hace
algin tlempo, intentd preparar slgune de sus funcionarics de nive-
les infericres para dicha misién, pero no parece que los resultados
conseguidos fueran muy halagiiefios, nos parece.

La clasificacién que se efecte deberd ser supervisada por fun-
cionarios estatales de nivel superior, seguramente, v asi lo ha con-
siderado ya la Administracion, puesto que la Nueva Reglamentacion
Técnico-Sanitaria de Mataderos, Salas de Despiece, ete., aprobada
por rezl decreto 3276/76, en su artfeulo 123-h, textualmente ence-
mienda la vigilancia del cumplimiento al veterinario director técnico
sanitaric. Creemos que también es absclutamente necesario que a
estos funcicnarios se les capacite v ponga profesionalmente al co-
rriente de la nueva normativa, organizando cursos, cursillos o se-
minarios que les reciclen los conocimientos algin dia aprendidos y
posiblemente no utilizados con posterioridad; ya ha habido algunos
intentos en la Facultad de Veterinaria de Madrid, a los gue hemos
tenido la oportunidad de asistir, pero deben prodigarse més v quiza
a otros niveles de patrocinio v organizacién, implicando también a
productores e industria carnica.

Permitasenos unas tltimas consideraciones finales: deseamos que
las normas de calidad para canales comentadas lleguen a buen
puerto v sirvan para esclarecer el complejo mercado del ganado
v de la carne, tan falio de directrices como las gue nos ocupan, y
que puedan vencerse paulatinamente los multiples obstaculos que
parecen rodearlas. Es evidente gue estas normas son un decidido
intento de la Administracién por acercar la realidad y la legalidad,
tantas veces separadas por profundos foscs.

Deberdn completarse en el futuro con otras regulacicnes del Des-
piece, sobre tode, que también es un mundo harto compiejo.

Tienen en conira el gue poseemos un amplisime criscl de razas,
cruzamientos, sistemas de explotacidn, manejo y alimertacidn, cli-
mas, ete., gue hacen que la gama de canales a clasificar sea harto
heterogénea. Costard mucho el desterrar habitos comerciales tan ab-
surdos come definir las canales por concepfos fan ambiguos como
aficjos “de pastc”, o de “pesebre”, o “drogades”, o “culones”, o de
“Avila”, o “terneras de la montaha”, o “lechazos del Cerrato”, “pa-
sados de peso”, etc., ete. Pero tiempo al tiempo, sin prisa pero sin
pausa, con la mira puesta en la mejora de nuestro comercio de la
carne, que necesita de todo nuestro decidido apoyo y reparacion
téenica,
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LA PUESTA EN PRACTICA DE LGOS SISTEMAS
DE CLASIFICACION Y VALORACION DE LAS CANALES
DE LOS ANIMALES DE CARNICERIA EN FRANCIA

R, BOCCARD

Station de Recherches sur la Viande
L. N, R, A, Theix. 63110 Beaumont
Francia

El mercado francés de la carne, por su volumen y su variedad,
representa una parte importante de las multipies combinaciones, cuya
base y lo que se pone en juego son los productos cérnicos. Por sus
“30 millones de consumidores™!, su atraccién por la carne, de la
que cada uno de ellos anualmente solicita unos 100 kilogramos de
canal de todas las especies, sus cinco millones de toneladas de pro-
duccion, sus multiples tipos de animales, v por sus razas variadas
adaptadas a los diferentes climas, el mercado francés, en muchos
aspectos, ofrece peculiaridades v atractives al comercio internacio-
nal. Al principio es desconcertante comprcbar su complejidad v,
por elle, es todavia mas interesante intentar desmontar sus meca-
nismos para comprenderlos v orientar sus movimientos. En cual-
guier caso, ésta es la misién que el Gobierno ha confiado a un orga-
nismo todavia nuevo, el “Office National Interprofessionnel du Bé-
tail et des Viandes” (ONIBEV)} “Gabinete Nacional Interprofesional
de Ganado y Carnes). Este organismo tiene, entre otras funciones,
la de organizar un sistema moderno de clasificacidn v valoracién.

Antes de emprender la desecripeién del sistema actual es nece-
sario situar el nuevo Gabinete encargado de la carne y mediante
una breve resefia histdrica, especificar su misién en la evolucitn
de los dispositives de mercado, del que ha sido el organizador al
términc de los witimos veinte afios, en los cuales el mercado ha
experimentado notables cambios.

1 La poblacién francesa, estadisticamente, es algo maés numerecsa, pero la
cifra citada es también el titulo de la revista actualmente popular del Institu-
to Nacicnal de Consumo (I N.C.).
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I—En ONIBEV

El ONIBEV es un establecimiento publico de caracter industrial
v comercial creadc a finales de 1972 para racionalizar y revalorizar
el mercado nacional del ganadc v de las carnes (1).

La actividad del ONIBEV est4 regida per un Consejo de Direc-
cidén compuesto en un tercio por los representantes de los produce
tores; en otro por las diferentes formas del comercio de la carne,
v en el otro por las administraciones interesadas (Hacienda, Agri-
cultura y Comercio). El director, nombrado por el Gobierno, estd
encargado de la aplicacién de la politica nacional v de las decisio-
nes de la C. E. E :

Las actividades del ONIBEV se reparten en forno a tres lineas
esenciales.

El conocimiento de los mercados es la primera de ellas. En esta
dptica el ONIBEV debe precisar las cantidades ofrecidas al mercado,
asi como su distribucién cualitativa. El Gabinete debe publicar tam-
bién, cada semana, las cotizaciones efectivamente representativas
de las especies de abasto. .

Con vistas al apoyo ¥ a la orientacién del mercado el ONIBEV
es, a nivel francés, el organismo encargado de aplicar las decisio-
nes de la Comunidad Europea en materia de control de los movi-
mientos comerciales (importacién-exportacion) y de las intervencio-
nes en el mercade, organizande las deducciones fiscales (preleve-
ments) sobre los productos y el almacenamiento de los mismos. En
este sentido, es responsable de las percepciones fiscales en concepto
de sumas compensatorias.

Finalmente, el Gabinete debe proponer las medidas pertinentes
para revalorizar y orientar los circuitos comerciales de lus carnes.
Estz misién general de organizacion y orientacién, a largo plazo,
del mercado de la carne adopta formas diversas con respecto a la
produccién (ayudas a las agrupaciones de productores, informacidn,
etcétera...) y, finalmente, con respecto al comercio (exportacién) y
al consumidor (propaganda).

TI-—L.AS ULTIMAS ETAPAS DE LA EVOLUCION DE La ORGANIZACION
DE LOS MERCADOS DE LA CARNE

El mercado de la carne siempre ha side considerado por los que
lo observaban desde el exterior v por los que sufrian sus efectos sin
conocer sus reglas, como un campo cerrado en el gue era difieil
introducirse v en el que el intruso era acosado hasta su posible
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anulacidén. En esta situacién de los afios 50, los observadores repro-
chaban, sobre fodo, la confusién de las definiciones de los produc-
tos comercializados v de sus diferentes formas y calidades.

Esta confusién, en algunas épocas, ha podido tener consecuencias
desagradables, e incluso ir en contra de las més loables intencio-
nes de proteccién de los consumidores. Esto es al menos lo gue
ocurié con la falta de distincién precisa entre calidad de la canal
v calidad de la carne. En efecto, queriendo reorganizar el mercade
de la carne, cuya clasificaciéon por calidades era muy imprecisa,
aplicando los términos calidad extra, 1%, 2% y 3.7 los servicios vete-
rinarios del Ministerio de Agricultura proponian una seleccién de
definicidn de las calidades bajo la denominacién “LABEL” {(que fue
publicado en el Boletin Oficial de octubre de 1961} Se adoptaron
dos clases cualitativas: extra y selecta, en funcién de los valores
decrecientes de las caracteristicas generalmente reconocidas: con-
formacion, estade de engrasamiento y calidad de la carne. Las nue-
vas definiciones, simbolizadas por un sello no obligatorio, eran asi
propuestas a los mataderos para marcar las canales en funcidon de
su calidad (2).

Mientras esta propuesta de marcado fue sdlo indicativa no le-
vanté objeciones mayores, pero tampoco ningun tipo de entusiasmo
por parte de los profesionales que segufan utilizando sus propias
clasificaciones por calidad, v cuya pauta la daba el mercado de la
Vilette.

La situacién cambié por completo cuande en 1963, pericdo eco-
némicamente dificil, los poderes publicos quisieron establecer un
impuesto sobre las carnes consumibles (3). Se apoyaron légicamente
en la definicion oficial de las calidades de las carnes gue les pro-
porcionaban los “LABELS”, aunque se utilizaban muy poco en los
mercados. El impuestc se aplict a las carnes que llevaban el “LA-
BEL” selecta v a las categorias corrientes y buenas. Como el “LA-
BEL” extra no fue sometido a esta reglamentacion, se incrementd
rapidamente su aplicacién a numerosas canales. Esta omisidén, junto
con el hecho bien establecido de que la “mejor canal” no da la
“mejor carne”, hizo que en el comercio detallista se encontraran
filetes de calidad inferior pero sacados de canales marcadas “extra’,
que eran mucho méas carcs, y ello de la manera mas legal, que
filetes de buenas calidades organolépticas procedentes de canales de
vacas de reforma perfectamente preparadas para la carniceria, pero
de “LABEL” inferior, ¢ sin “LABEL”.

Fstos errores se corrigieron ripidamente, pero evidenciaron la
importancia del problema de reorganizacion del mercado de la carne,
en el que no cesaban de repetirse quejas ya antiguas.
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En la época de preparacion del V Plan, una de las comisiones.

habia discutido las posibilidades eventuales de establecer un sistema
de identificacidn descriptiva de los animales de carne, y habia reco-
mendade su implantacién en sus conclusiones, presentadas en 1961,

En diciembre de 1961, 1a O. C. D. E. también publicd un informe
muy documentado del doctor L. ScHow, gue presentaba la situacion
de la “clasificacién de las carnes en los paises miembros de la
O. C, D, E” (4). En la pagina dedicada a Francia se indica “gue
no existe en Francia reglamentacion universalmente valida para la
clasificacion de las canales v de la carne”. “Para algunas compras
determinadas™ la carne bovina se divide “en cuatre categorias”. En
los anejos de este texto, que presentan “los sistemas de clasificacion
utilizados en los paises miembros”, se ve, en lo que se refiere a
Francia, reaparecer el cuadre de condicoines minimas exigidas para
la clasificacidn de hovinos en diferentes calidades, lo que represen-
taba el retorno al decreto de octubre de 1861, v a una ampliacién
del mismo. Esta clasificacion es todavia totalmente fradicional. En
efecto, es jerdrquica v acumulada en cada una de las cuatro clases
{extra, selecta, media, para fabricacién) un conjuntc de caracteres
cualitativos, tales como la conformacién, la grasa y la osificacidn...

Esta propuesta de clasificacién ofrece, sin embargo, un aspecto
original: la importante aportacion al texto oficial de una nocidn de
calificacion objetiva de la conformacién, con la introduccién de los
perfiles musculares definidos por Houpimiere (1957), (5).

A partir de esta revision exhaustiva de los diferentes sistemas
nacionales, el autor confeciond una lista de los caracteres utilizados
mas frecuentemente y elabord un sistema de clasgificacion en siete
cuadros, varias categorias v unos doce criterios. Este sistema debe-
ria “permitir reorganizar los diferentes mercados de los paises miem-
bros de la Q. C. D. E. y facilitar los intercambios sobre bases obje-
tivas”. El sistema propuesto “podia utilizarse muy féacilmente y no
era necesaric que el personal dedicado a la clasificacién tuviera una
formacion muy especializada’.

El informe de la O. C. D. E. fue socmetido al examen de los dife-
rentes paises miembros. En Francia, la Uniéon Nacional Interprofe-

sional del Ganado y de las Carnes (UNIBEYV), comenzo a prestar

mas atencién a estos problemas ante el interés que los drganos mi-
nisteriales mostraron por €l y el cariz oficial que adoptaba el siste-
ma. Ese interés aumentd tanto mas cuanto que el sistema propuesto
por el doctor Sczew era muy distinie y mucho méas complicado gue
el que se practicaba en Francia. Podia, si se hacia obligatorio, cam-
biar completamente las costumbres y perturbar profundamente el
comercio.
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Después de varias reuniones, el punto de vista de los investiga-
dores invitados a estos trabajos acabd por imponerse. Se propuso
un sistema de descripeién codificado (1862) (8), que recogia el con-
junto de los caracteres cuslitativos propuestos por la O. C. D. E,
pero que suprimfa cualguier idea de wvalor global y jerarquico. Los
servicios del Ministerio de Agriculiura, representados por los servi-
cios veterinarios, no aceptaron esta propuesta, queriendo introdueir
otros criterios, como la raza, y anunciaron la preparacién de una
nueva propuesta de clasificacion.

El interés del cuerpo veterinario por la clasificaci6n se materia-
Lizé en 1963, con la publicacién de una propuesta de clasificacién de
les animales de carne. Era una sintesis de los frabajos anteriores,
en la que se confirmaba la nocidén de codificacién descriptiva (7).
A finales de 1263 fracaso el intento de oficializacion de este sistema,
Sin embargo, a peticidn de los mismos servicios, que solicitaron
poner a prueba un sistema de identificacién y formar personal pars
la realizacién de este trabajo en los mataderos, se abrié un centro
de formacién en Lyon.

Mientras tanto, las reuniones de la O. C. D. E. se sucedian v pro-
gresivamente la nocidon de calificacion perdia terreno en beneficio
de la de descripeién. Finalmente, el 31 de diciembre de 1965, se pre-
sentd a los paises miembros la ¢ltima propuesta, con el titulo de
“Proyecto de un sistema de la O. C. D. E. para la deseripcién de
las canales de las especies bovinas v porcinas” (8). Nunca se aplicd
directamente, pero inspiré a numerosos sistemas de clasificacion que
surgieron posteriormente.

Con los primeros pasos del Mercade Comutn, las dificultades del
mercado de la carne v de los intercambios intracomunitarios lleva-
ron al Gabinete de Estadistica de las Comunidades Europeas a in-
tentar uniformizar la presentacién de las estadisticas agricolas, espe-
cialmente en materia de precios. Para alcanzar ese objetivo era
necesaric disponer, con fines de comparacién, de una corresponden-
cia entre:

— las calidades de las mercancias;

— el nivel y las condiciones comerciales de los distintos paises

miembros. :

Para determinar la primera correspondencia, se encargd un am-
plio estudio a expertos que representaban a fodos los paises, Ale-
mania Federal, Italia, Francia, Bélgica, Luxemburgo, que fue lan-
zado en las principales plazas europeas. Estas fueron visitadas desde
septiembre de 1962 hasta enero de 1864. En Francia se considera-
ron los mercados de Paris, La Villette y Lyon. El informe del es-
tudio (9), que llevaba el germen de una propuesta de clasificacion,
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presentd una comparacién de los diferentes tipos de canales’ euro-
peas v demostréd que el mercado francés ofre.cm la gama més am-
plia. Esta diversidad llevé a realizar un estudio f:omp}ementar}o es-
pecial del mercado francés con las mismas técmc.as de apreciacion
y codificacién. La SIBEV# (Sociedad Interprofesional del Ganado
v la Carne) participd en los trabajos de encuesta,‘cuyes resultados
fueron editados en 1967 por el Gabinete de Estadistica de la ,C. E. E'.,
bajo la responsabilidad del experto francés (10) que habia presi-
dido la eleccion de los animales, se habia encargade del trabajo
técnico y cientifico y habia sacado conclusiones.

Desde entonces, la SIBEV se dedicd a implantar progl’esivamqr}te
un nueve sistema de observacion de los mercados y de valqracmn,
basado en un catalogo descriptivo de los animales de carne, Vivos en
una primera fase y posteriormente en canal. Ademas,’ a partir c%e
abril de 1970, los equipos de la SIBEV observaron, segun una doble
tabla, el importante mercado de La Villette y otros seis mercados
franceses: Lyon, Burdeos, Nimes, Valenciennes, Roilen ¥ Napcy. Las
dos tablas incluian, respectivamente, la clasificacion tradml.onal en
extra, 1.5, 2. y 3. y de fabricacion variable, segfmllas regiones, y
un sistema nuevo llamado F. R. A. N. C. E,, establecido a paz’tw‘ del
catblogo descriptivo del aspecto exterior de ls bovinos’ vwo?. Dicho
catalogo consta de 21 categorias, segln los sexos, & razon de:

5 para los novillos castrados cedificadas... ... ... F.R.OAN. 8
5 para lag novillas codificadas ... ... ... ... ... F.R.A.ﬁ. C.E
6 para las vacas cedificadas ... ... ... ... o g‘g‘?\NC

5 para los toros cedificados ... ... . o

La definicién de cada categoria se basa esencialmente en carac-
teres de conformacién gue son determinantes para la clasificacion
del animal. .

Durante un afo (del 1-4-70 al 31-4-71) se registraron los precios
observados en los mercados segin los dos sisterz}as N 'los agentes
encargados de estas chservaciones explicaron fﬂ mismo tiempo a los
profesionales interesados las bases ¥ log objetivos de la .clas.1ﬁca-
cién proyectada. Finalmente, el 5 de abril de 1971, las COtlZ&ClOHE?
bovinas se establecieron en francos por kilogramo neto de carne dde
animal vivo, segin el nuevo catilogo F. R. A. N. C. E., homologa lo
el 6-1-1971 (11). Se establecié entonces un cuadro de ggrrespondencza
a partir de los datos del afio de prueba para permll‘tn" uria compa-
racion de las antiguas y nuevas cotizaciones “La Villette”.

2 La SIBEV, creada en 1953, estd actualmente asociada al ONIBEV.
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En esta ocasidn, la recogida de cotizaciones se amplid oficialmente
a los mercados que habfan estado sometfidos a observacién experi-
mental y se infrodujo la cotizacién nacional F. R. A. N. C. E. Se
propuso igualmente un cuadro de correspondencia para garantizar
la continuidad de las cotizaciones entre el antiguo “La Villette”,
gue servia entonces de referencia, v la nueva cotizacién nacional

El caso particular de ios terneros jévenes fue tratado con mayor
atencién por parte de la SIBEV, en lo que se refiere a lg precision
y elaboracién. En cinco grandes regiones de producciaon se puso en
marcha un sistema de observacién de los precios de las canales cla-
sificadas segin un catédlogo propuesto por la SIBEV. Siguiendo las
directrices del Ministerio de Agricultura, las cotizaciones regionales
se establecieron tomande en cuenta cuatro clases de conformacién:
un solo color de carne, dos estados de engrasamiento v dos o tres
clases de peso {cuadros 1-2). De estas cotizaciones regionales se saco
una cotizacién nacional especial, para los terneros, por un simple
juego de céleulos de medias de 1a clase de peso (270-320 kilogra-
mos) mas representativa. Ella serviria a los Servicios del Ministe-
rio para apoyar esta nueva forma de produccién y preparar con-
tratos a los grupos de preductores.

La cotizacién ¥, R. A. N. C. E. bovinos grandes v la de terneros
jovenes sirvieron, por otra parte, a partir de 1 de enerc de 1973,
para elaborar el precic medic ponderado francés de la carne de
vacuno, segun lag normas C. E. E. (cuadro 3).

1974 marca una nueva etapa. Se toma la decisién de exigir a los
propietarios de los animales que en el momento del sacrificio los
clasifiquen por categorias y marquen las canales v medias canales
de vacuno, asi como los cuartos, con vistas a la comercializacién (12).
A este efecto, el propietario debe poner una marca aparente, inde-
leble, indicando la categorfa, segin los catélogos homlogados,

En marzo de 1975 se fijé la fecha de aplicacién para el i de enerc
de 1977. Pero después de consultar a los medios profesionales que
agrupaban a los productores y a las distintas ramas del comercio,
del ganado, de la carne y de la distribucién, se homlogéd un catdlogo
en mayo de 1975 (13), a peticién del ONIBEV.

Dicho catdlogo toma en consideracién eriterios de conformacién v
de estado de engrasamiento que estdn, respectivamente, codificados
E. U R O.P. A ydelab5 (cuadro 4).

Hay que sefalar que este catélogo se aplica a las canales v trata
de englobar toda la produccién ofrecida en el mercado. A nivel de
Ia clase de conformacién codificada como E, se pretende explicita-
mente incluir las canales gue presentan los signos de hipertrofia
muscular (culones), mientras que en el animal vivo este cardc-




84

ter, aunque muy aparente, no figura en la clase I’ del sistema
F.R AN CE By _
También hay que precisar que la tabla de clasificacién se aplica
a todos los sexos y todos los pesos, estando éstos, evidentemente,
considerados en las cotizaciones, los cuales tienen influencia en el
precio de la unidad de peso canal. . _
El marcado por este sistema de letras y cifras se hizo obli-
gatorio en 1975, y aungue su utilizaciér fue aplazada por un
espacio de tiempo, hace ya ahora mas de un afo que se aplica.
Adernés, con fines de homogeneizacién, se acaban de adoptar las le-
tras E. U. R. O. P. A. (14), (15), a partir del 1 de abril de 1978, para
sustituir las letrag F. R. A. N. C. E. del sistema en uso desdef 1971
para las cotizaciones de los animales vivos. Se han hecho ligeras
correcciones de las definiciones, pero no siendo posible la superpo-
sicién de los dos sistemas (sobre todo entre E y F}, es de esperar
que se produzcan repercusiones en los mercados con respecto a lgs
cotizaciones en las préximas semanas, aungue el 1egisl§1<’ior (gue, sin
embargo, se equivocd y tuvo gue hacer una rectiﬁcacxgn en el E:o-
letin Oficial) (15} no guiso confundir clasificacién en vivo y clasifi-
cacibn en canal. ‘ N
Sehalemos gue un catilogo establecido sobre la codificacion
F. R A N. C. E. se ha propuesto y aplicado a nivel regional con
vistas a la cotizacién de los bovinos destinados al engorde (16). Re-
gularmente se publican las listas de precios de tres mercadog £1:31.1-
ceses: Limoges, Clermont-Ferrand y Dijon. Se ap}ica le prinecipio
deseriptive, pero de hecho no hay ninguna relacidn dzrect_a entre
este sistema v el de los animales para carne propiamente dicho. .
Asi pues, el mercado francés estd actualmente organizad_lo por dis-
posiciones legales establecidas por servicios oficiales, bajo el con-
trol del Ministerio de Agricultura y de acuerdo con los profesz(r)-
nales de la produccion y el comercio. Las diferentes normas y -cata-
logos, junto con las nuevas disposiciones referentes a las. conchﬁcmnes
de pesado v marcado, son la materializacién de casi veinte afios de
discusiones y negociaciones, durante los cuales se enfrentarop inves-
tigadores, técnicos, ganaderos y carniceros. Esto§ NUevos dlSpF)Sltl-
vos han supuesto un cambio profundo en los métodos comerciales,
pero avn se pueden mejorar.

TI]—CARACTERES Y FUTURO BE LOS CATALOGOS FRANCESES

La publicacién de los catdlogos en vivo o en canal ha marecado
una etapa importante en la evolucion del pensamiento. En efecto,
13 idea de clasificacién de valores ha sido abandonada en favor de la
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idea de clasificacién descriptiva. Sin embargo, hay que reconocer gue
los criterios que se utilizan, aparte del sexo vy el peso, faciles de
determinar, no son suficientes para caracterizar una eanal con pre-
cisién y para prever sus posibilidades de utilizacién real,

No chstante, ios dos caracieres retenidos podrian ser eventual-
mente mas precises en cuanto a expresién y debieran ser cuantifica-
dos por medidas. La conformacion, actualmente estimada por apre-
ciacion visual, v en parte en la variacidn mas cuantitativa de los per-
files musculares, podria ser cuantificada por un conjunto de medidas
de las diferentes partes de la canal, de los espesores musculares o in-
cluso por la expresion de la relacidn peso y longitud, como la rela-
cién P/L de Yeates (17).

Las medidas podrian tomarse automaticamente en el momento
del pesado por sistemas de contacto elécirico e incorporarse por or-
denador en un codigo de conformacion. Se han hecho intentos en
este sentido, pero hasta ahora no han podido scbrepasar la fase de
fabricacion de un prototipe ®,

Para la apreciacién del estado de engrasamiento v para la deter-
minaeién de la importancia v extensién de la grasa subcutinea po-
dria hacerse lo mismo en ciertos puntos anatomicamente precisos.

La sustitucidn de la apreciacién subjetiva, aungue se basa en las
descripciones dadas en los catdlogos por medidas cbjetivas, abriria
una nueva etapa de precisién y rigor.

En efecto, las cinco o seis clases actualmente utilizadas constitu-
yen grandes grupos, cuyos limites inferiores o superiores son muy di-
ferentes. Un fraccicnamienio de estas clases por indices “mas” o
“menos”, como se propone en el método de la FEZ (18), o en el cata-
loge para los animales de engorde, coneretaria la imagen de los ti-
pos representados en cads clase.

El perfeccionamiento v la mayor precisién de estos métodos son
convenientes, sin lugar a dudas, y se impondran por si nismos cuanh-
do el conjunto de los profesionales los hayan aceptado totalmente o
hayan apreciado sus ventajas y sus limites. Sin embargo, hay gue
evitar un perfeccionismo que complicaria el trabajo de los agentes
encargados de las operaciones de marcado o que aumentaria dema-
siado su coste debido a la duracidn de su ejecucién, La precisién de
ios sistemas solo podré alecanzarse con la automatizacién; de lo con-
trario, el ojo del experto seguird siendo el medio més rapido, menos
costoso y mds facil de utilizar en los diferentes mercados y mata-
dercs donde se desarrollan las primeras fases del mercado de la carne,

3 Este fue el caso del proyecto preseniado por la asociacion STIC en mayo
de 1867,
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IV.—LA CLASIFICACION Y EIL MERCADO DE LOS TERNEROS

T.a elaboracidén y la aplicacién del catdlogo y de la clasiﬁcac_ic')n
de los terneros para carne blanca se han beneficiado de la experien-
cia adguirida durante la fase vacuno mayor, pero, sin. embargo, han
requerido la iniroduccién de criterios complementarios. En efecto,
desde tiempos remotos, el ternerc de leche para carne se ha caracte-
rizado comercialmente por el cecler de su musculatura. La cpio.rra-
cifn més apreciada por los carniceros y cuyas caisas de ‘:TB.].“I&CEOH
han sido puestas en evidencia por numerosecs trabajos cientzﬁcos,l ’ha
evolucionado con los grandes cambios de las técnicas de produccion.
Sin embargo, domina todavia ampliamente las cotizaciones de la ter-
nera en los principales mercados, o

Hacia 1970, los problemas de la cotizacién y la disminucion inevi-
table de la importancia del mercado de La Villette, que mar‘caba- has-
ta entonces la pauta del mercado francés, incitaron al Ministerio dfe
Agricultura a pedir a la SIBEV que estudiara un sistema de clasi-
ficacién y de cotizacién nacional de la ternera. De aeuerd‘o con los
investigadores del T.N.R.A. vy del L T.E. B, gquienes visitaron l_os
principales mercados franceses y examinaron los ierneros comercia-
lizados, se propuso un catalogo de terneros (19), que fue homologadp
oficialmente en 1972 (20}, Dicho catilogo tiene en cuenta cuatro cri-
terios: peso, color, conformacion y engrasamiento.

Dentro de tres gamas de peso [menos de 80 Kg. (ligeras), de 80 a
120 Kg. (medias) v més de 120 Kg. (pesadas}], las canales se caracte-
rizan por el color (cuatrc intensidades: bhlanco, rosa claro, rosa ¥y
rojo), st conformacion (segin una tabla F.R. A. N., desde _con‘fo’rma—
cién excelente hasta media) v el estado de engrasamiento, segin la
importancia y la reparticién de la grasa de revestimiento y.el des-
arrotlo de la grasa perirrenal en ires grados (poco cubierto, bien aca-
bado y muy bien acabado). )

Cuando se anuncid el marcado obligatoric (12), un nuevo (;ataio-
go con codificacién por letras E. U.R. O. P A, de la conformacio‘n fue
preparado por un convenio interprofesional y homologado bajo los
auspicios del O.N. L B.E. V. (21,

Se definen los puntos donde se deben marcar, asi como la ordt?-
nacién de los signos utilizades. La clasificacién se expresa en el si-
guiente orden: una cifra (color), una letra (conformacién} y una ci-
fra (estado de engrasamiento). Con relacién al de 1972, el nuevo ca-
talogo conserva el misme nimerc de clase de coloz:((cuatrc)_, rnien-
tras que el estado de engrasamienio y la confsrmam,on han- sido am-
pliados a cinco, lo cual permite una presentacién més precisa de las
canales. El cuadro 5 presenta los catdloges homologados vigentes.
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V.—LAS CALIDADES EN EL CASO DE LOS OVINOS

A pesar de representar una pequefia parte del consumc de los
franceses, el cordero ocupa el primer puesto en los valores gastro-
némicos de origen cdrnico, lo cual se materializa actualmente a nivel
detallista por unos precios de compra por kilogramo que son, sin
duda, los méas altes del mundo. Recordemos que como media el pre-
cio del cordero de buena calidad en el matadero es 1.5 veces supe-
rior al de la ternera de excelente calidad. Aunque estos atractivos
precios no suscitan progresos decisivos en la produccién ovina fran-
cesa, levantan un gran entusiasmo enire los agentes comerciales de
los paises exportadores.

Con el tiempo, el comercico internacional del cordero penetraré
profundamente en el mercado francés, donde se enfrentan a una pro-
duccion nacional variada en cuanto a la conformacion, de escaso en-
grasamiento y de excelentes cualidades organclépticas, al menos
mientras los métodos de alimentacién propios de los rumiantes, v en
particular de los ovinos, aseguren la parte esencial de la produccion.
L.os matices, gue marcan quizd la diferencia en lo gue se refierve a
los elementos cualitativos de base, se caracterizan por criterios acce-
sibles en: el mataderc: peso, sexo, madurez del esquelete, forma, mo-
delado de la canal, importancia y consistencia de la grasa, color y
espesor de los planos musculares.

Durante mucho tiempo, la descripeidn de las canales a nivel de la
comercializacién fue somera, no distinguiendo mas que cuatro clases
esenciales de calidad global: extra, primera, segunda y tercera para
los corderos y lag ovejas,

Con fines de diferenciacion, y durante la década de los 50, & nivel
de las cotizaciones, se habia introducido la nocidn de cordero de
hierba y de establo. Era una concesidén gue anunciabs la necesidad
de cambio, pero los sistemas jerdrguicos no cedieron hasta fechas re-
cientes, ante la creacién de un sistema descriptive gue se propuso
por primera vez en 1964 para las canales ovinas (22).

Apoyéandose en log irabajos desarrollados por la investigacidn, se
hize en 1971 una propuesta maéas detallada, establecida en colabora-
eidn con &l LT, Q. V. L C. {23). Fue finalmente un catilogo hasado
en el examen de la conformacidn v del estado de engrasamiento, di-
vidido en cinco clases el que se homologd en 1973, a propuesta del
ONIBEV (24).

Esos catdlogos, aplicables a las ovejas v cordercs, divididos en
varias clases de peso, son, efectivamente, una etapa hacia la deserip-
cién objetiva de los caracteres de las canales, pero no se puede ad-
mitir gue sdlo la consideracién de dos criterios, divididos cada uno
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CLASIFICACION DE CANALES DE OVINO Y BOVINO
EN EL REINO UNIDO

A, CUTHBERTSCN
Meat and Livestock Commission
Milton Keynes
U. K.

InTRODUCCION

La Meat and Livestock Commission (MLC) fue creada por de-
creto del Parlamento en 1967 v es financiada por un impuesto sobre
el sector de la carne. Su objetivo primordial es promover una mayor
eficacia en los sectores de la carne y de la ganaderia, v una de las
principales vias para conseguirlo se basa en la ereacién y aplicacién
de esquemas de clasificacién de las canales. Asi, pues, pasemos a ver
qué significa clasificacién de canales y como puede ésta ayudar a
mejorar la eficacia del sector,

El principio basico es que una simple descripeién de la canal apli-
cada a cada una de ellas en el punto en que se efectiian las pesadas,
al final de la cadena de faenado del matadero, puede mejorar la efi-
cacia del sector a través de la influencia que puede ejercer en una
amplia gama de decisiones sobre la producecién y la comercializacién.

Las diferentes clases previstas en la clasificaciéon describen en
términos simples cada una de las caracteristicas de la canal de im-
portanciz para los comerciantes en sus operaciones de despiece vy
preparacién de la carne para la venta, La clasificacion no es lo mis-
mo que la gradacion, pero los comerciantes de carhe pueden selec-
cionar y agrupar las diversas clases como base de los grados o espe-
cificaciones gue mas se ajusten a sus propias necesidades. En Gran
Bretafia es més necesario disponer de un esguema nacional de clasi-
ficacién que de un esquema de gradacién, v ello se debe a la calidad
variable de la carne sacrificada en el pais y a la variacién en lo que
los comerciantes de carne de las distintas partes del pafs conside-
ran como carne de primera y segunda calidad,
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Las aplicaciones que se pueden hacer de los esguemas de clasifi-
cacion son numerosas, Evidentemente, las ventajas que proporcicnan
varian en funcién de la empresa y del momento v ia situscién en
que se apliguen, y su importancia varia segin sean aplicados por
productores, mayoristas o detallistas. Sin embargo, si se utiliza ple-
namente el polencial de un esquema de clasificacién, las ventajas
que proporeionara a tode el sector superaran a los cosies ccasiona-
dos por dicha descripeidn de las canales.

Desde el punto de wvista del productor, la clasificacién es benefi-
ciosa, porgue a corte plazo puede ayudarle a decidir donde v cudn-
do debe vender sus animales de manera més ventajosa. A largo pla-
zo, el feedback de la informacién sobre la clasificacion a partir del
mataders puede ayudarle a saber gqué modificaciones debe introdu-
cir en sus métodes de cria y manejo para satisfacer mejor las futuras
necesidades del mercado. Para el matadero o el mayorista, la clasi-
ficacién constituye una ayuda importante, ya que le permite espe-
cificar con mas precision sus necesidades a los producteres. Puede
usar la clasificacién para definir sus grados, a los cuales puede apli-
car precios extras y descuentcs con el fin de estimular y desalentar
la entrega de ciertos tipos de canal, pudiendo asi utilizar la clasifica-
cién para contribuir a un ajuste de la oferta y la demanda. Los de-
tallistas, v especialmente las grandes cadenas que se abastecen de
varios proveedores, pueden dar a éstos una especificacidn del tipo de
canales que desean recibir. La clasificacién les permite hacer una
especificacién bésica de sus necesidades y evita las visitas a mata-
deros y mercados centrales para seleccionar personalmente las ca-
nales, una vez establecidos los tipes gue prefieven.

5i todos los componentes del sector utilizaran la clasificacién se
conseguiria un mejor conecimientc de las necesidades v se estimu-
larfa a los productores a producir los tipos de canales solicitados por
ios detallistas v sus clientes.

Lz MLC introdujo oficialmente sus esquemas de clasificacién de
canales de bovinos y ovinos en 1972 y 1975, respectivamente. Dicha
introduceidn tuvo caracter voluntario, y a principios de 1978 se cla-
sificd aproximadamente el 25 por 100 de los hovines (excluyendo
vacas y toros) y el 30 por 100 de los ovinos (excluyendo ovejas ma-
dres y moruecos). En Gran Bretafia hemos tenido la suerte de poder
introducir estos esquemas a bajo coste, puesto que el personal de la
MLC ya estaba trabajando en matadercs de todo el pais sobre dere-
chos estatutarios. Ademas, el trabajo de clasificacién es realizado
por un organismo independiente (MILC), lo cual hace que se deposite
una mayor confianza en los esquemas.
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Dado que el esquema de bovinos se introdujo antes gue el de ovi-
nos, vames a considerarle en primer lugar.

PropUCCION BRITANICA DE CARNE DE BOVINO

El esquema de clasificacién de bovinos actualmente en vigor en
Gran Bretafia refleja la clase de canales producidas, por lo que nos
parece oportunc hacer una breve descripeidn de la produccién de
bovino en el pais.

La carne de bovino vendida por los detallistas en Gran Bretana
es predominantemente de castrados y novillas —unos dos castrados
por cada novilla— En total, los casirados constituyen aproximada-
mente el 50 por 10¢ del pesc total de las canales producidas; las no-
villas, el 19 por 100; los novillos, aproximadamente el 1 por 100, y
los machos v hembras maduros, alrededor del 30 por 100. Una gran
proporeién de la carne de toro y vaca maduros se dedica 2 fines in-
dustriales.

La produccitn de carne de vaca constituye la menor proporcién
de la produccién total del mercado detallista en los paises de la
C.E.C, al contrario de Io gue sucede en Gran Bretafia, porque una
gran proporcion de las crias de las vacas britdnicas se engordan has-
ta alcanzar pesos de acabado. En la mayorfa de los paises de la
C.E.E, estas crias se destinan a la produccidén de ternera blanca o
de leche,

Una segunda diferencia entre la produccion en Gran Bretafia y
en el continente es que la produccion de tores para carne iodavia no
estd bien establecida por varias razones, incluidas las normas de se-
guridad en la explotacidn.

En Gran Bretafia hay una vaca de carne por cada dos de leche
(véase fig. 1). Los cruzamientos de vacas lecheras con foros de razas
de carne estdn generalizados, y gran parte de las crias de raza pura
v cruzadas nacidas de dichas vacas lecheras se dedican a la produc-
cion de carne. Como es necesario producir animales de reposicidn,
una parte impertante de la produccidén de carne de bovine procede
de terneros castrados de razas lecheras, sobre tode la frisons. El cua-
dro 1 ilustra la produccidn de carne de bovino a partir de animales
jovenes, segtn el tipo de raza.

El tipico sistema de produccién de carne de bovino consiste en
sacrificar Ios animales a los dieciocho meses de edad, pero la edad
media al sacrificio es probablemente bastante superior a la mencio-
nada, siendo sacrificado un peguefic nlmero de snimales a la edad
de un afo, aproximadamente, lo cual es compensado por una mayor
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proporeién de sacrificios a los dos afios 0 mas. La alimentacion a base
de hierba, en pastorec o tras su conservacion, es la base de la mayo-
ria de los sistemas de produccién. El peso medic de la canal (exclu-

vendo la grasa perirrenal v la pélvica - KKCF) es de unos 265 Kg.-

para los castrados y de 220 Kg. para las novillas. El porcentaje medio
de la grasa de recorte (excluyendo KXCF) supera el 20 por 100, cifra
notablemente superior a la de la mayoria de los paises del continente
Suropeo,

En éstos, la carne de bovino se vende al consumidor con la grasa
casi enteramente recortada. Por el contrario, el consumidor britanico
estd dispuesto a aceptar una cantidad bastante grande de grasa —el
promedic para fodas las canales vendidas al detalle (casi siempre
sin hueso) es del 18 por 100, aproximadamente—, Esto es fradicional,
v ha sido fomentado por muchos comerciantes de carne, gue impul-
san a las amas de casa a aceptarlo, haciéndoles creer que dicho nivel
de grasa es esencial para que la carne sea de buena calidad, a pesar
de que las investigaciones cientificas demuestran lo contrario, Sin
embargo, la aversidén del consumidor a la grasa se estd introduciendo
inclusc en Gran Bretafia, debido a lag subidas de precios y, por con-
siguiente, al deseo de reducir al minimo los desechos, a la preferen-
cia por las grasas insaturadas v al deseo de no engordar, ete. Esto
da lugar a que se prefieran bovinos mdas magros.

Esta tendencia esta siendo igualmente estimulada por los mata-
deros, que también se dedican a despiezar canales y a vender piezas
de primera calidad empaguetadas al vacic y previamente desprovis-
tas del exceso de grasa. Ellos estin descubriende la influencia de la
grasa en la proporeidén de carne vendible gue pueden producir,

CiLASIFICACION DE CANALES DE BOVINO

El establecer el esquema de clasificacién era necesario encontrar
el equilibrio adecuado entre la sencillez y la precision. Debia poder
aplicarse en la cadena de faenado y, no obstante, permitir que las
canales fueran clasificadss segun criterios de importancia econdémica
tangible al despiezarlas v comercializarias. Ademas, las técnicas des-
eriptivas a utilizar tenian que ser lo mas “objetivas” posible.

Teniende en cuenta estos requisifos se procedid a examinar los
criterios potenciales que debian incluirse en el esquema. Por ejem-
plo, se decidib que el drea de la seccidn transversal del M. longissi-
mus (ojo del musculo o nuez de la costilla) no se podia incluir, ya
que no se puede medir en la cadena de faenado, y su importancia
econdmica en Gran Bretaiia no es clara. Tampoco se puede determi-
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nar la textura de la carne en la cadena de faenado, v fampoco es
clara su importancia econdémica. Seria Uil poder incluir el fipo de
raza en el esquema de clasificacién, pero no es un criferio practico
para incorporario de manera general. La importancia comercial del
color de la carne es evidentemente grande, pero tampoco se puede
determinar en la cadena de faenado. Lo mismo se puede decir del
color de la grasa. La inclusion de esta ultima caracteristica compli-
caria la descripeién, sin contribuir mucho a la precision, y de todos
modos se podria incorporar en una especificacion si asi lo deseara al-
gun detallista.

Siguiendo un procesc de eliminacién, quedaron, para su inclusién
en el esquema, los cinco puntos siguientes: peso, sexo, edad, estado
de engrasamiento v conformacién o forma. Todos ellog confribuyen
a determinar los tres factores bésicos importantes, a saber: las ca-
racteristicas de la carne, la cantidad de carne vendible y su distribu-
cién v espesor en toda la canal. Consideremos ahora cada uno de los
cinco criterios.

Peso de la canal

Este punto no planteabs grandes probiemas de definicidn, puesto
gue va existia una especificacidn comin para diversos esquemas de
ayuda gubernamental. La especificacidon standard ya establecida
(MLC, 1974} permite gue las canales sean preparadas incluyendo o
excluyendo la grasa perirrenal y la pélvica (KKCF). El peso gue se
describe es en frio, v se obtiene pesando la canal antes de transcu-
rrida una hora después del sacrificio, cuando se denomina “caliente”,
v aplicando después una deduccién a este peso.

Sexo

Su principal objetivo es distinguir el casirado del toro joven y la
novilla de la vaca. Esta se define como hembra que ha coneebido,
excepto en el caso de las prefiadas, cuya calidad de la canal se con-
sidera no ha sido gravemente afectada. Se utilizan las letras S, H,
C v B para identificar los castrados, novillas, vacas y forcs, respec-
tivamente. Castrados = Steers, Novillas = Heifers, Vacas = Cows ¥
Toros = Bulls,




104

Edad

Se rechazd la determinacién del grado de osificacion, color de los
huesos, efe, en favor de la edad fisioldgica, medida relativamente
imprecisa, perc adecuada, que se obtiene observando la denticion.
En la situacién britdnica lo Gnico que hay que hacer entre las ter-
reras no paridas es separar los animales de mas edad, con cuatro in-
cisivos permanentes o mas (identificados por la letra T), del grupo
predeminantemente “joven”, con dientes de leche o dos incisivos per-
manentes (identificados por la letra Y).

Estado de engrasgmiento

Se decidic distribuir las canales segin su porcentaje de grasa.
El porcentaje total de la misma estd en relacién con la grasa que
exige el comercio, siguiendo un método especial v recorte del exceso
de grasa que se muestra en la figura 2. Considerandolo junto con el
peso de la canal, el porcentaje de grasa guarda una relacién bastante
estrecha con la grasa de cobertura {es decir, con el espesor real de la
capa de grasa subcutdnea) y con la grasa que se encuentra entre los
musculos en las superficies de los recortes (grasa intermuscular).
También es bastante adecuado para describir el “nivel de grasa” al
hablar de la calidad.

Aungue se consideraba que lo mejor era definir las clages de es-
tados de engrasamiento a partir de una base objetiva —escala de por-
centajes de grasa subcutinea—, se decidid basar la clasificacién en
dicho porcentaje de grasa, estimado a ojo. Las canales se puntian de
1 a b, en base a una escala o nivel de engrasamiento, indicando 1 la
clase méas magra y 5 la més grasa. En el cuadro 2 se indica la gama
de grasa subcutanea que corresponde a cada una de esas clases. Deg-
de 1974 se subdivide la clase 3, denominandose 3H las canales mas
grasas y 3L las mis magras. Ademés, las canales de la clase 5 que
son demasiado grasas se clasifican como Z. Aquellas en que la distri-
bucién de la grasa se sale de lo comin se identifican como P (grasa
distribuida irregularmente), U (grasa excesiva en ubres o en Ila re-
gion inguinal de los costades) y K (grasa perirrenal y pélvica exce-
siva (KKCT)}. En este Gltimo caso se estima que el peso del KKECTF es
superior al 5 por 100 del peso de la canal.

Se ha examinado la posibilidad de utilizar medidas objetivas en
lugar de valoraciones subjetivas de la grasa, pero hasta ahora no
se ha encontrado ninguna combinacién sencilla de las medidas toma-
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das en la canal intacis gue pueda sustituir adecuadamente a una
valoracion subjetiva de cada canal. Sin embargo, se sigue intentando
encontrar un sistema mas objetive. Mientras tanto se estan utili-
zando patrones fotograficos de referencia con fines de entrenamiento
y estandardizacién, v existe un programa coordinado de controles
para la supervisién de los clasificadores.

Conformacién

A lo largo de los afics se ha ido cuestionando el valor de los jui-
cios emitidos sobre la conformacidon o forma de las canales como
indicadores de su composicién o de la distribucidon de los principa-
les tejidos.

La informacion procedente de mi pais v de ofros demuestra ac-
tualmente que, inclusc entre tipos de bovinos muy distintos v cual-
guiera que sea el nivel general de desarrollo del muscule, su dis-
tribucidon por peso entre los distintos musculos es mucho menos
variable due otras caracteristicas de la canal. Las diferencias que
existen entre razas vy que pueden efectivamente ser fan grandes
que resulten econdémicamente importantes, no estan estrechamente
relacionadas con la conformacidén v es dificil que se puedan detec-
tar a ojo. Se sabe gue existen diferencias sistemdticas entre razas,
aunque bastante pequefias, que se pueden relacionar con la forma.

Cuando se comparan canales de un tipo de raza determinado al
mismo peso v nivel de engrasamiento, parece ser gue lo que defer-
mina la principal diferencia entre canales de distinta forma es el
espesor del musculo més la grasa, v no la cantidad de carne ven-
dible. Este espesor podria tener importancia en la reduccién de los
desperdicios v en la preparacion de piezas mas atractivas. Sin em-
bargo, la probable importancia econdémica de factores tan sutiles como
los mencionados debe valorarse con prudencia en relaciéon con la
clara importancia econémica del mayor o menor peso de-carne ven-
dible.

Esto implica gue el valor de una buena conformacién, a la que
tanta importancia se da en las exposiciones o cuando se regatea el
precic de las canales, debe considerarse con hastantes reservas, so-
bre todo dentro de un mismo tipo de raza. Las diferencias que se
aprecian en cuanto a la forma se dehen principalmente a diferencias
en el estado general de engrasamiento, en la distribucidén de la grasa
v en el espesor de los musculos. Una de lag razones por las que
ia conformacion ya no tene el valor que tradicionalmente se le atri-
buia es que entre canales de pesc y estade de engrasamiento seme-
jantes puede haber diferencias de forma para un mismo peso de
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musculo en la nalga, por ejemplo, masculo que en un caso se puede
distribuir en torno a huesos largos {dando lugar a una mala con-
formacién) o, en otro caso, en torno a huesos mas cortos {originando
una mejor conformacidn),

La inclusién de la conformacion en la clasificacion estd justifi-
cada por su relacién con el espesor del musculo. Pero, ademas, la
conformacién en combinacién con las demas caracteristicas da algu-
nas indicaciones sobre el tipo de raza, que a su vez permite detec-
tar las mejores canales enire varias de pesc y estado de engrasa-
miento semejantes.

La clase de confermacién se determina por apreciacién visual de
la forma general, teniendo en cuenta la compacidad de la canal y
la compacidad de la pierna. Se admite que el estade de engrasa-
miento. influve en la forma general, pero no se aplica ningtn fac-
tor de correceidn. Hay cinco clases, indicando la 5, conformacién
muy buena, v la i, conformacion mala, Ademas, las canales de con-
formacion muy mala se clasifican como Z. El patrdn fotografico de
referencia para la conformacién consta de una serie de siluetas para
poner de manifiests que no se juzga este caracter independiente-
mente del estado de engrasamiento y del desarrollo muscular.

Conviene senalar en este punto gue en la actualidad la clasifi-
cacion sdlo se aplica a los castrados, a las novillas y los tores jove-
nes, Se ha previsto ampliar el esquema e incluir a las vacas, pero
esto presents problemas, ya que normalmente se despojan del exceso
de gresa antes de llegar a la fase de pesada y clasificacidn. Para
que la clasificacién con respecto a una caracteristica clave, como es
el engrasamiento, sea significativa, debe preceder al recorte del ex-
ceso de grasa. Si se resuelven estos problemas habrd gue introducir
aigunas modificaciones en el esquema actual. Coneretamente, habré
que introducir una clase cero para la grasa v modificar el extremo
inferior de la escala de conformacién, con el fin de incluir las for-
mas méas extremas de algunas vacas.

La tabla de engrasamiento y conformacidn

Una caracteristica primordial del esguema de clasificacidén es que
describe las canales por separado, en cuanto al estado de engrasa-
miento y la conformacion, de modo que cada canal debe guedar in-
cluida en una de las combinaciones de dichas caracteristicas en la
siguiente tabla de doble entrada:
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Clase segun grasa
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Como se puede apreciar, las canales incluidas en la clase 2 para
la grasa, por ejemplo, pueden estar en una clase para la confor-
macién que vaya desde 5 (muy buena) hasta Z (muy mala). Del
mismo modo, las canales de la clase 3 para la conformacién, por
ejemplo, pueden estar en una clase para la grasa que vaya desde
la 1 hasta la Z. Las descripciones de la clasificacion permiten incluir
cualquier canal en sélo una de las casillas de la tabla, mencionan-
dose siempre la clase para la grasa antes que la de la conformacién.
De esta manera, 25 (que hay que leer dos cineo, y mo veinticinco}
deseribe una canatl de la clase 2 para la grasa y 5 para la confor-
macion.

REsvuLTaDOS

Desde su introduccion, la aplicacién del esquema de clasificacidn
ha sido voluntaria. Hasta principios de 1977 se clasificaban apro-
wimadamente el 40-45 por 100 de todos log castradoes, novillas y
toros jévenes, pero el temor de un posible impuesto por el servicio
hizo que algunos participantes se vetiraran, lo cual determiné una
notable disminucién del porcentaje de canales clasificadas, pero se
ha producido una cierta recuperacién y el porcentaje en marzo de
1978 era del 27 por 100, aproximadamente.
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Ademas de proporcionar una informacién mds clara para el co-
mercio diario entre preductores, mayvoristas v detallistas, asf como
una base para fomentar la produccién de un mayor ntimero de los
tipos de canales exigidos en el comercio de la carne, la aplicacion
del esquema genera una gran cantidad de datos que permiten exa-
minar las variaciones de peso, estado de engrasamiento y confor-
macién segun la época, el sexo v la zona del pais. Los resultados
de los andlisis realizados han sido presentados en detalle por la
MLC (1975} v por Kempster v Harrington (1978). A confinuacién
exponemos algunos resultados de interés referenies a una muesira
de la tercera parte de las canales clasificadas entre 1973 y 1976, to-
mada al azar,

En el cuadre 3 figura el ntimerc de canales muestreadas por cada
sexo, ast come los pescs medios por canal v su distribucién, La re-
lacién: de bovines machos {castrados y toros jévenes) v novillas fue
de 2,35. Las canales de castrados pesaron 45 kilogramos més que
las de las novillas, pesando el 30 por 100 de éstas menos de 200 kilo-
gramos.

El cuadro 4 contiene log resultados relativos al estado de engra-
samiento y & la conformacidén. Aunque los castrados fueron saerifi-
cados por término medic a pesos mas elevados que las novillas, no
obsiante, eran méas magros, con un 08 por 100 menos de grasa sub-
cuténea que éstas. Los canales de toros jovenes contenian un 2 por
100 menos de grasa subcutinea que la de loz castrados, correspon-
diendo asf el 70 por 100 a la clase 2 para la grasa.

En la muestra de canales clasificadas se relacionaron el peso, el
estade de engrasamiento v la conformacién. Los coeficientes de re-
gresion de la grasa subcutinea estimada (SF,) sobre el peso fueron
de 0,031, 0,041 y 0,026 S¥ /Kg. de peso de la canal para los castra-
dos, las novillas y los toros jévenes. respectivamente. Aungue, evi-
dentemente, dichas cifras no representan los indices de acumulacién
de grasa de los animales en crecimiento, sino que son las relaciones
compuestas de las influencias de las distintas razas sometidas a
sistemas de produccion distintos v sacrificados a pesos v estados de
engrasamiento distintos, demuestran, no obstante, lo que va se su-
ponia, es decir, que son los tores Ios gue engordan mas despacio
y las novillas mas deprisa.

Los coeficientes de regresiéon de la conformacién sobre la SF.
fueron de 0,28, 0,18 y 0,31 para los castrados, las novillas v los toros
jovenes, respectivamente. Dichas regresiones positivas reflejan, hasta
cierto punto, el heche de que la conformacion se determina como
espesor de la grasa y el musculo v gue se tiende a atribuir una
mejor puntuacién a las canales méas grasas,
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Se encontraron marcadas diferencias regionales en cuanto al peso,
el estado de engrasamiento vy la conformacién de las canales clasi-
ficadas, tal como se apreciz en el cuadro 5. Es dificil determinar
hasta gué punto reflejan estos resultados el tipo de ganado bovino
producide en las distintas regiones, va que existe un gran movi-
miente entre las mismas de animales para el sacrificio. Sin embargo,
tales resultados dan una 1til indicacién sobre los tipos de canales
producidos en distintas partes del pals, sobre todc en el norte de
Escocia, que en este sentido es una zona més auténoma que las
demas.

Las canales de los bovinos sacrificados en ¢l norte de Escocia
eran las méas grasas y de mejor conformacién, lo cual refieja la in-
fluencia de las razas de carne de madurez més precoz, particular-
mente la Angus. Las canales mas magras se producian en el norte
de Inglaterra, y esta caracteristica, junto con una conformacién me-
jor de lo que se suponia para ese nivel de engrasamiento, se deriva
probablemente de una mayor utilizacidn de razas continentales
musculosas en esa parte del pais.

La figura 3 ilustra algunos resultados mas recientes de la clasi-
ficacién, mostrando el porcentaje de canales clasificadas en Gran
Bretafia en 1977, en cada una de las casillas de la tabla de engra-
samiento y conformacion. La concentracién de canales en las clases
centrales de engrasamiento y conformacién oculta gran parte de las
variaciones entre mataderos vy regiones,

PropUccrdw oviNg EN GraN BRETANA

Como en el caso de los bovinos, el tipo de esquema de clasifi-
cacidén establecido refleja la clase de produccién ovina que se pre-
tende clasificar. La pauta tradicional de esta produccién en Gran
Bretafia incluye un sistema de cruzamientos estratificado, estrecha-
mente relacionado con la altitud de los pastos. Empezando con los
rebafios de pura raza en las zonas mds montafiosas, ls segunda fase
consiste en el traslado de ovejas adultas desde dichos rebafios hacia
zonas mas bajas para ser apareadas con mortecos ‘de las razas cru-
zadas Longwool. Las ovejas procedentes de esos cruzamienios son,
a su vez, apareadas con moruecos de razas Down, para producir cor-
deros para el sacrificio, principalments en explotaciones de las lla-
nuras (MLC, 1973).

Es comprensible que para hacer frente a las variadas condicio-
nes ambientales en que se crian y acaban los ovinos se hayan de-
sarrollado multiples razas a lo large de los siglos. En la actualidad
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pasan de 59, pero de lejos la més importante es la Suffolk, raza gue
por si sola aporta aproximadamente un tercio de los genes a la ge-
neracién de cordercs para el sacrificio.

Los sacrificios de corderos siguen una pauta estacional, que va
aumentando de mayo a diciembre y decreciendo a partir de ese mes.,
A partir de mavo se va produciendo un ineremento continuo de la
proporcién de cordercs de mayer tamafic, que permiten apreciar en
parte las diferencias regionales en cuanto a las razas y sistemas de
produccion. Es, pues, evidente gue el cordero britdnico es un pro-
ducte muy variable,

La oferta tetal y el consumo per capita de carne de ovine en
el Reinc Tnido han disminuido a partir del principio de Ia década
de Ios sesenta. Una de las razones de la regresidn del consumo
puede ser gue los consumidores consideran que la carne de ovino
mayor y menor es excesivamente grasz, y es posible gue la cali-
dad del producto no haya podido hacer frente a una ereciente aver-
sién a la grasa.

Por supuesto, Gran Bretafia sole tiene un 55 por 100 de auto-
abastecimiento en cuanto a la carne de ovino, pero aungue las im-
portaciones de corderc congelado de Nueva Zelanda v Australia si-
guen siende muy importantes, se ha ecreado un notable comereio
de exportacién de cordero fresco solecto hacia €l continente, espe-
cialmente Francia v Alemania.

Las pauias de la demanda de canales ovinas en Gran Bretafa
son muy diversas. Elio se debe en parte a la gran diversidad de
animales para el sacrificio gue ge encuentran en el mercado, y en
parte a las diferencias en el comercio y en las preferencias del con-
sumidor. Cada comerciante tiende a favorecer ciertos pesos de ca-
nales segin el peso de las principales piezas obfenidas por las téc-
nicas de despiece tradicionales.

Comercializacidn

Unos 135 mataderos manejan unos dos tercios del total de ovi-
nos que se sacrifican. Mientras que ha habido una larga historia
de ventas a peso muerto, unida a los sistemas de clasificacién para
cerdos, en la gue casi el 90 por 100 de los cerdos comprados por
los mayoristas se ha realizado de esta manera, la situacién de la
carne de bovino y ovino es muy distinta. E! porcentaje de ovinos
comprados a peso muerto ha permanecido relativamente constante
en los tliimos anos, siendo aproximademente del 37 por 100 -—aun-
que, indudablemente, es mayor en los grandes mataderos. Sin em-
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bargo, es cada vez mayor la importancia de la comercializacidén a
través de cooperativas, y un creciente numero de productores recc-
nocen las dificultades que hay para conseguir una descripcion clara
de las necesidades del mercado acudiende a los mercades de su-
bastas.

El método normal de compra de corderos en base a su pesc muerto
ha tendido a crear el establecimiento de una tasa lineal negociada
por kilogramo de peso de canal para toda la partida o lote de ani-
males. Asi la tasa conseguida depende, por ejemplo, de la opinidn
del mayorista sobre la calidad media de los corderos comercializa-
dos por un productor particular y del deseo que el mayorista tenga
de animar al productor a venderle a él. Los productores requieren
apoyo financiero necesario para producir mejores canales vy los es-
timulos necesarios, salvo los que puede suministrar el mercado si
existe la compensacién de penalizar las canales de baja calidad.

Varigbilidad de los cangles de cordero

Durante el proceso de creacién de nuestro esquema de clasifica-
cién de canales, efectuamos una encuesta para obtener informacion
sobre el grado de variacién entre tipos de razas y dentro de los
mismos v poder estimar dichas variaciones entre canales a nivel de
las cadenas de faenado de avance rapido (KempsTER y CUTHBERTSON,
1977,

Para reslizar dicha encuesta se dividieron las razas britdnicas
en siete tipos principales, desde la Welsh Mountain y la Scottish
Biackface hasta los tipos Southdown y Kent. Dentro de cada unc
de esos tipos se distinguieron varios subtipes y muestras comercia-
les que, para cada tipo de cordero, se obtuvieron de los productores
por el procedimiento mnormal de comercailizacién al principio, en
la mitad v al final de la campafia de sacrificios. Las canales selec-
cicnadas en el matadero en aquellas ocasicnes para someterlas a
una evaluacién detallada debian representar la amplia gama nor-
mal de canales producidas, evitando solamente los casos exiremos
de estado de engrasamiento y conformacién.

El plan era obtener 27 corderos “promedio”, 27 “malos” y 27 “bue-
nos” de cada uno de los principales tipos, pero el nimero real obte-
nido fue inferior (437 corderos en total). El cuadro 6 indica las me-
dias de los distintos grupos de tipos de razas para una misma época
de muestreo, Se encontraron grandes diferencias en cuanto al pesc
de la canal enfre los distintos grupos de tipos de razas, siendo el
Welsh Mountain ¢! mas ligero v Lowland Longwool el de mayor
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peso. También hubo importantes diferencias en cuanto al estado de
engrasamiento, de hasta 4,5 por 100 para la grasa subcutanea ¥y
7 por 100 para la grasa total. Los corderos sacrificados en la mitad
de la campafia eran mdas grandes y bastante mas grasos gue los
sacrificados hacia el principio de la misma. Es importante recono-
cer que estos datos no revelan hasta qué punto las variaciones den-
tro de los grupos se debian a factores genéticos o ambientales, pero
la gran variabilidad dentro de los tipos de razas muesira las posi-
bilidades que existen para aumentar la uniformidad a través de
una seleccién méas cuidadosa de corderos para el sacrificio.

CLASTFICACION DE CANALES DE OVINO

Para crear e introducir un esguema de clasificacitn de canales
ovinas hubo gue esperar a gue se establecieran esquemas para los
cerdos vy los bovinos. Hasta el otono de 1973, después de celebrar
consultas con las organizacicnes de productores y comerciantes de
carne, nc se inicid un esquema experimental de clasificacién de ovi-
nos. Después de transcurrida con éxito una fase experimental, se
introdujo formalmente el esquema, con caricter voluntario, en el ve-
~ano de 1075, Actualmente se autoriza a ir ampliando dicho esquema
selectivamente a los puntos en que exista una demandsa suficiente
de mayoristas susceptibles de aplicarlo activamente en el comercio.
En marza de 1878, 1 porcentaje de ovinos clasificados, excluyendo
ias ovejas v los moruecos, fue del 28 por 100.

El esquema es puramente descriptivo, concentréndose en las ca-
racteristicas de importancia para los comerciantes de carne al des-
piezarla v prepararla para la venta. Con él no se intenta clasificar
o agrupar las canales en cuanto su “calidad”, va que, como hemos
sefialado anteriormente, hay una gran variacién en la demanda. A pe-
sar de la competencia que presenta el cordero calificado de Nueva
Zelanda, la ausencia de un esquema nacional de gradacion o cali-
ficacién para el cordero briténico no se considera como un inecon-
veniente, va que, como funciona un esquema descriptivo de clasifi-
cacién, los comerciantes de carne pueden expresar sus propias
necesidades con respecto a los distintos tipos de cordero en relacién
con el precio, fomentando asi un mejor ajuste de la oferta v la
demanda.

El esquema de ovinos, gue tiene muchas semejanzas con el de
bovinos, describe las canales segun cuatre caracteristicas claves:
peso, categoria, estado de engrasamiento y conformacion.
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Peso

Se define como peso de la canal fria, después de definir lo gue
se entiende exactamente por canal (MLC, 1974), Actualmente, 1a es-
pecificacion incluye en el peso la grasa perirrenal y pélvica. Es im-
portante gue los productores no subestimen la importancia de que
;1. p:zso de la canal sea refrendado por una tercera parte indepen-

iente.

Categoria

En la actualidad se distinguen cinco categorias: cordero, cas-
trado, cordera, morueco y oveia, Se trata esencialmente de grupos
por edad/sexo, v puede gue se desee modificar su definicidon, o por
lo menos algunos de los nombres, una vez que deje de estar en
vigor el Esguema Gubernamental de Garantia de Ovinos de Cebo,
gue utiliza dichas categorias. ‘

Estado de engrasamiento

Se trata de una caracteristica esencial, ya que, entre canales de
peso semejante, ejerce una notable influencia en la cantidad de carne
vendible. Al describir el estado de engrasamiento en el esquema, se
decidié que debia hacerse subjetivamente hasta que se pudiera en-
contrar una técnica objetiva mas exacta y que pudiera aplicarse a
las canales calientes en rapide avance en la cadena de faenado, Ace
tualmente hay pruebas de que, para fines practicos, se puede hacer
una clasificacidén suficienfemente exacta con respecto al estado de
engrasamiento, mediante una estimacion subjetiva. La clasificacidén
segtn la grasa incluye la determinaciém del grado de desarrollo de
la grasa subcutanea a base de una escala de 5 puntos en la que
I =muy magra v b = muy grasa, quedando las clases 2, 3 y 4 para
describir el estado de engrasamiento de Ia mayoria de las canales.
Aungue la clasificacidon se hace a ojo, hay una base objetiva en el
sentido de gue cada puntc de la escala estd relacionadc con una
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gama de porcentajes determinada para la grasa subcutinea de la
canal, como se puede ver a continuacion:

Gama Ge grasa subcutdnea

Clase segin grasa en la ecanal (%)

‘ Menos de 6
6- 9.8
.. 10-13,2
14-17.8

18 6 mas

I H GO N

Recientemente se ha modificado el esquema al ofrecer al mayo-
rista la opcidn de dividir la clase 3 en dos partes: 3L (menos grasa)
y 3H (més grasa).

Ademas de deseribir el grado de desarrollc de la grasa subcu-
tinea, las canales en que el 5 por 100 de su peso estd consti‘Fuido
por la grasa perirrenal y pélvica {(juzgadas subjetivamente) se iden-
tifican con la letra K,

Conformacion

Como en el esquema de bovinos, una caracteristica importante
es la descripcién por separado del estado de engrasamiento y la con-
formacién de la canal, Esto significa que, por ejemplo, el valor que
los comerciantes atribuyen a la conformacién se puede determinar
en canales de peso y engrasamiento semejante. Se dis’tinguen en el
esquema cuatro clases con respecto a la confermacién, la cuz_il se
define como la forma general de la canal y se representa mediante
el espesor del magro - grasa en relacién eon el tamano de} esque-
leto. Al establecer las clases para la conformaciém, se decidié que
dehia haber una amplia clase promedio ¥y una clase (E) que iden-
tificara las canales con muy buena conformacion, mientras gue el
pequefio porcentaje de canales con conformacién mala o muy mg}a
se identificaria con las letras C y Z, respectivamente. La estimacion
de 1z conformacion se incluyéd en el esquema principalmente como
indicador del espesor muscular vy no del contenido de magro. .

Las cinco clages para la grasa y las cineo para la conformacién
se utilizan para formar las diez combinaciones de clases gue apa-
recen en la tabla de Ia figura 4. Lo que se intenta es que el.esquema
sea lo mas sencillo y manejable posible, pero dque pe.rmxta a los
comerciantes apreciar las distinciones que consideren importantes.
En el cuadro se puede apreciar gue no se distingue la conforma-

cién en las canales muy magras v muy grasas, y que tampoco
distingue el estade de engrasamiento en las canales de conformacién
maia o muy mala. Se considera que dichas distinciones no son im-
portantes, va gque, por ejemplo, la mayoria de las canales de con-
formacion mala o muy mala {ienen niveles bajos de grasa.
También se ha procurado que la nomenclatura de las combina-
ciones de clases sea sencilla. De este modo, las canales de confor-
macion media de las clases 2, 3 60 4 de engrasamiento (es decir, la
mayoria de las canales) se describen dUnicamente por medio del nu-
mero de la clase para la grasa. Si son de conformacién extra, el
ndmero de la clase para la grasa es seguido por la letra E.

Resultados

Las cifras entre paréniesis de la figura 4 muesiran el porcen-
taje de todas las canales clasificadas en 1877 para cada combinacién
de estado de engrasamiento v conformacién. Se hasa en, aproxima-
damente, 2,2 millones de canales repartidas en unos 40 mataderos.
Como se puede zpreciar, sole cuatro de las diez combinaciones de
clases posibles (2, 3, 3E v 4) son frecuentes. El resto, incluyendo
la apetecible 2ZE, se encuentran con relativa infrecuencia. Como en
el esguema de clasificacion de bovines, se encontraron notables di-
ferencias entre mataderos en cuanto al peso, €l estado de engrasa-
miento ¥ la conformacién de las canales,

Mas del 50 por 100 de las canales se situaron en la clase de grasa
central, vy mas de las tres cuartas partes tenfan una conformacién
media. El porcentaje de canales de la clase ‘E’ es inferior al que
se esperaba de la serie standard de partida. Puede que se deba
reajustar el standard con el fin de obtener una mayor proporcidn
de corderos E y asi permitir a los mayoristas aplicar un eficaz grado
tope de compra utilizando la clase E como base de su definicion,

Hasta fechas recientes no se ha empezado a realizar andlisis de
ordenador de los datos de la clasificacidén de ovinos, de modo que
todavia no es posible examinar dichos datos con tanto detalle como
en el case de los bovinos, Sin embargo, los cuadrog 7 y 8 muestran,
a partir de un muestreo al azar de una de cada veinte canales de
corderos v castrados clasificadas en 1977, las relaciones entre el peso
de la canal, por una parte, vy, por ctra, la clase segun la conforma-
cion v el estado de engrasamiento. El peso medio de las canales de
la muestra fue de 17 kilcgramos. Los cuadros ilustran la tendencia
de las canales mayores a ser mas grasas y tener mejor conformacion.
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TEstructura de la Ganaderia Bovina en el Reino Unido, 1976
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FIGURA 2

Forcentaje de grasa de recorte en funcién del porcentaje de grasa total en 64
medias canales bovinas (excluyendo la grasa perirrenal y péiviea). Ei recorte
de exceso de grasa fue realizado por siete firmas comerciales (A a G)
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FIGURA 3

PORCENTAJE DE CANALES BOVINAS CLASIFICADAS EN GRAN
BRETARA EN 1877 CORRESPONDIENTES A LAS DIVERSAS
COMBINACIONES DE ENGRASAMIENTO Y CONFORMACION

Clases de engrasamiento

1 2 3L 3H 4 5 oA

§ * 0.4 1,5 19 | 10 0,2 | =
S 4 % 2,2 8.0 7,2 2.2 0,3 %
b B
=3
;E. 3 0,2 9,1 22,2 12,5 2.5 0,2 %
2
19 - -
8 ’ 2,
& 2 0,4 7.3 8.6 3.4 0,5 # ®
FB —
8 — e ——
g 1 0,7 3,4 2,1 0,6 0,1 % &
© - - _

z 0,2 0,1 -

* Menos de 0,1 por 100,

FIGURs 4

TABLA DE ENGRASAMIENTO x CONFORMACION UTILIZADA EN XL

ESQUEMA DE CLASIFICACION DE CANALES OVINAS DE LA MLC.

FL, PORCENTAJE DE CANALES CLASIFICADAS CORRESPONDIENTE A
CADA CASILLA EN 1877 APARECE ENTRE PARENTESLS

Cluses de engrasamignio
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Cuapro 1

PORCENTAJE DE PRODUCCION DE CARNE DE TERNERA
EN GRAN BRETANA POR TIP(GS DE RAZA

Raza de la vaca

i
Tipo edrnico Frisong ¢ Ayrshire | (Red giﬁfs Dairy
H 3horthorn, Jersey, ete.)
; !
Frison # : 30 : % I
o : i
— ek ® : #
3 Ayrshire : : 2 ; 4
- _ _ i
S
e 34 . 25
de los cuales son:de los cuales son:
Tipo 20 Hereford X | 15 Hereford X - 2
carnico 5 Angus X i 4 Angus X ‘ :
9 gtrog X . 6 Simmental/ :
‘ Charolés X
2 otres X |

Forcentaje pequetio.

Cuanro 2

COMPCSICION MEDIA DE LAS CANALES DE NOVILLOS CASTRADOS
PARA CADA CLASE DE ENGRASAMIENTO

(Basada en los resultados de la diseccién de 650 canzles de novillos casirados)

CLASES DE ENGRASAMIENTOS
Gama de ¢ de grasa subcutines
en la canal ]
1 2 3L 3H 4 5
4.5 £5—74  T75—8.9 | 9.0—10.4 5—
< 10.5 13.4; >13_5

58.8 | 555 |58

1 2 3 4 5
muy mnagra muy grass
E I 9E 3E 4R
o (extra) (1,0) (8,6) 3,9
e
]
g
=
B
§ 1 P 3 4 5
g Media (0,8 (24,8) (46,3} (8,8} (1,5)
o
= H
= |
g C c
T (Deficiente} (3.8
Z
Z,
(Muy
deficiente} (0,6)

Por 100 de musculo... ... ... 67.8 64,2 61,0
Por 106 de grasa total exce- i

dente KXCF* .., ... ... ...1138 18,3 22,4 25,2 29,8 34,3
Por 100 de huesg ... ... ... 17,1 16,1 15,2 14,6, | 13,7 12,7
Por 100 de desperdicios ...| 1,3 1,4 1,4 1.4 1,2 1,2
Por 100 de KKCF*.. ... ... 8,4 3,9 4,3 4,6 5,1 5.6
Relacién muiscuto/huese ...i 3.8 4,0 4,0 4.0 4,1 4,1
Relacion grasa subcuténea/

0,80

Rasado en un total de 2.180.060 canales.

grasa intermuscular ... ...; 0,38 0,53 0,63 0,68 0,74

¥ (Grasa perirrenal + grasa pélvica.
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% . © Cuabro 4
) & momp 4 .
—est = PORCENTAJE MEDIO DE GRASA SUBCUTANEA ESTIMADA EN LA
= FaN -
v = & CANAL (SF,). PUNTUACION DADA A LA CONFORMACION Y DISTRIBU-
= 6 oo e = - CION DE LAS CANALES ENTRE LAS CLASES DE ENGRASAMIENTO
o dos| 2 2 Y CONFORMACION EN CADA SEX(O (PERIODO DE 3 ANOS)
= = & £
E: & n a Disiribucion entre clases (%) *
it G & SF, media|—
b e - owe| 2 B - 1 2 3L, BE | 4 5+2
o) g mower| = Puntuacién
g = g By de engrasamiento
@ " Castrados ... ... ... 8,21 2,1 27,5 39,8 225 7,8 0,8
& < o aba) b 8 Novillas 8,81 L4 182 | 347 ; 30,2 13,5 2.0
= S 5 253 € = 75 | ‘93 06 02
= 2 & g E‘ Toros jovenes... ... 6,24 11,5 68,0 s 2 . ,
~ S; i ﬁ . Distribueién entre clases (%)
e o1 OB Media
el °d - oSens] ® . 5 4 3 2 1+Z | (el peor)
i &= 5% —_— ;
E@ - e ﬁ g Pyuntuacion :
a0 Hn - @ de conformacién
e g woogmes| Z o |
5 < o8 g gdod 02 Castrados ... ... ... 3,08 7,8 21,86 | 46,1 20,0 4,5
< cE G Novillas... ... ... ...l 2,84 3,4 195 | 50,3 21,8 5,0
& S o O Toros jévenes... ... 3,20 8,8 27,3 44,4 14,6 4,9
= g B & M i 4
A e moana| 295 - ) ) —
Ho 5 N oasg b4 * Las canales clasificadas en la clase 3, en el periode de julio de 1973
s 2 %E?ﬁ a junio de 1974, fueron disiribuidas entre las clases 3L y 3, sobre la base
o QO “sé n B o proporeional registrada en los dos periodos sigulentes,
2 oF w geal SEE i
2 04 5 o odeedl 525 Kempster v Harrington, 1978,
j=1 ~ 2 oK
v i — = @
o £ g Cuabro 5
= ¥ a! I e R £ % 3
28 = YIT @B MEDIAS REGIONALES CORRESPONDIENTES AL PESO DE LA CANAL,
23] o @
B3 e b B A LA SF, Y A LA PUNTUACION DADA A LA CONFORMACION
ﬂ*g o *E Sa (PERIODO DE TRES AROS)
b ® SHe R -
el Wime B
wv \vJ T 8w mﬂeusﬁﬂl;lolde de Iaesé)anai SF, Conformacion
< gz 9 k
Q% o 28 8 REGION (.000) (kg.)
< Saun $So Css- | Novie | Cas- | Novi- | Cas- | Novi- | Oas- | Novi-
3 L= dame| Pead trados| Has | trades| las ; trados| Das | trades| ILas
& coad Smd| 298 — B
avg e
g & % z g Ingloterra
g E%n EE g East Midlands ... ... ... 76 28 264 220 7.98 8,456 2,97 | 2,82
252 R0 mE North... ... ... ... ... ] 42 22 248 212 7,38 7,891 3.01 : 2,84
E855 o5 < o v
R g2e0 E= & cE2s Yorks/Lancs... ... ... ...| 096 36 249 | 211 | 7.24 | 7,70 2,75 | 2,69
s 3 = 7 West Midlands... ... ...| 93 | 48 | 258 ' 218 | 7,66 | 8,24 292 | 2,73
< el @4 g South West... ... ... ... 104 62 258 227 8,00 8,84 201 2,81
= E’:E’:m Fast ... ... ... ... .. L0 81 13 | 275 230 8.15 8,77 288 1 2,78
S R B 3 K= South Eeast... ... .. ..| 6I | 21 | 265 | 225 | 8,02 | 8,30] 2,92 | 2,77
Lal |
@ i8] ERg Gales... o v v v i 22 | 14 | 254 | 211 | 7,80 | 8,16 297 | 2,78
a w « g ) 8 rg .
o 2 %%52 w 55 Escocia
] £2u| . 3. Norte ... ... .o e .. ... 140 0 72 | 280 | 223 | 9,51 | 10,17 3,411 370
= w = &% SUT v e e eer e s 77 33 259 | 208 | 8,77} 9,05| 3,171 3,24
2 VEH o
= @

Kempsier y Harrington, 1878.
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CUADRO 6

ENCUESTA COMERCIAL SOBRE EL. CORDERO. MEDIAS POR MINIMOS
CUADRADOS POR GRUPOS DE RAZAS Y EPOCA DEL MUESTREO®

Composicion de la canal (%) o de carne
Peso [ magra distri-
Saenieal buiq?zain ‘Ias
(kg.) Magre Hueso Su&ﬁ_;zea ng?asf p}érinmrif
lcategoria
Grupo de tipos
de raze ¥
Welsh Mountain 12,8 54,7 14,8 12,7 29,0 57,3
Blackfaced
Mountain ... ...: 158 57,1 16,3 11,2 25,1 56,0
Cruces
Longwool (1} ... 18,6 57,2 15,8 12,2 25,8 55,7
Cruces
Suffolk (2)... ... 18,4 55,5 16,7 11,7 26,3 56,2
Intermedios (3)] 16,6 55,9 14,9 13,1 27.9 56,3
Cruces
Sputhdown (4) . 15,3 53,3 4,6 14,5 30,8 57,2
Lowland
Longwool ... ... 22,0 52.6 14,2 15,6 32,0 54,7
Valor de F para
las diferencias
enfre medias ... 62,8 11,7 18,9 12,4 15,1 15.4
Epocag de mues-
t'i"eo o
Primero... ... ... 16,5 55,7 15,8 12,4 27.0 56,3
Segundo... ... ... 17,1 54,8 15.2 13,6 28,7 56,3
Tercero... ... ... 17,8 55,0 15,0 13,0 28,7 55,9
Valor de F para
las diferencias
entre medias ... 4,7 2,3 NS 4,6 4.7 5.4 2,7TNS
Desviacién  tipi- ‘
ca residual des-
pués de ajustar ;
el modelo ... ... 2,58 3,60 1,56 | 2,92 4,66 1,54

*

oz modelos de los minimos cuadrades incluian los efectos de los gru-

pos de razas, la época de muestrec y su interacecidn.
**  Grupos de razas:

{1} Cruces de Longwool britdnice sobre ovejas de la montafia, es
decir, Greyface, “Mule” y Masham.

(2) Corderos procedentes del cruce de Suffolk con ovejas Scottish
Halfbred.

(3 Corderos de tipo intermedio, procedentes del cruce de Dorset
Down ¢ Hampshire Down con ovejas de tamafio intermedio,
por ejemple Clun Forest ¥y Welsh Halfbred. :

{4) Corderos de iipo mas pequefio, hijos de moruecos Southdown.

En tres ocasiones correspondientes al principio (primerc), a la mitad

(segundo) ¥ al final (tercerc) de la campafia normal de sacrificios para cada

grupa. :

Ed

Kemnpster ¥ Cuthbertsen (1977},
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Cuapro 7

PORCENTAJE DE CANALES CLASIFICADAS CORRESPONDIENTES
A CADA GAMA DE PESO Y A CADA CLASE DE ENGRASAMIENTO
(BASADO EN UN MUESTREO DE 1 DE CADA 20 CANALES CLASIFICADAS

EN 1977
GAMA DE PESO CLASES DE ENGRASAMIENTO
- . Total- "
(kg.) 1 2 3 4 5
<12 L. 1,0 i2 0.9 0,1 < 0,1 3,2
12-.13 ... ... ... 1,2 2,7 2.5 0,1 < 0,1 6,5
14-15 ... ... e s 1,4 6,4 7.6 0,5 < 0,1 15,9
18-17 ... ... oo ..s 1,0 8.2 16,7 2,1 0,1 28,1
18-1% ... ... .. .. 0,4 4,5 15,4 3,6 4,2 24,1
20-21 ... .. o e 0,1 1,6 8,0 3.3 0,4 13,4
929-23 ... ... ... ... <01 0,4 2.7 1,7 0,3 5,1
24-25 ... ... ... .. < 0,1 0.1 0,8 0,8 0,3 2,0
26-27 ... ... L .. < G,1 < 0,1 0,2 0,2 ¢,1 0,5
>27 ... < 0,1 0,3 0,6 0,2 G,1 1.2
Total 5,1 25,4 55,4 12,6 1,5 106,0
CUADRO 8

PORCENTAJES DE CANALES CLASIFICADAS CORRESPONDIENTES
A CADA GAMA DE PESO Y A CADA CLASE DE CONFORMACION
(BASADO EN UN MUESTREO DE 1 DE CADA 20 CANALES CLASIFICADAS

EN 1977
GAMA DE DESO CLASES DE OONFORMAGION

_ Total

(kg E a o z
L2 e | <0 2,3 0,6 0,3 3,2
T12-13 ..o o in e e e e 0,1 5.3 0.9 0,2 6,5
14-15 ... 0 e e e e e 0,8 13,8 1,1 0,1 15,9
16-IT ov vor il e e e e 3,2 24,1 0,7 0,1 28,1
18-19 .. ..o e 4.2 19,6 0.3 < 4,1 241
20-21 .0 0 L e e e 3.0 10,3 0,1 < 0,1 134
D 1,2 3,9 < 0,1 < 0,1 5,1
2495 DT o 15 <0l | <01 20
I6-2T . e e s a,1 0.4 < 0,1 < 9,1 1,5
Ser I 0.1 1l S0l | <ot 1,2

Total ... ... ... 13,3 82,3 3,7 0,7 100,0
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LAS CLASIFICACIONES DE LAS CANALES OVINAS
Y BOVINAS EN U. 8. A,

J. L. GARCIA DE SILES
Catedra de Producciones Animales

Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agrénomos
Cérdoba

1. IxNTrRODUCCION

La calidad de una canal esti determinada por la cantidad y ca-
lidad de carne gue proporciona. Colomer-Rocher (1973) la ha defi-
nido como “el conjunto de caracteristicas cuya importancia relativa
confiere a la canal una méxima aceptacién y un mayor precio frente
a los consumidores o a la demandsa del mercado”.

El consumidor se fija en la calidad de la carne v, por supuesto,
en el precio. Por calidad de la carne se entienden aquellas carac-
teristicas que determinan su palatabilidad, es deeir, terneza, jugo-
sidad y sabor, y su aspecto externo, o sea, color y consistencia de
la carne y de la grasa (Bray, 1963; PrArsow, 1968; WANDERSTOCK,
1974 ; PiERcE et al., 1974), Por su parte, al carnicero o detallista, ade-
mas de la calidad que le exige el consumidor, le preocupa la can-
tidad de carne existente en la canal. Normalmente, el detallista
compra las canales en base a un precio del kilo canal y, por lo tanto,
si la proporcidén de carne en la canal es bajs, reducird sus ganan-
cias o aumentard el precic de venta a fin de compensar el exceso
de grasa y/o hueso que la canal contenia (Kaurrmaxn, 1968). Tam-
bién BooNer y Marzre (1969) insistieron en los aspectos cuantifa-
tivos ¥ cualitatives al hablar de la calidad de la cznal.

La clasificacién de. canales tiene por objeto el categorizar las di-
ferentes calidades en grupos uniformes, de modo gue los sectores
comerciales interesados fengan criterios adecuados para identificar
la calidad deseada (Briskey y Brayv, 1964). Una clasificacién de ca-
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lidades origina diferencias en precio gue premian la calidad y cons-
tittven un estimulo para mejorar la produccidn.

Como la calidad v cantidad de carne de una canal no pueden ser
determinadas con exactitud sin depreciar la canal, ambas caracte-
risticas son estimadas v evaluadas en funciéon de una serie de ca-
racieristicas facilmente medibles o determinables. Esios factores
varian de un pais a otro, dando lugar a diferentes sistemas de cla-
sificaciém de canales, v estdn sometidos a frecuentes reformas y mo-

dificaciones debidas al propio perfeccionamiento del sistema, a las .

variaciones en gustes v dietas por parie del consumidor, a log cam-

v

bics zootécnicos en la produccidn, a la politica agraria, ete.

2, LA CLASIFICACION DE CANALES EN Estapos UnNipos

El organismo encargado de la clasificacién de canales en los Es-
tados Unidos, el Federal Meat Grading Service, fue establecido en
1925, empezando la clasificacion de canales vacunas en 1927, La cla-
sificacién de las canales ovinas comenzé en 1931 v la de las porcinas
en 1933. Actualmente, la clasificacién federal de canales de vacuno,
porcino, aves vy coneios se realiza a través del Consumer and Mar-
keting Service, dependiente del United States Department of Agri-
culture (U. S. D. A).

La clasificacion de canales es un servicio completamente volun-
tario que puede ser solicitado por las firmas comerciales, mataderos
o personas con un interés econbémico en el producte, corriendo el
costo por parte de quien lo solicita. ' '

En general hay dos tipos de clasificaciones:

a; Clasificacion por la calidad de la carne: Intenta establecer
categorias de canales er base a la aceptabilidad de sus carnes por
parte de los consumidores. Se utilizan en esta clasificacidn aquellos
factores que estan asociados a la palatabilidad vy aceptabilidad por
parte de los consumidores.

b) Clasificacién por la cantidad de carne: Intenta categorizar
las canales en base a la cantidad de carne esperada en sus cories
primarics. Este sistema de clasificacion estd establecido tnicamente
para las canales vacunas, porcinas y ovinas.

A contiruacion se describen cada uno de estos dos sistemas en
los casos de canales bovinas v ovinas. Debido a que el 98 per 100
del total clasificado en los Estados Unidos corresponde a canales
bovinas (PiereE, 1976), los sistemas de clasificacidén de’ este tipo de
canales recibirdn en esta presentacién una mayor consideracion.
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3. CLASIFICACION DE LAS CANALES BOVINAS

3.1. Clasificacion por la calidad de lo carne

De los diferentes sistemas de clasificacion de canales vacunas
éste es, segiin PRESTON y Wrizzis (1974), el més conocido mundial-
mente. En 1816 se formularon las bases para un sistema provisional
de clasificacién de canales bovinas. Tras una serie de retoques fue-
ron publicados como el sistema oficial de clasificacidn de canales
vacunas en junic de 1928, entrando en vigor en 1927. Desde enton-
ces el sistema ha sufrido diversas revisiones y modificaciones.

3.1.1. Las normas U. 8. D. A. (1965)

Hasta 1975 se aplicaban unas normas de clasificacidén instituidas
en 10650 y revisadas en 1973 para establecer también la clasificacidn
de canales procedentes de novillos sin castrar.

Se describiran en primer lugsr las normas de 1965 para la clasi-
ficacion por la calidad de la carne de las canales vacunas (U. 3. D, A,
1965) que son la base sobre la que se han realizado algunas modifi-
caciones en 1976 para constituir el actual sistema vigente (U. S. D. A,
1974).

En las normas de 1965 para la clasificacién de la calidad de la
carne no se hacian distinciones en cuanto al sexo de los animales
v quedaban establecidas las siguientes categorias en orden de ca-
lidad decreciente:

Prime.

Choice.

Good.

Standard.

Commercial.

Utility.

Cutter.

Canner,

Asumiendo un color, consistencia v textura normales, los crite-
rios en los gue se basaba este sistema eran grado de madurez, ve-
teado y conformacion,

El grade de madurez o edad biologica recibe una consideracién
importante, ya gque es aceptado que un aumento en la madurez re-
percute negativamente en la palatabilidad de la carne {P1erce, 1976).

Ei grado de madurez de una canal se defermina en funcidn del
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tamafio, forma v estado de osificacion de huesos y cartilagos, espe-
cialmente las costillas y apdfisis vertebrales. Las canales de los ani-
males més jévenes tienen una mayor cantidad de cartilago presente
en la columna vertebral v conforme van creciendo tiene lugar la
osificacidén, v el cartilago es remplazado por hueso.

Fl sisiema de clasificacién U, S. D. A, (1965) establece cinco gru-
pos de madurez con las siguientes denominaciones y edades estima-
das (Rust, 1968; OckeErMAN, 1973):

Grupo de madurez A: entre 9 y 30 meses.

Grupo de madurez B: entre 30 y 48 meses.

Grupo de madurez C: entre 48 v 50 meses.

Grupos de madurez D y E: méas de 60 meses.

La bibliografia sobre el tema indica que, en general, la ferneza
de una carne disminuye conforme aumentz la edad del animal del
que procede la canal. Sin embargo, cuando las diferencias en edad
son pequefias apenas si hay influencia del grado de madurez sobre
la terneza, sobre todo si los animales han sido sometidos a los mis-
mos regimenes de alimentacion v manejo (AuiEw, 1974; WILSON,
et al.,, 1977).

Se entiende por veteado la grasa intramuscular visible en la su-
perficie de corte de la carne (Brumer, 1963).

Va desde log comienzos, el sistema de clasificacion americano re-
conocia que la carne sin grasa intramuscular tiende a ser seca y
un tanto insipida.

La grasa, al fundirse en la cocecidn, da a la carne una mayor
jugosidad y sabor. También el veteado y la terneza parecen estar
relacionados. Garcis o SuEs (1975), en una revision hibliografica
sobre el tema, recogid cinco teorias gue intentaban explicar una ma-
yor terneza en las carnes que presentaban un veteado mas intenso.
Muchos investigadores han estudiado las relaciones entre el grado
de veteado de la carne v sus caracferisticas de palatabilidad. Aun-
gue no hay gran consistencia en los resultados, como afirma Bray
(1963), “in the literature one can find about any evidence he desires,
with the exception that to date no one has found a significant nega-
tive relationship between marbling and palatability”.

El veteado se evalia subjetivamente en la seccién entre la 122

v 137 costillas y mediante comparacién con uncs patrones fotogra-
ficos.

La conformacién de la canal es evaluada en la norma de 1965
en funcién de la conformacién de sus diferentes partes, conside-
rando no sélo la proporcién que cada parte representa del pesoc ca-
nal, sinc también la cotizacién relativa de dicha parte. Asi, aungue
la espalda v la pierna representan, aproximadamente, el mismo por-
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centaje del pesc canal, la primera es considerada como menos im-
portante desde el punte de vista econémice. Consecuentemente, al
evaluar la conformacidn, el desarrollo de la pierna recibe méas con-
sideracion gue el desarrcllo de la espslda.

La conformacién estd considerada en general come una carac-
teristica cuantitativa. La norma del U, 8. D, A, (1985) asi lo reco-
nocla, incluyéndola como criteric de clasificacién en razén de que
una mejor conformacién significa —segun la citada norma— un ma-
yor porcentaje de las partes més selectas, no pretendiendo imgpli-
car gque una canal con unz conformacién superior proporcione carne
de una mayor paiatabilidad., La norma daba los requisitos minimos
para gue una canal tuviese una conformacién Prime, Choice, Good,
etcétera.

La figura 1 muestra la relacién entre el veteado, madurez v ca-
lidad. Sor nueve los grados de veteado que se indican, desde “préc-
ticamente desprovista de vefeado” hasta “abundante”. La madurez,
a su vez, se divide en las cinco categorias anteriormente mencio-
nadas. Debido a gue al aumentar el veteado se produce un efecio
beneficioso desde el punto de vista de palatabilidad, v al aumentar
el grado de madurez ésta disminuyve, en las especificaciones de cada
categoria, al aumentar el grade de madurez aumenta el minimo de
veteado reguerido,

La clasificacién o categoria final de calidad de una canal vacuna
era el resultade de la combinacion de la conformacién y la catego-
ria obtenida en la figura 1 en funcidon del veteado y del grado de
madurez de la canal. La clasificacion cbienida en ese grafico era
reducida si la conformacién correspondia a una categoria infericr.
Sin embarge, una conformacidén superior solamente compensaba una
calidad inferior en los tercios superiores de las categorias Standard
y Utility. La compensacién entre conformacidén v calidad se reali-
zaba a partes iguales.

Durante el periodo comprendido entre 1985 y 1875, como término
medio, el 57 por 100 de la produccidon anual de carne de vacuno fue
clasificada cficialmente de acuerdo con la siguiente distribucién por
categorias:

CATEGORIA G
Prime ... ... ... 5.4
Choice ... ... ... ... 75,5
Good ... .. L 15,5
Standard ... ... 1,2
Commercial ... 0,4
Utility ... ... ... ... 1.5
Cutter ... ... ... ... 0.4
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3.1.%. Necesidad de un cambio en lus normas

El sistema cualitative de clasificacién de canales vacunas del
U. S. D. A. (1965) presentaban ciertos inconvenientes que hacian
gconsejable una revisién del mismo.

Investigaciones llevadas a cabo en los Estades Unidos habian
puesto de manifiesto que las distintas categorias de calidad no re-
fiejaban consistentemente diferencias en palatabilidad, especizlmente
cuando se trataba de canales pertenecientes al mismo grupo de ma-
durez. JULLIERAT v KELLY (1971), en un estudio con canales con igual
grado de madurez, concluyeron que las preferencias de los consu-
midores no estaban intimamente relacionadas con la calidad sugerida
por las categorias de las canales. MCALLISTER (1974) obtuvo unos
coeficientes de correlacion significativos entre la categoria de la ca-
nal v la aceptabilidad de sus carnes evaluada por un jurado de
degustacion. Segin Hoke y Heprick (1869), la carne de canales cla-
sificadas como Good era menos tierna y posela menos sabor que la
procedente de Canales Choice con un mayor grado de madurez.
ZIEGLER, et al. (1971), observaron gue la clasificacién cualitativa es-
taba correlacionada con el sabor, la jugosidad y la palatabilidad,
medidos mediante jurado de degustacién, pero no lo estaba con la
terneza. Hurrvan (1974) no noto diferencias significativas en terneza,
determinada mediante la fuerza cortadora Warner-Bratzler o el ju-
rado de degustacién, entre canales Prime, Choice y Good. Las ca-
nales clasificadas Standard presentaron unas carnes algo més duras.
Fr este estudio la clasificacién cualitativa esiaba significativamente
correlacionada con la jugosidad y la terneza evaluada cbjetiva ¥
subjetivamente.

La bibliografia indicaba también gque, aungue la conformacion
juega un importante papel en la determinacion de la categoria final,
no esta realmente relacionada con la calidad de la carme. En un
estudio llevado a cabo por Garcia-DE-SitEs, et al. (1977 a), se observd
que, aunque las medidas nc eran significativamente diferentes, la
tendencia era a gue en los novillos castrados las canales con mejor
conformacién presentaran unas carnes de inferior palatahbilidad.

Otro inconveniente de este sistema de clasificacién reside en el
hecho de que las reses vacunas que se crian actualmente en HEsta-
dos Unidos crecen con gran rapidez, alcanzando el peso normal de
sacrificio antes de ser lo suficientemente maduras desde un punto
de vista fsiolégico como para depositar la grasa intramuscular re-
querida para que sus canales sean clasificadas como Choice {ALLEN,
1974). Mediante una sobrealimentacion con concentrados en las ul-
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timas etapas de la vida del animal la calidad se podia mejorar al
depositarse mas grasa intramuscular. Sin embargo, esto presenta el
inconveniente de que en la canal se deposita también una gran
cantidad de grasa superflua. Esta fue una de las mayores criticas
al sistema de clasificacion de canales del U. 8. D. A, (1963), espe-
cialmente al producirse el aumentc en el precio de los concentra-
dos. Segtin Prerce (1976), en 1973 se estimé en més de dos mil mi-
Hones de dolares el coste de producir, transportar y recortar el ex-
ceso de grasa de las cansles y de la carne de vacuno. La enorme
produccion de grasa era debida a que los ganaderos estaban alimen-
tando a sus animales de 30 a 60 dias més de lo necesario a fin de
asegurar que la mayoria de ellos se clasificase en la categoria Choice
(Hexpricks, 1974).

Por otra parte, la escasez de alimentos en algunas zonas del
mundo hizo que algunas organizaciones internacionales de consu-
midores presionasen en el sentido de que se dedicase unma mencr
cantidad de cerezles a la alimentacién de rumiantes a fin de aliviar
el problema del hambre (RircHER, 1874).

3.1.3. El nuevo sisteme U, S. D. A, (1976)

Como consecuencia de esta situaciom, el U, S, D. A. recibié varias
recomendaciones del sector productive v de la industria transfor-
madora sugiriende modificaciones en el sistema de clasificacién de
canales establecido en 1985.

En septiembre de 1974 el departamento de Agricultura americano
publicd una propuesta de nuevo sistema que entrd en vigor en 1976,
Este nuevo sistema de clasificacion de canales hovinas (U. 8. D. A,
1976) establece las siguientes modificaciones sobre el sistema ante-
rior (U, 8. D, A, 1965):

a) Eliminacidén de la cenformacion en la clasificacion. de la ca-
lidad de la carne.

b) Las canales que se someten a clasificacién seran valoradas
tanto en calidad como en cantidad de carne.

¢) Para las canales en el grupo A de madurez, los requisitos
minimos de veteado para las categorias Prime, Choice vy Standard
son los mismos que se requerian antes para las canales més jove-
nes dentro de cada una de estas categorias. Sin embargo, en las
canales con mayores grados de madurez se exige, en cada una de
estas categorias, un mayor grado de veteado conforme aumenta el
grado de madurez. '

d) En la categoriz Good también se aplica lo establecido para
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las categorias Prime, Choice y Standard, en lo que se reflere a los
requisitos en madurez y veteado. Sin embargo, el minimo de ve-
teado exigido se aumenta medio grado en las canales con menor
grado de madurez.

e) FEl méximo grado de madurez permitido en las categorias
Good y Standard se reduce hasta el méximo permitido para las
categorias Prime y Choice.

Como consecuencia de estas modificaciones el grafico que rela-
ciona el grade de madurez, el grado de veteado y la calidad queda
reformado tal como aparece en la figura 2. Al haber eliminado la
conformacién como criterio de clasificacidn, la clasificacion obtenida
en este grafico es la definifiva.

Durante el periodo comprendido entre cctubre de 1976 y sep-
tiernbre de 1977 se clasificd en este nuevo sistema un 563 por 100
de la produccién bovina total, con la siguiente distribucién por ca-
tegorias:

CATEGORIA | %

Prime ... ... ... g
Cholce ... ... ... ... 82,
Good ... ... ... ... 5
Siandard ... ... a,
Commercial . 0
Utility ... .o . L 2
Cutter ... ... ... ... 0

3.14. Estudio de los sistemas U. S. D. A. (1965) y U. S. D. A. (1976)

GaRrcis-pp-SriEs, et al. (1977 b), llevaron a cabo un estudio com-
parativo entre los dos sistemas cualitativos de clasificacion de ca-
nales bovinas (U. S. D. A, 1966 v 1976), a fin de determinar las
posibles ventajas de las modificaciones introducidas.

Se utilizaron para ello 437 machos castrados y 412 hembras pro-
cedentes de vacas cruces de madres Holstein y padres Angus, y de
toros de las razas Angus, Polled, Hereford o Shortorn. Los anima-
les criados bajo las mismas condiciones de alimentacién y manejo
fueron sacrificados a unos pesos medios de 467 kilogramos los ma-
chos castrados v 415 kilogramos las hembras.

Las canales fueron clasificadas segun las normas U. S. D, A. (1965)
y U. 8. D. A. (1976), determindndose diferentes caracteristicas de
engrasamiente de la canal v de palatabilidad de sus carnes. El ana-
lisis estadistico de los datos se realizd separadamente por sexos.

En el cuadro 1 aparecen los resultados para los grupos de ma-
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chos castrados. No se observaron diferencias significativas en nin-
guna de las caracteristicas cualitativas de la carne, aungue se apre-
ci6 una tendenciz por pavte de los grupos con clasificacion mas alta
a presentar valores indicadores de mayor aceptabilidad, Por el con-
trario, si que aparecieron diferencias en las medidas de engrasa-
miento en el sentido de que las canales mejor clasificadas presen-
taban méas grasa de cchertura v menos densidad en el costillar.

Resultados parecides se obtuvieron con las hembras (cuadro 2).
Se observd una diferencia significativa en el valor de la fuerza cor-
tadora, pero esta indicacion de mayor terneza a favor de las ca-
nales Choice no se vio corrobrada por los resultados del jurado de
degustacién. Es de destacar que aqui también se aprecié la ten-
dencia hacia una mayor aceptabilidad en las canales mejor clasi-
ficadas, las cuales, por ofra parte, presentaron un mayor estado de
engrasamiento.

Al clasificar las mismas canales en el sistema U. 8. D, A, (1976),
aproximadamente el 40 por 180 de las canales de cada sexo mejo-
raron de categoria en relaciom al sistema U. S. D. A. (1965), aun-
gue las mismas canales fueron clasificadas como Standard en los
dos sistemas (cuadros 3 v 4). En el nuevo sistema, el ntmerc de
canales procedentes de machos castrados y clasificadas como Choice
casi se duplicd a expensas de canales antertormente clasificadas Good.,
En el caso de las hembras, los resultados fueron algo diferentes,
Baic el sistema de clasificacion U. 8. D, A. (1965}, ninguna canal
fue clasificada Prime. $in embargo, y debido al veteado, cuando
éste fue el dnico criterio de clasificacion, el 7 por 100 de las cana-
les fueron clasificadas Prime. El porcentaje de canales Choice casi
se duplict gracias también a canales anteriormente clasificadas Good.
Estos resultados indican que con ganado joven de alta eficacia y
alimentadc con raciones altas en energia, la tendencia es a gque
el porcentaje de cenales, clasificAndose Choice y Prime, aumente.
Como estas técnicas de produccidn son las més normales en Ksta-
dos Unidos y parece que lo seguirén siendo durante algin tiempo
(ZiecLEr, 1977), estos resultados pueden ser indicativos de los cam-
bins gue se produciran, siempre y cuando el nuevo sistema no in-
fluya excesivamente en los tipos de canales producidos.

En cuanto a las caracteristicas cualitativas de fas canales proce-
dentes de machos castrados, no se cobservaron diferencias entre las
distintas categorias, sungue en general volvié a aparecer la ya ci-
tada tendencia a aumentar la aceptabilidad con la clasificaciéon, Las
Unicas caracteristicas que presentaron diferencias significativas en-
tre categorfas fueron la grasa de cobertura y la densidad. Similares
resultados se obtuvieron entre los grupos de hembras.
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Hay que destacar, sin embargo, que aungue este sistema tam-
poco establecié grupes unifrmes de calidad, ofrecid la ventaja de
que las diferencias entre categorias, en cuanto al engrasamiento de
la canal, fueran menores.

3.2. Clasificacién por la cantidad de carne

En 1885 el 1. S. D. A. establecia, por otra parte, varias catego-
r{as para la clasificacién de las canales bovinas en funcién de la
carne que contienen. Estas categorias, denominadas yield grades, cla-
sifican las canales bovinas en funcién de la carne que contienen
o mas exactamente, las clasifican en base a diferencias en cutabili-
dad (cutability). que es la cantidad de tfajos comerciales, deshue-
sados v recortados de grasa, procedentes de la plerna, lomo, cos-
tillar v espalda.

Existen cinco yield grades numerados de 1 a 5, teniendo el ma-
yor porcentaje de cutabilidad las canales clasificadas como yield
grade 1, v el menor, las clasificadas como yield grade 5.

Estos yield grades se aplican independientemente del sexo ¥ de
ia clasificacién cualitativa, con la tUnica salvedad de que las cana-
les que se clasifiquen serdn valoradas, como se ha indicado ante-
riormente, tanto en calidad como en cantidad. )

Para determinar el porcentaje de cutabilidad se utiliza la si-
guiente ecuacién (U. S. D. A., 1965):

% cutabilidad = 51,34 — 5,784 (espesor de la grasa en’puigadas)
— 0,462 (porcentaje de grasa interna) + 0,740 (area del mgscuio lon-
gissimus en pulgadas®)-—0,0093 (peso canal caliente en libras).

La relacién entre el porcentaje de cutabilidad y el yield grade
es la siguiente:

Yield T

Grade Cutabilidad
I Mas de 52,3

2 52,3 a 50,0
3. 50,0 a 47.4

4 .., .. 474 a 454

5. ... . Menos de 45,5

En vez de utilizar el porcentaje de cutabilidad se puedg,calcu-
lar también el yield grade directamente mediante una ectacion que
utiliza las mismas variables independientes v que es la siguiente:

Yield grade = 2,50 + 250 (espesor de la grasa en pulgadas) +.
0,2¢ (porcentaje grasa interna) + 0,0008 (pesc canal caliente en li-
bras) — 0,32 (drea del longissimus en pulgadas?®).

El espesor de la grasa de cobertura se mide en el misculo Ion-
gissimus a los 3/4 de la longitud del ojo del musculo a partir de
las vértebras. Esta medida debe ser ajustada si el contenido en
grasa en las otras partes de la canal no se corresponde con el espe-
sor medido, En la mayoria de los casos, no obstante, no es preciso
el ajuste.

La grasa interna, es decir, la pélvica, la de rifionada y la del
corazon, es evaluada subjetivamente v expresada como porcentaje
del peso canal.

El area del longissimus se determina en la 12 costilla v puede
ser evaluada subjetivamente, mediante un plastico graduado, o por
otros procedimientos.

Como se ha indicado anteriormente, la revisiéon del U. S. D. A.
(1976} no modifict los procedimientes en la obtencidn del yield grade.

La aplicacién de la ecuacién del U, S. D. A, (1976) a diferen-
tes poblacicnes de canales bovinas (Tracksrow, et al.; 1967; BRACK-
ELSBERG y WiLnaam, 1968; Cumpirr, et al, 1975) fue en general sa-
tisfactoria en canales procedentes de animales con los mismos mo-
delos de crecimiento y engrasamiento (Crouse y Dikeman, 1976). Las
variables independientes empleadas en la ecuacién para obtener el
yield grade o el porcentaje de cutabilidad parecen ser las méas apro-
piadas cuando se requiere precisién, rapidez y minimo coste, En
efecto, Cross, et al. (18973), en un estudio con 82 canales proceden-
tes de novillos castrados de varias razas estudié alguna de las mu-
chas ecuaciones gue existen en la bibliografia para predecir el por-
centaje de cutabilidad, al mismo tiempo que calculaba otras nue-
vas. La nueva ecuacién gue justificaba una mayor cantidad de la
variacion existente en el porcentaje de cutabilidad, fue una en la
que se inclufan como variables independientes las mismas que en
la ecuaciém del U. 8. D. A, (1965).

La ecuacidn utilizada para calcular el yield grade de las canales
bovinas fue desarrollada a partir de los datos obtenidos de 162 ca-
nales, cuyo rango en cuanto a clasificacion cualitativa iba desde
Prime a Canner, y que procedian de vacas, novillas y novillos cas-
trados (MureHEY, 1960). Por ello, cuando la ecuacitén del 1, S, D. A.
se aplica a poblaciones de canales més homogéneas, es probable que
haya diferencias enfre el porcentaje de cutabilidad caleulado v el
real. En el cuadrc 5 se muestran los resultados de dos estudios, en
los que compararon la cutabilidad estimads con la cutabilidad real.
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Como se observa en los dos casos, la ecuacién del U. S. D. A. (1965)
subestimd la cutabilidad real.

En cuslguier caso, el sistema de clasificacion cuantitativo de ca-
nales bovinas debe continuar, pues proporciona unos criterios por
los que las canales pueden ser identificadas segln la proporcién de
tajos selectos que contienen (CARPENTER, 1974). Sin embargo, es ne-
cesaric mejorar le exactitud y precision y para ello es aconsejable
el intensificar la investigacién en este campo a fin de obtener me-
jores ecuaciones,

Tl sistema es, en general, bien aceptado por el mercado y ha
sido aconsejada su mayor aplicacion (CARPENTER, 1974). BEs, guiza,
por ello por lo que las nuevas normas (U. S. D. A, 1976} obiig&}n
a que las canales bovinas clasificadas por calidad lo sean también
por carntidad.

4. CrLASIFICACION DE CANALES OVINAS
4.1, Clasificacién por la calidad de la carne

La clasificacién cualitativa de las canales ovinas, que se realiza
en la canal entera vy sin cuartear, estd basada en dos factores prin-
cipales: calidad propiamente dicha y conformacidén, La primera es

evaluada en funcién de la madurez, la deposicién de grasa en la
falda v en los musculos intercostaies y la consistencia de la carne
v de la grasa.

El sistema establece las siguientes categorias de canales, en orden
decreciente de calidad:

Prime.

Choice,

Good.

Utility.

Cull.

La clasificacién se realiza independientemente del sexo. Sin em-
bargo, a aguellas canales que presentan un gran desarrollo en la
espalda v cuello, tipicas de carneros, se les rebaja la clasificacién
final en una cantidad proporcinal a ese desarrollo. En las canales
de carneros maduros en las que estas caracteristicas estan desarro-
Nades, la clasificacién puede ser rebajada dos categorias.

Las diferencias en madurez se evaldan en base a diferencias en
la forma de las costillas v color de la falda. Un aumento en ma-
durez va acompafiado, y es evaluado, por tanto, por el ensancha-
miento v aplanamiento de las costillas, y por el oscurecimiento del
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color de la carne. Las canales con un menor grado de madurez tie-
nen las costillas moderadamente estrechas y aplanadas y presentan
un color rosado en el interior de la falda. Las canales mas ma-
duras tienen unas costillas mas anchas y maés planas, mostrando un
color mas rojizo en el inferior de la falda.

Las evaluaciones de los diferentes factores de la calidad propia-
mente dicha se combinan segin muestra el cuadro 6

De la clasificacién obtenida en este cuadro v de la valoracion de
la conformaciém surge la clasificacion cualitativa definitiva. La con-
formacién es evaluada de la misma manera que en el ganado vacuno,

L.as normas americanas (U. S. D. A., 1960) especifican para cada
categoria la compensacién permitida entre la calidad y la confor-
macién. Para que una canal ovina pueda ser clasificada Prime tiene
gue poseer unos minimos de calidad, independientermente de su con-
formaciomn; es decir, una calidad deficiente nec se ve compensada
por una conformacién superior. En las otras categorias umna ecanal
con una conformacién equivalente al fercio medio de una catego-
ria, ¥ con muestras de calidad correspondientes al tercio superior
de la categoria inmediata inferior, puede ser clasificada como de la
clasificacién superior. Asi, por ejemplo, una conformacién Choice
media compensa una calidad Gooed alta, dando una clasificacién final
Choice. De la misma manera, una calidad superior a la minima es-
pecificada por una clasificacién determinada puede compensar una
conformacién que es inferior a la exigible para dicha clasificacion.
En las compensaciones en las categorias Prime y Choice, calidad y
conformacidn tienen el mismo valor. Sin embargo, en la categoria
Good e inferiores medio grado superior en calidad sdlo compensa
un tercio de grade de inferior conformacion.

Durante el perfodo octubre 1976-septiembre 1977 los porcentajes
de canales ovinas clasificadas en cada categoria fueron:

CATEGORIA %
Prime ... ... ... ... ;19
Choice ... 80,2
Good ... 0,1
Utility ... ... ... ... 0
Cull ... ... ... 1}

Aunque sin analizar estadisticamenie sus datos sobre las cate-
gorfas finales alcanzadas por 358 canales (cuadre 7), SmitH, et al.
(1969), concluyeron que la clasificacién cualitativa segln este sis-
tema era una indicacién relativamente buena de la palatabilidad.
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De los factores gue determinan la clasificacion, la madurez v la
grasa en la falda fueron los mds asociados a variaciones en palata-
bilidad {(cuadro 8). Ni la grasa intercostal ni la consistencia de ls
falda contribuveron significativamente a una mayor palatabilidad,
Segun les citados autores, el incorporar el factor conformacidén en
la clasificacién es posifivo, existiendo una mayor relacién entre cla-
sificacion de la canal v palatabilidad cuando se ha tenido en cuenta
la conformacién, La razdn de ello son las relaciones existentes en-
tre conformacion y estado de engrasamiento, y entre estado de en-
grasamiento v palatabilidad.

42, Clasificacién por la cantidad de carne

Al igual que en el caso de las canales bovinas existen para las
canales ovinas cince yield grades numerados de 1'a 5 en un intento
de clasificarlas segun el porcentaje de cutabilidad (porcentaje de
carne deshuesada y recortada de grasa procedente de la pierna, el
lomo, el costillar y la espalda} (U. 8 D. A, 1970). Los yield grades
gue entraron en vigor en 1939, se aplican independientemente del
sexo y de la clasificacién cualitativa, '

Para determinar el porcentaje de cutabilidad de ias canales ovi-
nas se utiliza la siguiente ecuacidon:

7 cutabilidad = 47,80 — 11,8 (espesor de la grasa) 044 (porcen-
taje de grasa pélvica v de rifionada) + 0,09 (conformacién de 1a
pierna).

La relacién entre el porcentaje de cutahilidad v el yield grade es
la siguiente:

Yield ! G

Grade Cutabilidad

1 ... ... Maéas de 47.3

2 ... | 473 a 455

3 .. 45,5 a 437

4 ... .. 43,7 a 41,9

5 ... ... - Menos de 41,9

En vez de utilizar el porcentaje de cutabilidad se puede caleular
también el yield grade directamente mediante una ecuacién que uti-
liza las mismas variables independientes v que es la siguiente:
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Yield grade == 1,66 — 0,00 (conformacién de la pierna) + 0,25 (por-
centaje de grasa pélvica v de rifionada) + 6,66 (espesor de la grasa).

El espesor de la grasa se mide a la altura del centro del musculo
longissimus entre la 125 v 13 costillas. Si la ecanal no ha sido cusr-
teada el espesor se determina “pinchande” la canal. Esta medida
puede ser ajustada, si es necesario, a fin de reflejar cantiddades anor-
males de grasa en otras partes de las canales, aungue en general,
no es necesario en la practica hacer este tipo de ajustes.

La cantidad de grasa de la pelvis y rifionada es evaluada sub-
ietivamente y expresada como porcentaje del peso canal.

La conformacion de la pierna se evalda tal como se indicd para
el caso de la clasificacidon cualitativa, recibiendo el valor 1 las cla-
sificadas comec Cull baja y 15 las Prime alta (cada categorfa es
dividida en fres subcategorias: baja, media v alta).

5. CONSIDERACION FINAL

La efectividad de un sistema de clasificacion de canales se ma-
nifiesta por su capacidad de establecer grupos homogéneos de cana-
les desde el punto de vista de calidad y/o cantidad, Un sistema
sera tanto mejor cuanto menor sea la varlacidén dentro de cada ca-
tegoria, y mayvores sean las diferencias entre éstas.

Se ha visto en este estudio que la efectividad de las normas del
Departamento de Agricuitura de los Estados Unidos en cuanto a
clasificacién de canales bovinas v ovinas no es del todo satisfacto-
ria. Es de interés para todo el sector americano involucrado el per-
feccionamiento de los diferentes sistemas de clasificacidén de cana-
les, ¥ en este sentido se trabaja en U. S. D. A. en las universidades
y otros centros de investigacion.

No cabe duda de que es la investigacién quien ha de dar las
pautas para unos mejores sistemas de clasificacién de canales, pues
como ya se ha dicho (Garcia-pE-Sines, 1876), al establecer un sis-
tema de clasificacion de canales, cualitativo o cuantitativo, se debe-
ria buscar qué caracteristicas v de qué forma influyen sobre la ca-
lidad o cantidad de la carne de una canal para, en funcién de los
modelos mateméaticos encontrados, establecer las combinaciones de
factores pertinentes en cada caso. Un sistema de este tipo basado
en un modelo de regresion detectaria diferencias entre los grupos
que estableciese, pues desde un punto de vista estadisticc la hipé-
tesis nula en la regresion v en el analisis de varianza son en rea-
lidad lz misma hipotesis.
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Cuanro 1

MEDIAS DE LOS GRUPOS DE MACHOS CASTRADOS EN EL SISTEMA
U. 8. D. A. (1965}
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CuapRro 3

MEDIAS DE LOS GRUPOS DE MACHOS CASTRADOS
EN EL SISTEMA U.3.D.A. (1978)

CATEGORTIAC
CARACTERISTICA —
Choice Good Standard
Numero canales/grupo ... ... ... ... ... 180 234 22
Fuerza cortadora WB. Kg 7,66 7,94 8,35
Terneza? ... .. 5,68 5,65 5,42
Jugosidad® ... ... ..o 5,88 5,65 5,67
Sabor? ... e e e 6,06 6,60 5,87
Palatablhdad meo‘llaa e e 5,87 5,76 5,62
Espesor de grasa, em. ... ... ... ... ... ... 1,210 1,08 ¢ 0,83 anx
Densidad ... ... ... ... ... 1,0465 " 1,0508 1,0556 4#*
#= P G,01.
bed Medlas en lg misma flla con letras diferentes fuergn sigrificativamente
diferentes.
@  Evaluacién mediante jurado de degustacién: 5 = Regular, 6 = Aceptable,
7 = Buena.

¢ Una canal Prime ng fue incluida en el anélisis,

Fuente: Garcia de Siles et al. (1977 b).

Cuapro 2

MEDIAS DE 1.OS GRUPOS DE HEMBRAS EN EL SISTEMA 1. S. D. A,

(1865)
CATEGORIAGL
CARACTERISTICA - —
Cholee Good
Nimero canales/grupo ... ... ... ... ... ... .. 229 178
Fuerza cortadora WB. Kg. ... ... ... ... ... ... 8,38 8,61 *
Terneza® ... ... ... . .. 5,93 5,70
Jugesidad® ... ... .. L 8,67 5.84
Sabor? ... et e e e e e 6,23 6,03
Palatabﬂidad medla“ 6,08 5,86
Espesor de la grasa, em. ... ... ... ... ... .. 1,45 1,27 #*
Densidad ... ... ... ... ... ... .o 1.0418 1,0451 #
* P 0,085
=P 0,01
¢ Evaluacidn mediante jurado de degustacién: 5 == Regular, 6 = Acepiable,
7 = Buena.

v Cineo canales Standard no fueren incluidas en el anglisis,

Fuente: Garcia de Siles et al. (1977 b).

1 CATEGORIAA
CARACTERISTICA ’ . ,
Choice Good ‘standard
Namero de canales/grupo ... .. .| 348 . 60 | 22
Fuerza cortadora WB (k110g1amos) 7.78 . 824 I8,81
TEIMEZA® .. v tr vir vre i i e e e 5,65 5,51 b 543
Jugosidad ® ... ... .. oo 3,78 5.47 I 5,58
Sabor? ... ... 6,03 5,92 L5,87
Palatabilidad media® ... e 5,82 5.64 ! 5,83
Espesor de la grasa (cenhmetros} ...... 1,14¢0 1.08° (0,83 v
Densidad . e e e e e e 1.0485¢0 1,0625 ¢ 1,0554 o%#%

= P 0,01

a  FEvaluacién mediante jurado de degustacidn:

ble ¥ 7= Buena.

5 = Regular, 6 = Acepla-

e Medidas en la misma fila con letras distintas, fueron significativamen-

te diferentes.

4 Beis canales Prime no fueren incluidas en el andlisis.

Fuente.—Garcia de Siles et al. (1977 b).

Cuanro 4

MEDIAS DE LOS GRUPOS DE BEMBRAS EN EL SISTEMA
U.5. D.A. (1976)

! CATEGORIAGR
CARACTERISTICA - —

Prime Chotce Good
Namere de canales/grupo ... ... ... ... 28 837 42
Fuerza cortadera WB (kllogramos) 777 8,54 8,42
TRIMEZA® .. ... . i il e e e 6,06 5,79 5,96
Jugosidad?® ... ... ... ... oL L 6,21 5,05 5,87
Sabor? ... .. e e e 6,30 6,14 5,98
Palatablhdad mechaa e 6,19 5,96 5,93
Espesor de 1a grasa {Centzme‘uos) ...... 1,44%° 1,37 #e 1,26 ==
Densidad . e e e e e 1,0426 1,0433 1,0445

# P 0,05

# Evaluacién mediante jurado de degustacidn:

ble ¥ 7 = Buena.

5 = Regular, 6 = Acepta-

e Medias en la misma fila con letras diferenies fueron significativamente

distintas.

4 Cinco canales standard no fueron incluidas en el anslisis.

Fuente.—Garcia de Siles et al, (1877 h).
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Cuapro 7

MEDIAS DE LAS CARACTERISTICAS DE PALATABILIDAD
DE LAS DIFERENTES CATEGORIAS CUALITATIVAS DE CANALES

OVINAS =

CATEGORIA ! Sahor i Jugosidad b : Terneza o Paiiltgéﬁigﬂd
Prime... ... ... ! 5,84 6,06 : 6,39 6,01
Choice... ... ... ! 5,85 5,78 ! 6,12 ; 5,82
Good ... .. ... 5,78 { 5,72 ; 5.98 ; 5,70
Utility... ... ... i 5,78 i 5,74 | 5.58 5,57

&« Lag medidas no fueron analizadas estadigzticamente.
b Eyaluadas mediante jurade de degustacion:
5 = Regular; 6 = Aceptable; 7 = Buena.

Fuente.—Smith et al. (1869).

Cuapro 8

COEFICIENTES DE CORRELACION SIMPLE
ENTRE LAS CARACTERISTICAS DE PALATARILIDAD EN LAS CANALES

OVINAS
: Grad Gr Gr cousistencia% Categoria
CARACTERISTICA ! de mla?dsrez inie:-[cigsml en lf:;slila- en falda I catal
— | - - -
Sabor®.. .. ... ... —001 | 005 0,18 ** 0,04 0,07
Terneza ... ... ... ... 3,16 1 0,14 0,26 #* 0,08 011
Palatabilidad media? 0,15 ¢ 0,25 %% 0,33 %% (0,22 % 0,32 *#
Jugosidad ®* ... .. 0,10 1 0,21 % 0,39 %% | 0,17 [ 9,26
# P 0,05,
#* P 0,01,

= FEvaluadas mediante juradc de degustacidn:
N = 120.

Fyente..—Smith et al. {1969).
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LA CLASIFICACION DE CANALES QVINAS Y BOVINAS
EN NUEVA ZELANDA Y AUSTRALIA

R. A. BARTON

Massey University
Palmerston North - Nueva Zelanda

INTrRODUCCION

Nueva Zelanda y Australia son paises independientes separados
por el mar de Tasman. Distan unos 2.000 kilometros y tienen dife
rentes sistemas de produccidon animal y diferentes tipos de carne_
para la exportacion. Nueva Zelanda tiene un sistema de categori-
zacién para canales de exportacidn desde 1922, mientras que Aus-
traha. estd tratando de desarrollar v establecer! un esquema de ca-
tegorizacidn/clasificacién a nivel nacional. Por el momento no existe
en Nl;leva Zelanda la intencidn de seguir a Australia en la intro-
duccion de la clasificacién de canales.

Puesto que la mayor parte de la experiencia de! autor ha tenido
lugar en Nueva Zelanda, esta ponencia se inclinard hacia dicho pals
en lo r’eferente a normas de categorizacidén de canales. Sin embaI;go
se dard el debido reconocimiento al esfuerzo actual de Australie:
para la introduccidon de clasificacién de canales.

NuEva ZELANDA

General

| Elfll B;ueva Zelanda las canales son distribuidas por categorias (no
;as‘g caz as) para la exportacidén y esto se ha venido realizando casi
esde elnaczm‘len’to‘ de! comercio de exportacidon de carne de dicho
S(a:s enH?SZ. Hlstrzcrlcamente, cada compafiia de exportacidén de carne

sarrollé ¥ mantuvo sus i g 178010
propias normas de categorizacidn, pero

10
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esto produjo cierto confusionismo a nivel del transporte maritimo
v del mercado que tradicionalmente era el Mercado de Carne de
Smithfield en Londres. La multiplicidad de categorias y marcas de
categorias fue la causa del aumento de costes en la manipulacion
de las canales, y en consecuencia una de las primeras tareas de la
New Zealand Meat Producers Board (Comisién de Productores de
Carne de Nueva Zelanda), cuando se establecié por ley del Parla-
mento en 1921-22, fue introducir un sistema de categorizacion de
canales simple que fuese aceptado y adoptado por todas las com-
panias de exportacion de carne.

Ticha Comisién de Productores de Carne fija las normas de ca-
tegorizacién y sus supervisores estan encargados de mantener di-
chas mormas uniformes por todo el pais. La categoria de la canal
v su peso, iunto con una estimacion del peso de la lana en el caso
de ovejas y corderos y del valor de la pief, determinan el precio
que deben pagar las compafias de carne al ganadero por sus ove-
jas, corderos o ganado bovino. Por esta razén se pide por parte de
los productores, asi como de los exportadores mayoristas y detailis-
tas, unas normas de categorizacién uniformes.

CATEGORIAS DE CORDERO DE EXPORTACION

Un cordero se define en Nueva Zelanda como un joven oving
de menos de 12 meses en el momento del sacrificio. Puede ser una
hembra jover, un macho castrado o un macho entero que no mues-
tre unas caracteristicas masculinas bien desarrclladas.

Debido a la estacionalidad de la produccién, en Nueva Zelanda
los corderos en su mavor parte nacen entre primeros de agosto y
finales de octubre y son sacrificados entre octubre y junio. Admi-
nistrativamente dejan de clasificarse como corderos lag canales de
los ovinos después del 31 de agosto del afio siguiente a su naci-
miento. Ademés, para clasificar una canal como cordero, su peso
no dehe exceder de 25,5 kilogramos.

Existen siete categorfas de exportacién para el cordero:

(1) Categorta P: Las canales de cordero en la categoria P tie-
nen huen estado de carnes en todas sus regiones corporales y tienen
una capa adecuada (pero no excesiva) de grasa subcutinea sobre
las partes principales de la canal. Esta capa tiene normalmente un
espesor de tres a cuatro milimetras sobre el punto medio de la nuez
de la 12.* costilla.
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Escalas del peso de canales (Kg.):

De 80 a 125 (PL).
De 130 a 16,0 (PM).
De 165 a 255 (PH).

(11} Categorie Y: Las canales de corderos de categoria Y tienen
un desarrollo menor de las masas de carne y tienen menos espe-
sor de grasa subcutanea que las de la categoria P.

Escalas del peso de canales (Kg.):

De 80 a 12,5 (YL).
De 13,0 a 16,0 (YM).
De 16,0 a 25,5 (YH).

. {1zz) Cuategoria O: Las canales de cordero de categoria O son si-
milares a las de categorfa P, excepto gue las piernas son mas lar-
gas v les falta espesor muscular,

Escalas del peso de canales (Kg.):

De 8,0 a 12,5 (OL).
De 13,0 a 16,0 (OM).

) (IV). Categoric A: Las canales de corderc de la categoria A es-
tén casi exentas de grasa subcuténez y, en general, fienen lag masas
musculares mencs evidentes en la canal.

. E§cala de peso de canales (Kg.): Hasta 12,56 {A) (no existe limite
inferior de peso).

(v) Ca‘tegoria F: Las canales de cordero del grado F tienen una
capa excesiva de grasa subcutinea.

Escala de peso de canales (Kg.): De 8,6 a 25,5 (F).

(vi} Categoria de despiece: Las canzales de cordero gue se han
recortado para eliminar los defectos o gue se han dafado durante
el proceso de desoilado se distribuyen en una de las dos categorias
de despiece, segun la extensién del defecto vy la cantidad de recor-
tes realizados. Las canales asignadas a una categoria de despiece

no se pueden exportar, solo se pueden exportar las piezas obfenidas
libres de defectos.
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Escale de peso de canales (Kg.): De 80 a 255 (C1y C2).

(vii) Categoria M: Las canales de cordero asignadas a esta ca-
tegoria son muy deficientes en grasa subcutinea, 0 sus espesores
musculares son poco profundos o tienen grasa de color amarillo,
Retas canales son deshuesadas v solamente se exporta la carne des-
huesada v después de realizar los recories de grasa necesarios.

Eseala de peso de canales (Kg.): Todos los pesos (D).

Bl cuadro 1 presenta los ndmeros y porcentajes de cangles de
cordero de exportacién asignadas a cada categoria para los perio-
dos 1975-76 y 1976-77.

Observande el cuazdro 1 se puede ver que aproximadamente el
59 por 100 de las canales de cordero son de categoria P; el 30 por
100, de categorfa Y; el 3 por 100, de categoria O; el 1 por 100 de
categoria A; el 0,6 por 100, de categoria F; el 5,5 por 100 de cate-
gorfa C, y el 0,2 por 100, de categorfa M. Por lo tanto, casi el 90
por 100 de todas las canales de cordero para la exportacion produ-
cidas en Nueva Zelanda corresponden solamente a dos categorias:
Pel.

Cuspro 1

DISTRIBUCION DEL NUMERQ DE CANALES ¥ PORCENTAIJE
DE CANALES DE CORDERO PARA EXPORTACION DE NUEVA ZELANDA
ASIGNADAS A CADA CATEGORIA EN 1975-76 ¥ 1976-77

FPERIOCDO
19'75-76 1876-77
Simbolo de ia categoria —
Numere Nimero
de canales Yo de canales | G
(mﬂlpnes) . {millones)
= 2,98 12.2 3,43 14,3
PM ... oo o e e e e 9,21 38,1 8,35 35,0
PE ... v cir aen i e e 2,73 11,2 1.86 7.9
Total P ... ... ... 15,02 61,5 13,67 57,0
B T 4.62 18,8 5,20 21,7
4 S 2,20 9.0 2,58 10,8
4 = A T 0,03 0,1 0,03 9,1
Total ¥ ... ... ... 6,85 28,0 7,82 32,6
(03 P 0,18 0,8 6.20 0,8
OM .. e o e e e e 0,52 2,1 i 0.51 2,2
Total O ... ... ... 0,71 2.9 l 0,72 3.0
A e e e 9,20 0,8 0,28 1,2
P 0,17 0,7 0,13 0.5
0 0,72 2.3 0,50 2,1
[ 0,70 2,9 0,72 3.6
Total C ... ... ... 1,41 5,8 1,22 5.1
Mo ocor s e e e e e 0,08 0,3 6,13 0,8
Total cordero e:tpafrtﬂ,dol 24,439,676 100,0 23.069,747 100,0
Peso medic canal (Kg) ... 13,7 — 13,4 —

Nota—Por redondear, puede ocurrir que los totales no concuerden siempre,

Fuente—New Zealand Meat Producers Board 55th Annual Report and
Statement of accounts for year ended September 3G, 1977, Wellington, 65 pp.
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Categoria de hogget de exportacién

Un hogget! es una hembra joven o un macho castrado que no
tenga mas de dos incisivos permanentes.
Existern dos categorias de hogget de exportacion:

(1) Cuategorias HI. y HM: Las canales de estos grados deberan
tener masas musculares bien desarrolladas por toda la canal. La
capa de grasa subcutinea deberd ser adecuada.

Escalas del peso de canales (Kg.):

Hasta 22,0 (L),
De 255 a 25,0 (HM).

(1) Categorta HX: Las canales de este grado tienen un desarro-
llo moderado v las piernas son bastante largas. Deben fener una
ligera capa de grasa subcutanea.

Escala de peso de canales (Kg.j: Hasta 22,0,

Las canales de hogget de categoria HX de més de 22,0 kilo-
gramos se categorizardn MX; las canales con cualidades similares
al mutton?® de categoria MM, tendran la categoria MM; las cana-
les demasiado grasas tendran categorfa M¥; las canales que hayan
sido recortadas para eliminar defectos tendran categoria MP1 o bien
MP2; v las canales que pesen mas de 26,0 kiloegramos se categori-
zardn como canales de mutton.

Segin la media de 1975-76 y 1976-77, aproximadamente el 58 por
100 de los hoggets se distribuyeron en categoria HL, 36 por 100 HM
v 6 por 100 HX. Bn estos dos periodos se sacrificaron para la expor-
tacién 11.000 vy 17.000 hoggets, respectivamente.

Categorias de mutton de exportacién

La canal de mutton se define como una canal de ovino hembra
o0 macho castrado que tenga dos o mads incisivos permanentes en
el momento del sacrificio.

1 Hogget = Hembra joven o macho castrado de edad comprendida entre
12 y 24 meses.

2 Mution = Canales de machos castrades ¥ de ovejas de mas de dos afios
en ambos casos.
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Hay cinco categorias de exportacidon para mution:

(1) Categorias ML y MH: Las canales de mutton de estas cate-
gorfas tendrdn una capa de grasa subcutinea adecuada y un espe-
sor muscular apropiado, Las canales de categorfa MH pueden tener
méas grasa subcutdnea que las de categoria ML,

Escalas del peso de canales (Kg.):

Hasta 22,0 (ML1).

De 225 a 26,0 (ML2).
De 26,5 a 30,0 (MIHI).
De 30,5 & 36,0 (MH2).

(1) Categoria MX: Las canales de mutton de esta categoria fie-
nen menos espesores musculaves v la capa de grasa subcutanea sera
moderada en su conjunto.

Escale de peso de canales (Kg.): Hasta 26,0 (MZX).

(1) Categoria MM: Las canales de mutton de esta categoria son
deficientes en grasa subcuténea y les falta espesor muscular.

Escale de pesc de canales (Kg.): Todos los pesos (MM}

(iv) Categoria MF: Las canales de mution de esta categoria tie-
nen una capa excesiva de grasa subcutdnea.

Escale de peso de canales (Kg.): Todos los pesos (ME).

(v) Categorias de proceso industrial 1y 2: Las canales de mut-
ton oue se han recortado para eliminar los defectos o gue se han
dafiado en el desollade, se sitflan en una u otra de las categorias
de proceso, segtin la extensién y naturaleza del recortado.

Escales del peso de canales (Kg.):

Hasta 26,0 (MP1).
Todos los pesos (MP2),

No se dispone de cifras sobre la distribucién de categorias de
mutton para su presentacion en esta ponencia, va que las deserip-
ciones de categoria sefialadas arriba se hicieron efectivas el 1 de
octubre de 1977, es decir, al comienzo de la presente temporada.

e,
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Nueva Zelanda produjc 4.558.914 canales de muiton hembra para
la exportacién en 1975-76 y 4.885.487 en 1976-77. Estas tenian un peso
medio de canal de 19,8 v 19,9 kilogramos, respectivamente, en cada
una de estzs dos temporadas.

CATEGORIAS DE CARNE DE VACUNO
PARA LA EXPORTACION

Las canales de vacuno pueden pertenecer a cualquiera de los
cuatro grupos siguientes:

Castrade: Bovino macho eastrado,

Novilia: Bovine hembra que no ha parido.

Vaca: Bovino hembra adulta que ha parido al menos una vez.
Sus ubres deberdn estar desarrolladas v mostrar signos de conduc-
tos de leche desarrollados.

Toro: Bovino macho entero.

Las canales de castrado y de novilla se identifican primero por
el sexo v después se distribuyen por categorias, utilizando normas
idénticas para ambos sexos.

Categorias de castrado y novilla

Las canales de castrado y novilla se distribuyen en categorias,
segun su conformacién y cantidad de grasa subcutanea.
Hay siete categorias de canales de castrado y novilla:

(1) Categoria PI1: Las canales de categoria P1 tendrin desarro-
Ilo muscular manifiesto ¥ un espesor de grasa sobre la nuez de la
122 costilla de 4 a 12 milimetros.

Escalas del peso de eanales (Kg.):

De 180,0 a 220,0 (P1).
De 2205 a 2700 (P1),
De 270,5 a 340,0 (P1).
Mas de 340,0 (P1).

(1) Categoria G: Las canales de categoria G tendrin desarrollo
muscular manifiesto, pero el espesor de grasa en la nuez de la
127 costilla serd de 13 a 18 milimetros.
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Escalas del peso de canales (Kg.):

De 160,0 a 220,0 (@)
De 2205 a 270,0 (G).
De 2705 a 340,0 (Q).
Mas de 340,0 (G).

Categoria L: Las canales de categoria L. tendridn un espescr de
grasa sobre la nuez de la 127 costilla de 1 a 3 milimetros. Estas ca-
naies se subdividen en dos categorias:

(1) Categoria L1: Las canales de categoria L1 fendran desarrc-
o muscular manifiestc.

(tv) Categoria L2: Las canales de categoria L2 no tendran tan
buen desarrollo muscular como las de la categorfa Ll

Escalas del peso de canales (Kg.):

De 160,0 a 220,0 (L1 & L2).
De 2205 a 2700 (L1 & L2).
De 2705 a 340,0 (1.1 6 L2).
De maés de 3400 (L1 o L2},

(v) Cuategoria T: Las canales en la categoria T son excesiva-
mente grasas, con un espescr de grasa sobre la nuez de la 12.* cos-
tilla de 19 a 24 milimetros.

Escala de peso de canales (Kg.): Todcs los pesos (T).

(vi) Cuategoric E: Las canales de la categoria E son excesiva-
mente grasas, con un espesor de grasz en la nuez de la 12.* cos-
tilla de 25 milimetros o mas.

Escala de peso de canales (Kg.): Todos los pes'os (E).

{(vir} Cutegoric M: Las canales de categoria M son deficientes
en grasa subcutinea, con un espesor de grasa en la nuez de la
122 costilla de menos de un milimetro. Esta categeria también in-
cluye las canales gue pesan menos de 160 kilogramos v las que ten-
gan grasa de color amarille,
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Escalas del peso de canales (Kg.):

Hasta 140,0 ().
1405 v méas (M).

Cuategorias para vaca

Las canales de vaca se distribuyen por categorias, segin su con-
formacion v cantidad de grasa subcutdnea.

Existen cinco categoriag de exportacién de canales de vaca, y sus
descripciones son similares a las de castrado y novilla v nc se des-
cribiran aqui. Sus simbolos de categoria son P1, G, T, E y M.

Escalas del peso de canales (Kg.):

Hasta 140,60 (M).

De 160,0 a 200,09 (P1 6 G).
De 2005 v mas (P1 0 G).
Todos los pesos {T v E).

Categorias de toro

Las canales de toro no se categorizan segin su conformacién o
grasa subcutanea. Se distribuyen segin el peso de la canal.

Escalas del peso de canales (Kg.}:

Hasta 160,0.
De 160,56 a 260,0,
De 260,5 v mas.

Categorias de ternera

Lz canal de fernera perienece a un joven bovine (hembra joven
que no haya paride, macho castrado ¢ macho entero) de hasta, apro-
ximadamente, 14 meses de edad.

Existen tres grados (P, L v M), segin la cantidad de grasa sub-
cutdnea.

Escalas del peso de canales (Kg.):

Hasta 60,0 (M).
De 605 a 1150 (P o L),
De 115,56 a 160,86 (P o L).
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Categoric bobby calf

Un bobby calf es un ternero joven de cualquier sexo sacrificado
durante las tres primeras semanas de vida.

No hay categorias, pero las canales gue pesan menos de 10 kilo-
gramos no se exportan. Todas las canales de bobby calf se deshue-
san y se exporta esta carne sin hueso.

El cuadro 2 presenta los numeros y porcentajes de canales de
bovino de cada categoria para dos pericdos: 1975-76 y 1876-77.




Cuabpro 2

DISTRIRUCION EN NUMERO Y PORCENTAJE DE LAS CANALES
EXPORTADAS DE BOVING EN CADA CLASE,
EN LOS PERICDOS 1975-76 Y 1976-77

PERIODO
1975-76 : 197671
gimbole de Ia eategoria o IR . e
Nuanero Nmero
de canales Yo . de canales %
i (millones) ¢ 7(213101185}
Castrado
PL ... ... Cen e e aee e 0,44 56,4 0,30 61,1
Chvrt et e e e e 9,20 25,3 0,15 24,7
Ll ... .. e e e e : 0,04 5,0 0,03 4,8
T2 o i e e e aea e ¢,04 5,3 0,03 4,1
L1 SO 4,009 1,2 0,069 1.6
B i e e e e e 0.0003 .0 0,0001 0,2
1 ST L 5.9 _77770,[_)__2_73,7A
Total (unidades) ... 781.410 108.¢ 6523.800 160,0
Nowvilla
=) SRR 0,08 45,0 0,08 46,3
Ghiol e e 0.06 32,0 9,04 32,2
Ll ... .. e e e e e 0,008 4,5 0,007 4,9
L2 ... ... 8,005 2,8 (2,004 2,6
2 0,004 2,6 (1,003 2,5
B i i e e i e s 0,0002 0,1 0,0004 0.3
Bore oo e e e e 0,02 13,0 0,02 113
Total (uynidades) ... 188173 ___100,0 138.691 {1000
Peso medio de lag canales:
de castrados y novillos: 253,0 255,90
Vacas ‘
P1 0,04 5,0 06,03 4,6
G... 0,08 . iLl .08 16,4
T... 0,01 1,4 0,01 1,5
B... 3,002 0.2 0,064 0,5
M.. 0.87 82,3 081 | 830
Total (unidades) ... 808.619  100,0 | 730,538 1000
Total canales de foro 222,012 —_ 150,987 106,0
Ternera :
P G002 ¢ 42,3 0,002 54,9
... 4,0009 16,4 0.G004 8,6
Moo o e e e _ 0,002  4l2 0002 | 363
Total (uridades) ... 5700 . 1000 . 4709 | 1000
Total canaeles ternero’ :
“hobby calf” ... ...| 1180422 1,163.661
| ‘ !
: |

Fuente—New Zealand Meat Producers Board 55th Annua}. Report and
Statement of accounts for year ended Seplember 30, 1977, Wellington, 65 pp.
Nota—Por redondear, puede ocurrir gue los totales no concuerden siempre.
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Observando el cuadro 2 se puede ver que aproximadamente el
5% por 100 de las canales de castrado y el 46 por 100 de las de no-
villa se distribuyen en la categoria P1 y el 25 por 100 de las cana-
les de castrado v el 32 por 100 de las de novilla se categorizan G
en cada temporada. A todas las otras categorias, excepto M en el
caso de novillas, pertenecen menos del § por 100 de las canales.

La distribucién de canales en categorias, en el caso de canales
de vaca, difiere marcadamente de la situacién de las canales de
castrado y novilla. Aproximadamente el 82 por 100 de las canales
de vaca se categorizan come M y algo mas del 10 por 100 como G
v sblo, aproximadamente, el 5 por 100 como P1. Este modelo de dis-
tribucién de canales de vaca en categorias tiene lugar porque la
mayoria de las vacas sacrificadas estdn especializadas en la produc-
cién de leche —Jersey y Friesian—— y tienen, generalmente, cana-
les muy magras, mientras que la mayoria de los castrados y novi-
tlas sacrificados son de raza Angus y Hereford o cruces entre ambas
razas. Kstas Ultimas tienen més grasa subcutdnea que las vacas de
raza lechera, Jersey v Friesian,

CoNcLUSION

Las normas para la categorizacién de carne de exportaciéon de
Nueva Zelanda tienen muy en cuenta la cantidad y la distribucion
de grasa subcutdnea. La conformacién (o forma) es también un com-
ponente de las normas, aunque no hay evidencia de que la distri-
bucién de musculo en la canal difiera entre las de diferente forma
o conformacion.

Si las canales tienen grasa amarilla se clasifican en la catego-
ria M, se deshuesan y esta carne sin hueso se exporta después de
hacer los recortes de grasa necesarios. Su utilizacién es para carne
picada v concentrados de carne, La carne deshuesada de toro v un
40 por 100 o més del peso de cada canal de las categorifas Pl G,
L1, L2 Ty E de castrado y novilla y las de categoria P1, G, T ¥ E
de vaca se utilizan también para carne picada y concentrados de
carne. La proporcién restante de canales de castrado, novilla y vaca
de estas categorias se consume en forma de bistec o asado.

Aungue las normas para la categorizacién en Nueva Zelanda no
se pueden considerar como equivalentes a un esquema de clasifi-
cacién, existen elementos en comun en ambos sistemas. Las cana-
les en Nueva Zelanda se clasifican dentro de amplics grupos, segun
la edad, v en el caso de canales de bovino se establecen distincio-
nes por sexo y sexo/edad. Bl espesor de grasa subcutanea y su dig-
tribucién en la canal también se fiene en cuenta, aungue juzgados
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mediante apreciacién subjetiva. Se han establecido, sin embargo, es-
calas para el espesor de grasa subcutanea, pero actualmente sobre
muy pocas canales, desde el punto de vista de la categorizacidm, se
miden el espesor de grasa en la 12° costilla.

AUSTRALIA
General

En Australia las canales de ovino y bovino se distribuyen por
categorias para la exportacion, segun las leyes de exportacién de
dicho pais, reformadas en 1965, nimeroc 40, anexo 3.° La supervisién
de las normas de categorizacion estd bajo la responsabilidad del
Departamento de Industria Primaria de la Commonwealth.

Las canales son clasificadas por los especialistas de las compa-
fifas de ecarne segun la edad, sexo, peso, conformacién, capa de grasa
v color de ia grasa.

Los detalles de la clasificacién de canales ovinas y bovinas 0o
se considerardn aqui: antes bien, el énfasis de esta seccitén de la
ponencia se basard més bien en el desarrollo del esquema de cla-
sificacién de canales en Australia.

La clasificacion como concepto

La clasificacién de canales describe las canales en términos pre-
cisos, sin que ello atribuya o indigue categoria alguna a las canales
clasificadas. A este respecto difiere de la categorizacion tradicional
de canales. El objetivo al disefiar un esquema de clasificacion de
canales es desarroilar un sistema de descripcion de canales basado
en criterios que puedan ser medidos. La clasificacion no indica qué
canal es mejor para una finalidad particular, sino que debe propor-
cionar una descripeién de las caracteristicas principales de la canal
que generalmente se consideren importantes para el mayorista, mi-
norista ¥ consumidor.

CLASIFICACION DE CANALES OVINAS
En Australia se ha realizado mucho trabajo de investigacion para

desarrollar un esgquema de clasificacion de canales ovinas, A con-
finuacién describimos el progreso de este desarrollo.
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Se propne que se utilicen cinco caracteristicas de la canal para
el esquema de clasificacién de canales. Son las siguientes:

(1) Sexo: En ovino adulto se utilizardn las siguientes clases co-
merciales: oveja, carnero castrado ¥ morueco.

(1) Edad: La edad se establecera a partir de la denticién al
sacrificio, bien en la inspeccién ante-mortem o bien en la cadena
de faenado de la canal en el matadero. :

Las distintas clases de edad somn:

Lamb (corderc): Sin incisivos permanentes, sin primer molar en
la mandibula superior.

Summer Lamb (cordero de verano): Sin incisivos permanentes,
con el primer molar de la mandibula superior.

Hogget: Primer par de incisivos permanentes, es decir, dos dientes.

Young sheep (ovino joven): No més de cuatro incisivos perma-
nentes, es decir, cuatro dientes.
Mutton (ovino mayor): De dos a ocho incisives permanentes.

(ri1)  Peso de la canal: El peso de la canal “caliente” Este peso
es el que se utilizara para el céleulo de los indices de conformaeidn.

(zv) Longitud de la canal: La medida de la longitud de la ca-
nal es necesaria para poder asignar y separar las canales en dife-
rentes clases de conformacién o desarrollo muscular. La medida
de longitud propuesta es la distancia méxima entre el lugar donde
se inserta el gancho a través del tendén de Agquiles y la extremi-
dad anterior del humero. Las canales, una vez vueltas de lado, se
miden automéaticamente por medio de una célula fotoeléctrica.

(v) Estade de engrasamiento: En el desarrollo del esquema de
clasificacion de carne ovina en Australia, la grasa se ha juzgado
subjetivamente utilizando una escala de cinco puntos, teniendo en
cuenta la capa de grasa externa (subcuténea) y la grasa interna
(principalmente perirrenal y retroperitoneal). Los indices de grasa
que se han utilizado son los siguientes:

1 = pobre.

2 = escasa.

3 = suficiente.

4 == ligeramente grasa.
5 = muy grasa.
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Conformacién

Segun los investivadores australisnos, la medida de conforma-
cién es la relacidn entre el peso v la longitud de la canal. Por me-
dio de la medicién de estas dos variables es posible distribuir las
canales objetivamente en diferentes clases de conformacion. Segun
estos estudios, a través de la relacion longitud/peso de la canal
se pueden clasificar las canales en ires clases:

Conformacién 1 == Conformacién pobre o escaso peso por unidad
de longitud, 1 porque es el primer grupo.

Conformacién 2 = Conformacién media o peso medio por unidad
de longitud, 2 poerque es el segundo grupo.

Conformacién 3 = Buena conformacién o peso elevado por uni-
dad de longitud, 3 porque es el grupo tercero.

Etiquetado de canales

Se han disefiado etiguetas para las canales con el fin de regis-
trar automaticamente las distintas caracteristicas de la canal cuando
todavia estidn en la cadena de faenado. La etiqueta incluye el peso
de la canal, indice de conformacién (para la relacién longitud/peso)
e indice de grasa {subjetivo), fecha de sacrificio, descripcién del pro-
ducto (edad, clase), regidén de origen y numero de canal individual.

CLASIFICACION DE CANALES BOVINAS

En 1972 la Australian Meat Board (Comisién de Carne Austra-
lizna) (actualmente sustituida por la Australian Meai and Live-
Stock Corporation, Corporacién de Carne y Ganado Australiano) ini-
cid ciertas investigaciones sobre un posible esguema de clasificacion
de canales bovinas completamente objetivo. Se ha realizado un pro-
greso considerable y ademés se ha disefiado y tfestado un equipo
especial para la medicion de canales y la recogida de datos.

Se registran las siguientes caracteristicas de las canales bovinas:

(1) Edad: Se estima por la denticién y se codifica de la forma
siguiente:

0 dientes de leche, sin el guinto molar.
1 dientes de leche, con el quinto molar.
2 dos dientes incisivos permanentes.
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4 cuatro dientes incisives permanentes.
§ seis incisivos permanentes.
8 ocho incisivos permanentes.

(11) Sexo: Se registra utilizando el siguiente cddigo numérico:

3 Castrado.
5 Novilla,
7 Vaca.

9 Toro.

No se establece distincidén entre casirado vy castrado adulto, va
gue esto se puede determinar por la denticidn v el peso de la canal,
si es necesario.

(111} Peso de la canal: Se basa en el peso de la canal caliente,
previamenie definida la canal.

(zv) Estado de engrasamiento: Se mide el espesor de grasa sub-
cutdnea sobre la costilla 12, en un punfo gue se estima estd a tres
cuartos de la anchura de la nuez del musculo longissimus dorsi la-
teralmente, a partir de la espina dorsal. Esta medicién se efectila
sobre la canal “caliente”, utilizando una sonda de conductividad.
Este instrumento opera réapidamente (dog segundos por medicién),
tiene un contador digital v estd directamente conectade gl aparato
de registro y ordenador, eliminando asi la posibilidad de errores de
registro de datos.

(v) Relacidon peso/longitud de le canal: Existe un dispositive
para medir la longitud de la canal que puede tener también cone-
xion directa con el ordenador. El instrumento se opera manualmen-
te, trasiadando un sefialador al punto de medicién mas bajo,; por
ejemplo, opuesto a la primera costilla, siendo el punto superior el
gancho del cual se cuelga la canal

La relacién pesc/longitud de canal estd relacionado con la con-
formacion o forma de la canal, v se expresa en indices.

El equipo disefiado por los investigadores australianos para cla-
sificar las canales hovinas es el siguiente: '

Aparato de registro {(inciuido almacén de datos).
Codificador de peso de la canal.

Sonda de conductividad.

Instrumento para medir la longitud de la canal.

i1
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Clave registro de entrada para las distintas clases
de denticién v sexo.

Sistema de codificado.

Impresora de tarjetas,

Impresora teletipo.

Todo el equipo, excepto la impresora teletipo, estd situado cerca
de las basculas. La impresora estd en la oficina de la planta de carne,
pero estd conectada al aparato de registro.

Cada canal es clasificada por un especialista y la informacién se
graba en una cinta. Se imprime automaticamente una tarjeta con los
detalles de la clasificacién, y los detalles necesarios se imprimen au-
toméaticamente en la impresora remota de la oficina, Ei coste apro-
ximado de este equipo estd entre 20,000 y 25000 délares australia-
10§ por equipo.

CONCLUSIONES

Las experiencias dirigidas por el Bureau of Agricultural Econo-
mics, Canberra ACT (Australia), muestran escasa evidencia de la
utilidad de la inclusién de la variable conformacién en un esquema
operativo de clasificacion para canales bovinas. El Bureau of Agri-
cultural Economics mantiene la idea de que con la informacién eco-
némica v téenica actual la clasificacion de las canales por los crite-
rios de peso, edad, sexo y espesor de grasa es suficiente para distri-
buir las canales en grupos homogéneos sin causar un inconveniente
notable a la clasificacion vigente en Australia,

E] éxito final de cualguier esquema dependerd del grado de acep-
tacién que tenga por parte de los usuarios. Segin los resultados ob-
tenidos por los investigadores australianos, parece que un sistema
con cuatro clases de peso de canal y cuatro clases de grasa de cober-
tura, basado en intervalos de poblacién iguales, podria propercionar
ana forma de clasificacién por grupos de edad y sexo, simple pero
satisfactoria.

Las ventajas generales de la clasificacién de canales se traducen
enn una mayor eficiencia operacional en la cadena de comercializa-
cién mediante la utilizacién de descripciones normalizadas de pro-
ductos. Ademas, un esquema de clasificacion que refleje las preferen-
cias del comprador con mayor precisién y consistencia ayudaria a
un mejor establecimiento de precios. Estc mejoraria el conocimiento
de las preferencias del consumidor y de los distintos eslabones de la
cadena de distribucién por parte del productor, aumentando de esia
forma la eficacia de la produccidn.
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Las ventajas de sustituir los sistemas de categorizacién formales
e informales existentes por la clasificacion de canales son prineipal-
mente dos. En primer lugar, la clasificacién puede ser menos costosa
gue la de los otros esquemas utilizados va, v en segundo lugar, la
clasificacién puede ser mas eficaz que los ofros esquemas para ela-
borar 1a base de una estructura de precios mas perfecta y un canal
de comunicacidén mejor en el mercado entre los distintos eslabones
de la comercializacion,

En este momento, el eguipo elecizénico para la medicién auto-
matica v registre de canales en Australia no ha llegado a funcionar
de una forma totalmente satisfactoria, segiin la siguiente comunica-
cion del Australian Agricultural Council (Consejo Agricola Austra-
liano) del 23 de enero de 1878

Los principales problemas se encuentran en las cadenas de wva-
cuno.

— La impresora de tarjetas tiene gue ser modificada para elimi-
nar los problemas mecanicos e incluso parece que se necesita-
ra un nueve disefio electronico,

— Algunas de las claves sensoriales remotas son inadecuadas v
se estan reemplazando.

-— Han side necesarias ciertas modificaciones de programacién,

Pero potencialmente el problema maéas serio en este momento es
la sonda de grasa. Este instrumento es altamente preciso, pero en
la préetica ha probado tener una vida extremadamente limitada (a
veces de sdlo tres semanas),

— Funciona eléectricamente, v debido & la acidez de la grasa v
del musculo se establece una accidén electrolitica v corrosiva.

La Australian Meat and Live-Stock Corporation (Corporacion de
Carne y Ganade Australiana) v los expertos consideran -que estos
problemas se pueden salvar, pero no se puede predecir cudndo se al-
canzara un funcionamiento completo sin problemas.

— Se necesitara un periodo razonable de aproximadamente tres
meses de funcionamiento sin problemas para dar una cierta
garantia de seguridad gue evite interrupciones demasiado fre-
cuentes en las operaciones de faenado de canales.

Después de esto se necesitarian al menos quince meses o quizé
mas para obtener e instalar este equipo en las 110-120 cadenas prin-
cipales de bovino distribuidas por todo el pats.
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No es probable que los problemas actuales se eliminen en menos
de tres meses; asl que nos encontraliiog con un minimo de dos afios
y probablemente mas antes de que el sistema, completamente auto-
matico, propueste actualmente pueda utilizargse a nivel nacicnal.

Comeo resultado de las dificultades mencionadas anteriormente
existe una fuerte tendencia al establecimiento de un esquema de cla-
sificacién de canales uniforme v manual a través de toda Australia
que sea compatible con un futuro sistema automatico.

En Australia, la defensa de esta proposicion esta basada en el he-
cho de que el sistema de categorizacion de Nueva Zelanda es esen-
cialmente un esquema de clasifieacidn, ya que no trata de asignar
ningun “valor” a cada categoria ni ordenar las distintas categorias
por orden de “calidad”. De esta forma, el sistema de categorizacién
de canales de exportacion de Nueva Zelanda y el esquema propuesto
de clasificacién de canales en Australia estan planteados para alcan-
zar esencialmente el mismo objetivo: identificar las caracteristicas
de la canal que pueden tener importancia para mayoristas, minoris-
tas y finalmente consumidores.
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LA CLASIFICACION DE LAS CANALES OVINAS Y BOVINAS.
SU POSIBLE HOMOLOGACION

F. COLOMER-ROCHER
Departamento de Produccién Animal
I.N. I Al
C.R.LD. A 93
Apartado 202 - ZARAGOZA

1.0S SISTEMAS DE CLASIFICACION DE CANALES. DU ORIGEN
Y PROBLEMAS QUE PLANTEAN

1. Presentacién de una situacion

Los esguemas de clasificacion que prevalecen en los distintos pai-
ses o regiones de un mismo pais no han constituido en mode alguno
un requisito previo para que la comercializacién de una determinada
produccién se realizase. La accidén de clasificar, es decir, la de agru-
par en subconjuntos homogéneos los distintos tipos de cansles de
una determinada produccion ha sido la consecuencia obligada de la
evolucién de los procesos de la comercializaciém. Consecuentemente,
los criterios que se han refenido para clasificar las canales han res-
pondido prioritariamente, y por razones histéricas y de logica, a con-
dicionamientos de #ipo comercial. Tales criterios han permitide, en
general, la descripcién suficiente de los caracteres fundamentales de
la canal, con el fin de crear el entendimiento mas claro posible entre
compradores y vendedores. Por otra parte, los criterios de clasifica-
cién elegidos han determinado el valor comercial de la canal segun
el grado de su adecuacién a las exigencias y preferencias de cada
mercado. Dichas preferencias varian en funcién del espacio y del
tiempo v estdn condicionadas por los hdbitos de consumo, nivel de
vida, nivel cultural y prejuicics inveterados de los compradores y
consumidores. Todos estos condicionamientos hacen gue canales de
caracteres cualitativos y cuantitativos andlogos adquieren valores
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diferentes, segun las exigencias particulares de cada mercado. El pre-
cio que se les afribuye presenta a su vez oscilaciones importantes en
funcién del tiempo.

Lia homologacion de los criterios v de los esquemas de clasificacion
a nivel nacicral y supranacional permitirfa disponer de una visidn
comparable de precios entre canales de caracteres analogos en los
diferentes mercados. Concciendo el tipe de canal preferide en cada
mercade seria posible deducir los criterios de calidad que en éstos
rigen ¥ elucidar las causas de valoracién o atribucidén de precios a
los diferentes tipos de canales.

Frente a este planteamiento, y ante Ia heterogeneidad que presen-
tan los esquemas actualmente vigentes, los expertos y estudiosos de
estas disciplinas, los sectores diferentes de la comercializacidn y los
organismos responsebles de la normalizacién de produectos han sen-
tido la necesidad de imaginar un sistema de clasificacién coherente,
susceptible de aplicarse a nivel internacional. Esta necesidad se tor-
na mas evidente ante el incremento de los intercambios internacio-
nales de la carne que se han sucedido Ultimamente entre paises por
razones politicas, sociales y econdmicas. El objetivo expuesto cons-
tituye actualmente una particular inquietud y materia de estudio
de un grupo de trabajo en el seno de la Comisién de las Comunidades
Europeas (Comité Consultatif de la Viande Bovine, 1976) y afronta
dificultades de diversa indole.

2. La disparidad de los tipos de canales: sus causas

Los tipos de canales de lag especies de abasto difieren en sus mul-
tiples caracteres en funcién de dos condicionamientos principales: el
tipo de animal y el sistema de cria y manejo empleado en su pro-
duceidén. Independientemente de estos dos factores, el medio ecold-
gico ejerce, per se, una notable influencia sobre el animal y, en con-
secuencia, sobre los caracteres de composicién tisular de su canal y
en particular en la disfribucién de la grasa v su composicién (Mar-
cuELo, CraMER y MILLER, 1967). Esto es mdis evidente en las especies
cuya produccién o explotacién estd més ligada al medio ecoldgico v
euya influencia puede incluso alterar el formato del animal (WrigHT,
1964), con las modificaciones de composicién tisular en ello implici-
tas. Los mecanismos de termorregulacidén influven, a su vez, en el
fisiologismo del animal (FinprLay y Beakiey, 1954) v sobre las caracte-
risticas de la canal que éste produce. Particularidades concernientes
al saber y aroma de la carne gue de la canal se obtiene dependen
también de alguno de los factores anteriormente mencionados, en es-
pecial de la naturaleza del alimento (Cramer et al., 1967; Park,
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SpURWAY v WHEELER, 1972 Park, Coreer v Furntvar, 1972). La for-
ma de presentacion del alimento puede condicionar la naturaleza de
los 4cidos grasos depositados en el cuerpo y en la canal del animal
(Duncan et al, 1974; L'Esrrance, 1977) y afectar por consiguiente
algunas propiedades organolépticos de la carne.

En conclusién, la gran variabilidad que presentan log caracteres
cuantitativos v cualitativos de las canales ovinas y bovinas produ-
cidas en las diferentes regiones del mundo son funcidn de las razas
o tipos genéticos disponibles de los diferentes factores ambientales
en donde éstas se desarrolian (medio ecoldgico, sistemas de cria, ma-
nejo y alimentacién) y de sus posibles interacciones (Espeso Diaz y
Mora Seco, 1974; HoHeweokeN, KENNICK ¥ Bocart, 1976).

El razonamiento expuesto v el resultado de las experiencias de los
autores mencionados permite concluir gue un sistema de clasifica-
cion exhaustivo que pretendiese clasificar las canales, en base a la
totalidad de los caracteres cualitatives y cuantitativos determinan-
tes de la calidad de la canal v de la carne que de ésta se obtiene, se-
ria inabordable en la préctica, por las innumerables clages & que da
origen la gran variabilidad de fales caracteres dependientes del tipo
genético, del sistema de produccidén y de los factores ecolégicos. Por
Ultimo, la imposibilidad material de la medida de fales caracteres,
dentro de las condiciones actuales de trabajo en los mataderos, como
maés adelante se discutird, sustenta esta conclusién.

3. Ovrigen de los esquemas de clasificacién:
cousas de su estabilidad

Las razones expuestas nos permiten afirmar gue los esguemas 1o~
gicos v coherentes de clasificacién de canales, en particular los refe-
ridos a las especies ovina ¥ bovina, han tomado origen y se han es-
tructurado en hase a los caracteres homologos gue presentan los di-
ferentes grupos de canales obtenidas segtn los diferentes sistemas
de produccién. Los criterios adoptados para diferenciar entre si estos
grupos o clases de canales se identifican y se asimilan a agquellos ca-
racteres de la canal que son el resultado de log efectos factor animal
v condiciones de cria o sisterna de produccion.

El sistema de produccidén es el primer factor que determina en
el animal v en su canal un definido nimerc de caracteres gue han
sido utilizados fundadamente para establecer las clases o tipes de
canales dentro de un esquema de clasificacién. Asi, por ejemplo, el
tipo de lechal de la tradicicnal clasificacién espaficla e italiana es el
ovino procedentes de razas lecheras y alimentado exclusivamente
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con leche de la madre desde su nacimiento hasta el momento del sa-
crificio, que se realiza entre los cuarenta - cuarenta y cinco dfas de
edad. Por consiguiente, la canal obienida segin este sistema de cria
podra variar en el cardcter peso y edad cronolégica dentro de limites
estrechos, pero precisos. El color de la carne, naturaleza y consisten-
cia de la grasa puede definirse casi inequivocamente teniendc en
cuenta las interrelaciones existentes entre la naturaleza del alimento,
el metabolismo v las condiciones fisiolégicas del animal a tal edad.
Idéntico razonamienio puede aplicarse para definir alguno de los
caracteres de los tipos de canales gue infegran las diferentes clases
de la clasificacién de canales ovinas para exportacidn, actualmente
vigentes en Nueva Zelanda, v que han sido discutidos recientemente
por Covomer-RocHeRr v KirTow (1875) en una comprensible revision.

Dentro de un determinado sistema de produccién, el genotipo del
animal es el segundo factor que condiciona aspectos cualitatives y
cuantitativos de la canal, tales como ¢l estado de engrasamiento, dis-
tribucion de la grasa y la conformacién, de tal manera que para un
mismo pesc o para una misma edad croncldgica la composicién ti-
sular de la canal varia en funcién del genotipo tantc en la especie
bovina (DUMONT y Boccarn, 1967; (GEav v MaLTERRE, 1973; Bass et
al,, 1975) como en la ovina (Kirtow, Davron v AckeriEy, 1974 Espe-
Jo Piaz, Varrs Ortiz v COLOMER-ROCHER, 1974).

El tipo genético y el sistema de preduccidén pueden condicionar a
su vez otrog caracteres extremadamente complejos de la carne obte-
nida de las canales segin estos dos factores, tales como la forma de
los musculos, el sabor, aroma, jugosidad, color v terneza de la carne,
asi como el color de la grasa. Aspectos que han sido discutidos por
Coromer-RocEEr vy Kirtox (1875) en el caso de los ovinos y por
CoromER-Rocuer (1877) en los bovinos.

Puesto que las razas ovinas y bovinas disponibles en cada pais
son el resuitado de la seleccién natural y de la aplicada por los téc-
nicos, enr vistas a producir un tipo de animal en funcién de unos con-
dicionamientos generalmente de orden econdmico v que los sistemas
de produccion estin intimamente dependientes del medio ecoldgico
de cada region o pais, puede concluirse que los sistemas fradiciona-
les de elasificaciéon de canales son particularmente estables en los
paises de reconocida tradicion ganadera. La estabilidad de fales sis-
temas de clasificacién se acrecienta cuando se considera que los ti-
pos de canales producidas, segin estos dos condicionamientos, han
creado habitos de consumo v tradiciones culinarias reticentes a cual-
quier cambio notable en el tipo de animal requerido por los compra-
dores v consumidores.
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4. Los criterios actuales retenidos para la clesificacion
de las canales ovings y bovinas

Los sistemas de clasificacion de las canales, como antes hemos ex-
puesto, emergen como consecuencia logica y natural de los procesos
v necesidades de la comercializacién. De la misma manera, los eri-
terios actualmente utilizados para la clasificacién de las canales no
han sido elegidos y #jados a priori por los técnicos para establecer
los esquemas de clasificacién. Los sistemas de producciéon y los tipos
genéticos de los animales imprimen en sus canales rasgos especificos
que determinan las diferencias de sus caracteres cuslitativos y cuan-
titatives. Estos caracteres ofrecen, por consiguiente, las bases para
establecer los criterios de clasificacion. Es decir, el proceso bioldgico
de la cria natural o impuesta por el hombre al animal determina
caracteres especificos en la canal gue éste produce después del sa-
crificio, caracteres gue sirven posteriormente para diferenciarlas vy
agruparlas en funcidén de sus analogias.

En teoria, cada unc de los multiples caracteres cualitativos y cuan-
fitativos que presentan las canales cvinas y bovinas v que han sido
enumerados en un trabajo previo (Coromer-RoceEer, 1976) podrian
ser utilizados por los téenicos para identificar, definir v posteriormen-
te distribuir en grupos homogéneos los diferentes tipos de canales
de una determinada produccién. Sin embargo:

— Limitaciones inherentes a la nafuraleza de la canal, producto
biolégico inestable v perecedero.

— Limitaciones de orden sanitario que aconsejan las minimas
manipulaciones de las canales.

— Limitaciones de orden practice determinadas por la secuencia
de trabajo para la obtencidon de las canales en los mataderos.

— Limitaciones de orden téenico concerniente a la imposibilidad
de realizacidén de las medidas objetivas de los distintos carac-
teres de la canal.

—— Limitaciones de orden econdmico que no permiten menosca-
bar, alterar o mutilar fisicamente las canales para realizar las
medidas de estos caracteres.

— Y, por Ultimo, las limitaciones del estado actual de nuestros
conocimientos con relacidn al complicado producte bioldgico
que constituye la canal excluyen para fines de clasificacidén un
nimerc . considerable de caracteres que podrian en teorig cum-
plir el fin anteriormente enunciado.
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En consecuencia, los criterios de eleccién que prevalecen en los
diferentes sistemas de clasificacidon actualmente vigentes en el mun-
do revierten paraddjicamente a aquellos caracteres simples de la ca-
nal que son el resultado directo de los sistemas de produccién® y del
tipo genético del animal.

El sistema de produccién determina en las canales producidas dos
caracteres cuantitativos de gran importancia econémica, el peso de
la canal y su edad cronolégica. Estos dos criterios definen las grandes
clases de canales dentro de cualquier esguemna de clasificacién, Defi-
nido, pues, el sistema de produccidn, estos dos factores de la canal
quedan razonablemente definidos. Intra-cluse, el tipo genético y el
sistema de alimentacién empleado en la cria, determinan las varia-
ciones principales en el caracter, estado de engrasamiento y confor-
macién de las canales producidas de peso y edad similar. Estos dos
caracteres permiten, por consiguiente, distinguir Ios diferentes tipos
de canales dentro de cada clase, definida previamente por los crite-
rios peso v edad cronoldgieca.

El cuadro I nos muestra un esquema simple de clasificacién ba-
sado en los cuatro criterios mencionados v susceptible de aplicarse
a las canales ovinas. El cuadro 2 nos muestra el mismo esquema, co-
rregide en funcién de los condicionamientos biolégicos que limitan

los tipos posibles de canales ovinas intra-clase, definida cada una de
éstas por los criterios peso y edad cronolégica.
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ovinas (Coromer-RocHER y Kirroxn, 1975), v los principios téenicos
expuestos son susceptibles de aplicacién a las canales bovinas, como
se pretende hacer ahora brevemente en la presente exposicion.

C

<8 Kag-
B.

Fsquema simple para la ¢
Peso y Grado de madurez ;
D]

A

1
2
3
2
5
1
2
3
4
5
i
2
3
4
5
1
2
3
L
5

coTEr50

MADURE 7 #formaco

(1) El sistema de produccidon se ha tomado segln la acepcién siguiente:
Conjunio de particularidades concernientes al manejo, alimentacion, seleccidn
y reproduccién que se realizan en los rebafios en funcién de la ecologia ¥ de
los condicionamientos socio-econdmicos de una determinada regién. Estas par-

ticularidades definen no sdlo el sistema, sino tumbién la produccién obtenida
de cada rebafio.

LASES DE PESC

CUADRO 1
GRADOS

DE
It

LECHAL
OVINO
MENOR
Hasto 12

meses

JAYA
OVINO
MAYOR
Mayor de

35-40dias
1

CORDERC

Hasta Smeses
il

12 meses




>20Kg.

Sy

fj//ﬂ//'/;

=16-20 Kg.

ABCDEABCDEABCDEA!BCDEABCDE

o

A

= 12-16 Kg

e

8-12 Kg

DE LA ESPECIE QVINA

o

vy’

<8 Kg.

|7
A

ESQUEMA SIMPLIFICADO SEGUN LOS CONDICIONAMIENTOS BIOLOGICOS

rasa.
formnacio

2

2

3

A

COn-

CLASES DE PESO

GRADOS

CUADRO 2
LECHAL
Hasta 5

meses

1

OVING
MENOR
meses
CVINO
MAYOR
Mayer de
i2 meses

DE
MADUREZ

3540 dias
CORDERD
Hasta 12

177

1. El criterio peso de lo canal

Este criterio cuantitativo de la canal que se mide necesaria ¥y
objetivamente, en todos los mataderos, en razén de las exigencias
de la comerciglizacion, constituye un indicador valioso de la canti-
dad de musculo de la canal (Barroxn y Kirrow, 1958; Turron, 1863 ;
BerG y BuTTerrreLD, 1966; Russeln v Bartown, 1967; Roserin, Gray
y Brrancer, 1974). Esto es particularmente cierto, cuando, ademas
de las medidas de peso, pueden realizarse las medidas o estimacio-
nes opertunas de la cantidad de grasa, puesto gue a peso de canal
constante, el tejido graso es el que altera no sélo la proporcién de
los otros dos componentes, musculo y hueso, sino también la pro-
porcion de las distintas regiones anatomicas o piezas comerciales
que puedan obtenerse de las canales de pesc similar. Dadas las re-
laciones que existen entfre la cantidad de musculo de la canal y el
pesc v el estado de engrasamiento, estos dos criterios deben ser
retenidos necesariamente en los esquemas de clasificacion, Podria
afadirse que el peso de la canal, por estas v otras razones, determina
ostensibles variaciones en el establecimiento del precio seguin las
preferencias de los distintos mercados, lo cual justifica una vez més
su inclusién ineludible en los esquemas de clasificacion.

2. El cardcter edad cronoldgica

El cardcter edad cronoldgica o duracién de la vida desde el na-
cimiento del animal hasta el momento de su sacrificio, expresado
en unidades de tiempo tales como dias, es un indicador util de
algunas propiedades de la carne, principalmente de la terneza ¥y
del color. La revisién de PresTor y Wrinis (1970) relativa a los efec-
tos de la edad de los bovinos sobre la terneza de la carne produ-
cida, demuestra la existencia de una relacion negativa entre estos
dos factores. Ei factor determinante de esta caracleristica de la
carne es la cantidad, naturaleza y distribucién del tejide conjun-
tivo en el muscule, Con la edad existe una disminucién de la pro-
porcién de colageno en el musculo (Wirsow, Bray y PrILLIPS, 1954 ;
Lawrig, 1961) v una reducciéon de su solubilidad (Hrmr, 1986; Car-
MICHAEL ¥ Lawrig, 1967; Herring, Cassens y Briskey, 1967). Los
cambios en la estructura del colageno son una consecuencia del cross-
linking de sus moléeulas, cuya estabilidad se acrecienta con la edad
v varia entre especies de animales (Bariky y Lister, 1968). Esto ex-
plica de nuevo la relacién negativa entre la terneza y la edad en-
contrads en los bovinos por Hinzr v Hanxins (1850) y DUuNsI®G (1959).
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En el caso de los ovinos, las relaciones entre la edad y terneza,
segiin la revisién de CoLomEr-RocHER y Kirton (1973), no son tan
concluyentes, perc alguna evidencia sugiere una ligera disminucion
de la terneza con la edad. )

La terneza de la carne es una caracieristica variable entre los
diferentes miusculos v grupos de musculos de una misma canal, ¥
esta afectada no solamente por la edad, sino por diversos factores,
tales como el tipo gemético, el sexo, el sistema de ecria y alimen-
tacion, es decir, por todo el conjunto de factores determinantes del
grado de madurez de la canal o de su edad biologica. Esta se ha
definido como el grado de desarrolle de los tres tejidos fundamen-
tales, musculo, hueso y grasa, en el momento del sacrificio con re-
lacién al desarrollo de estos tres tejidos de la canal cuando el ani-
mal aleanza su peso adulto. Esta clase de edad se manifiesta y
puede estimarse por el grado de osificacion de las wvértebras, por el
grado de fusién de las epifisis y metaepifisis de los huesos largos,
estado de la erupcién dentaria, color de la carne y grado de infiltra-
cién grasa del musculo. En los Estados Unidos la clasificacion de ca-
nales ovinas (Usba, 1960) v bovinas (Uspa, 1965) incluye tales crite-
rios para determinar las categorias comerciales de estas dos especies.

La adopcién de la edad biolégica para la clasificacion de las ca-
nales ovinas v bovinas estarfa plenamente justificada en el caso que
se demostrase, que la clasificacién por el grado de madurez estu~
viese mas estrechamente relacionada con los factores determinantes
de la calidad que la edad cronoldgica, o que fuese mas precisa que
otros métodos de estimacién de la misma. Dado gue el modo y la
estacionalidad de la produccién permiten establecer clases de edad
cronoldgica conocidas y puesto que el sistema de produccion deter-
mina modificaciones importantes en la expresion del grado de ma-
durez, estimamos que la adopeidén de la edad cronologica definida
por el sistema de produccion, seria oportuna como criterio de cla-
sificacién, siempre que para cada clase de edad se estableciesen limi-
tes de peso tal como se procede en las clasificaciones de canales de
Nuva Zelanda v del Reino Unido. Sea como fuere, y aunque la de-
terminacién de la edad cronolégica de la canal definida por el sis-
tema de produccién no fuere todo lo precisa que seria deseable, la
importancia que a ésta puede concedérsele como factor determinante
de 1a calidad de la carne debe ser revisada atentamente, por cuanto
¢l tratamiento post-mortem de la canal (Locxer et al, 1975} y 1a
forma de suspensién de la misma pueden afectar notablemente la
terneza de la carne producida, tanto en la especie ovina (QUARRIER,
CarpENTER y Smra, 1971; Bouron y Harris, 1872; Boutow et al.,
1974) como en la especie bovina (HERRING, CASSENS y BRISKEY, 1965
HosTeTLER ef al., 1971, 1872, 1973},
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3. El criterio estado de engrasamiento

En las actuales condiciones del mercado de la carne y segtn las
exigencias de los compradores y consumidores, la grasz es el com-
ponente que mayor efecto tiene en la reduccién del valor de la
canal cuando estd presente en cantidades excesivas. Ademas de la
cantidad de grasa, sus aspectos cualitativos: distribucién, color y
consistencia, constituyen elementos de calidad a log distinfos nive-
les de la cadena de comercializacidn.

De los aspectos cuantitativos y cualitativos mencionados, nos me-
recen consideracién especial en los esquemas de clasificacidn: Ia
cantidad de grasa v su reparticién en la canal.

La cantidad de grasa ha sido considerada al discutir el factor pese.
De mayor importancia es la discusion de la forma de su medida
objetiva v de su estimacion subjetiva a fines de calificacidn de este
caracter.

Los sistemas de clasificacidén de canales ovinas, bovinas y porci-
nas, de los Estados Unidos, toman en consideracién la cantidad de
grasa de cobertura, medida objetivamente para calificar el estado
de engrasamiento. Esta grasa la determinan basdndose en las corre-
laciones existentes entre el espesor de la grasa medida a nivel de
la 127 6 13" costillas y la obtenida por diseccion. Por counsiguiente,
en agquellos matadercs, el clasificador procede a la medida de estos
espesores mediante cortes realizados en puntos de Ia canal defini-
dos inequivocamente por referencias anatdémicas, Aplicando el resul-
tado de estas medidas a ecuaciones de regresitn en las que inter-
vienen, entre otros factores, el peso de la canal, se puede predecir
la cantidad de grasa de cobertura que puede esperarse produzca
una canal de un determinado espesor de grasa y de un determinado
peso, De este modo, este cardeter queda calificado de forma ob-
jetiva.

En Australia, la medida de estos espesores se ha llevado a cabo
con éxito sobre la canal intacta, mediante la utilizacién de una sonda
conectada a un aparato de registro. Por causas de orden mecénico
y de deterioro de la sonda empleada, la generalizacién de este sis-
tema de medida no se ha conseguide todavia en los mataderos de
aquel pais.

En la casi totzlidad de los mataderos de Europa, el caracter can-
tidad de grasa de cchertura, por razenes de infegridad de la canal,
suele calificarse mediante apreciacidén subjetiva aplicando una nota
que indica de forma global la importancia de este cardcter. Utili-
zando patrones de referencia que describen log distintos estados de
engrasamiento, el clasificador puede aplicar con mayor precision la
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nota correspondiente al estado de engrasamiento que presenta cada
canal.

El éxito de esta metodologia depende de la idoneidad de las esca-
las de notaciones elegidas para calificar los estados de engrasamiento
de las canales de una determinada especie. Las escalus de notacio-
nes v los patrones fotogrdficos establecidos deben ser lo suficiente-
mente amplios pare que abarquen lo totalidad de los distintos esta-
dos de engrasamiento que presenten lus canales y lo neceseriamente
precisos para que los delimiten inequivocadamente.

Puesto que la distribuciéon uniforme de la grasa de cobertura
protege al musculo subyacente de las alteraciones producidas por
las bajas temperaturas en los procesos de congelacidn y de las pér-
didas de peso de la canal, ocasionadas por la deshidratacion, este
caricter cualitativo es tenido en consideracién para atribuir la nota
global correspondiente a un estado de engrasamiento concreto. Por
consiguiente, el clasificador lo califica en funcién de la importan-
cia de grasa en las principales regiones anatomicas: pilerna, grupa,
dorso, costillar y espalda. Este modus operandi empleado en Europa
v en Nueva Zelanda, permite dar una imagen al comprador no sblo
de la importancia de la grasa de coberiura, sino, ademas, de su re-
particién en la canal. :

Acerca de la precisién de esta metodologia, podemos aducir que,
segln el resultado de las experiencias de Harries, PoMEROY y WIL-
LiamMs (1974), realizadas sobre canales bovinas, las notas atribuidas
a este cardcter por expertos jueces, son tan precisas como las obte-
nidas por simples medidas de adipesidad, lo que confirma la fiabi-
lidad del sistema vy la justificacion de su adopcién generalizada en
los esquemas de clasificacién europeos.

Los otres actmulos adiposos, tales como la grass perirrenal, pél-
vica y del pericardio, son considerados separadamente del anterior
concepto. Su importancia relativa se especifica posteriormente para
cada canal, calificada previamente por el caracter grasa de cober-
tura. Esta actitud esti justificada por el hecho de gue los acimulos
grasos mencionados son facilmente separados por el carnicero en
el momento de la preparacién de las piezas para su venia al pu-
blico v, por tanto, no condicionan la eleccion del comprador. Este
caracter, por el contrario, interviene de manera importante en la
eleccién v en el establecimiento del precic de la canal a nivel del
mayorista, industrial transfermador y carnicero frente al productor
y frente al entrador. Por consigulente, su significacidn econdmica
e influencia en la formacién del precio es diferente del anterior
concepte gue afecta no solamente a los niveles de la comercializa-
cién mencionados, sino también a nivel del comprador, ama de casa

v consumidor. Por las razones expuestas, el concepto importancia
relativa de los actimulos adiposos de las regiones renal, pélvica y
del pericardio, es deseable se considere en los esquemas de clasifi-
cacidn, separadamente del concepto importancia de la grasa de co-
bertura.

Una vez calificada la canal por la importancia de la grasa de
cobertura v por la importancia relativa de los actimulos grasos ca-
vitarios, puede tener justificacién la mencién del color de la grasa
v su consistencia porque tales aspectos cualitativos pueden afectar
la demanda v la formacién del precio de forma diferente, segin
las preferencias de los distintes mercados,

No insistiremos en la exposicién del determinismo biclégico y
fisiologico de tales caracteres, por cuanto han sido estudiados en
comprensibles revisiones publicadas anteriormente y referidas par-
ticularmente a las especies ovina y bovina (CoroMmer-RoceHER v Kir-
ron, 1975; CorLoMErR-ROCHER, 1977).

La grasa de los rumiantes es normalmente de consistencia dura.
S6lo en contados casos en los que la alimentacién y cebo de los ani-
males se hace exclusivamente a base de cereales con un grade de
molturacién excesiva, sus canales pueden preseniar el sindrome grasa
liquida. A fines de conservacién de la canal, la grasa excesivamente
blanda v, por tanto, insaturada no es deseable por su facil tenden-
cia al enranciamiento. Frente al consumidor tampoco lo es, por su
sabor aceitoso. Por el contrarie, bajo el aspecto salud humana, seria
muy deseable gue las grasas de los rumiantes fueran altamente
insaturadas vy, por tanto, blandas.

A fines de clasificacion bastaria calificar la consistencia de la grasa
de la canal con los solos apelativos normal v liguida, lo gque exclui-
ria otros calificativos gue complican excesivamente los esquemas de
clasificacion.

El color de la grasa creo se ha de considerar separadamente en
los ovinos y hovinos. .

IL.a grasa de los ovinos normalmente es de coler blanco, pero
un reducide nimero de animales de esta especie presenia grasa de
color amarille, La grasa amarilla de las canales ovinas contiene ma-
vor propreién de xantofilas que la grasa normal o blanca (Hiri,
1962 a, b; Patrerson, 1965; Pavwe y Twist, 1966). Recientemente,
Crane v Crare (1977) han aislado también pequeflas cantidades de
cardtenos. Tales pigmentos en nada alteran el sabor y ofras carac-
teristicas de la grasa, tan sblo su apariencia. Debido a que los caré-
tenos de la dieta son convertidos eficientemente en vitamina A, en
el tramo intestinal, y las xantofilas en metabolitos incoloros, la grasa
de los ovinos normalmente es de color blanco. Por causas genéticas
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todavia no determinadas, un reducide numerc de 0vinos presenta
el caricter grasa amarilla. En Nueva Zelanda el uno por mil de
las canales ofrecidas para su exportacion tienen grasa amarilla, siendo
por esta razén decomisadas (K1rToN et al., 1976). Dado el reducido
ntumero de animales que presenta este caracter, todavia puede tole-
rarse que el color de la grasa constituya un factor de discrimina-
cién de las canales ovinas.

En los bovinoes v segtin la revision de MORGAN ¥ EveriTr {1969),
la gran variacién que existe en el color de la grasa se debe al dife-
vente grado de absorcion intestinal de los pigmentos, carttenos y
xantofilas, presentes en la dieta. Esta selectividad de absorcidn es
patrimonio de ciertas razas, tales como la de Jersey y Normanda,
antre otras. Tomando en consideracién los prejuicios de ciertos mer-
cados contra la grasa amarilla v la frecuencia relativa de su pre-
sencia en las canales bovinas, puede aceptarse ue se tome en coll-
sideracién este carécter para calificar este aspecto particular de la
grasa, pero sin que ello implique « priori un demérito de la canal.

4. EI criterio conformacion

El criterio conformacién se incorpora a los esquemas de clagifi-
caci6én a partiv del momento en que tal cardcter comienza a influir
en la formacién del precio de la canal. Este caracter tiene, en efecto,
una significacion econdmica importante porque el carnicero estima
que de las canales anchas, cortas, redondas y compactas y de per-
files convexos puede esperarse un mayor rendimiento en musculo
v piezas de mayor valor comercial que de las canales de peso simi-
lar, pero cortas v estrechas y de perfiles concavos,

Tl estudio cientifico de tal cardcter ha dado origen a encontra-
dos pareceres. Los primeros estudios realizados en 1957 por BUTLER
en los Estados Unidos, sobre canales bovinas de conformscion dife-
rente procedentes de distintas razas, advierten que la conformacién
no afecta fundamentalmente a la proporciéon de las distintas pie-
zas que de la canal puede obtenerse. A la misma conclusidén llegan
en Francia Boccarp v Dumoxnt (1960}, en sus experiencias sobre las
canales ovinas, v enuncian su Ley de Armonia Anatémica: a peso
de canal constante y estado de engrasamiento similar, le proporcidn
relative de las regiones corporales es independiente de la morfolo-
gia. Los resultados de Jaxsox y MaNsSOUR (1974), en Inglaterra, con-
firmman estas mismas deducciones.

En cuanio a las relaciones entre la conformacién y composicidn
de la canal en los ovinos, los estudios de KIrTow y PICKERING (1863),
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en Nueva Zelanda, ponen en evidencia que las canales anchas, cor-
tas v compactas contienen mayor cantidad de grasa que las canales
longilineas de peso v edad similar. Lo cuel indica gue la conforma-
cibn, en clertos casos, puede ser el resultado de un mayor y mas
importante estado de engrasamiento. A peso de canal igual y estado
de engrasamiento semejanie, tampoco la conformacion sfecta la
proporcién de los diferentes musculos de la pierna, a excepciéon de
los musculos de la region crural anterior, que aumentan con la lon-
gitud de la pierna (Boccarp et al., 1961).

En lo gue concierne a las relaciones entre la conformacién y la
proporcién de la musculatura en los bovinos, los resultados de Du-
moNT, LE GUELTE y ARNOUX (1961), ponen en evidencia que cual-
quiera que sea la conformacién, existe una constancia casi absoluta
de la propercién de mdsculo de la canal cuando se elimina la in-
fiuencia del peso de la canal. A la misma conclusidn llegan en Aus-
tralia BUTTERFIELD y JoHNSON (1968).

Sin embargo, las razas bovinas presentan diferencias significa-
tivas en la relacién musculo/hueso. A peso de canal constante, peso
de hueso o peso de grasa, esta relacion difiere en funcion de 1os
genotipos (BERG y BUTTERFIELD, 1966). Los resultados de DUMONT
v Bocearp (1987) confirman 1as conclusiones de los anteriores auto-
ves. En canales bovinas del mismo peso (300 kilogramos), de estado
de engrasamiento similar y que han producido 200 kilogramos de
musculo, la relacion musculo/huesc varia para cada genofipo estu-
diado, entre 5,8 pars el Limousin a 4,2 para el Normando.

Bl caso extremo de estas relaciones composicién tisular/confor-
macion, la ofrecen los bovinos con hipertrofia muscular de origen
genético, es decir, los culones. En estas canales de excelente con-
formacién, la relaciéon musculc/hueso presenta notables diferencias
respecto a las canales normales del mismo peso ¥ estado de engra-
camiento similar. Estas diferencias en favor de las canales proce-
dentes de amimales culones aparece también en el conjunto de las
caracteristicas cuantitativas y cualitativas de la rusculatura (Bova-
JEAN, MENISSIER ¥ VaLLs ORTIZ, 1971).

No podemos concluir esta discusiéon sin mencionar las observa-
ciones de HoupiNIERE (1964), sobre la relacién entre los perfiles ultra-
céneavos en vacas de reforma y la proporcidn de tejidos conjuntivo
fibro eldstico obtenide por diseccién en la regién de la pierna. En
estos casos, el perfil ultracéncavo va asociado a una reduccién de
1a cantidad de musculo v también a un aumento del porcentaje de
tejido fibro eldstico referido a peso del musculo. Desafortunadamente,
las observaciones de Houpiniers se hicieron sobre una sola canal
de cada tipo de conformacién. Sin embargo, ias conclusiones de este
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autor van a la par con las de Boccarp, Dumont vy Scuwmrrr (1969),
guienes determinaron en canales procedentes de vacas de reforma
y de perfiles diferentes, la cantidad de colageno en los diferentes
misculos de la espalda. Observaron que la relacién nitrégeno de
la hidroxiprolina/nitrogenc total aumenta en todos los musculos de
esta regién, & medida que la carnosidad disminuye, y concluyen que
la conformacién tiene consecuencias sobre la composicidn de la ca-
nal, el rendimiento tecnoldgico y el valor nutritivo del mdsculo.

En cuanto a las relaciones enire la forma de los musculos y la
conformacién, Bass vy Coromer-RocHErR (1977), estudiando las rela-
ciones longitud/anchura de los principales musculos del cuarto pos-
terior de 129 canales bovinas de diferente conformacién, encuentran
diferencias en la compacidad de los musculos en funcién de los
perfiles de la pierna apreciados subjetivamente. La compacidad de
logs miisculos aumenta particularmente en el semimembranoso y se-
mitendinoso en las canales de perfiles convexos.

Lz forma diferente de los musculos puede permitir al carnicero

una utilizacién més exhaustiva mediante cortes apropiados. Para.

una misma cantidad de musculo, la forma de una pieza y de los
musculos que la integran, pueden influir en las preferencias del
comprador v del consumidor y, por consiguiente, afectar al precio
de la canal en estos eslabones de la comercializacion.

Puesto que la conformaciom es un caracter que estad relacionado
con el precio de la canal, este criterio se usa todavia para clasificar
lag canales de las especies de ahasto. Cuando se consideran los prin-
cipios técnicos que rigen este cardcter, su adopcidn estaria plena}-
mente justificada para diferenciar las canales procedentes de ani-
males con hipertrofia muscular de origen genético de las canales
procedentes de animales normales. Porque en este caso la mejor
conformacién de los culones estd asocizda a un mayor rendimiento
cirnico v a una mejor calidad de la musculatura.

5. El color de la carne

La combinacién oOptima, todaviz no bien conocida, de multiples
v complejos factores estructurales, fisicos y quimicos del musculo,
determinan la terneza, el sabor, la jugosidad v el color de la carne.
Cuando la carne posee el conjunto de estas propiedades, se suscifa
en el consumidor la sensacidén psicosoméatica de satisfaceidn 2l co-
meria. De las propiedades mencionadas, el ama de casa, en el mo-
mento de la compra, s6lo puede emitir su juicio sobre el color de
la carne y asocia fundamentalmente este cardcier al conjunto de
propiedades que determinan la calidad en el plato del consumidor.
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Desafortunadamente, ni la terneza, ni la jugosidad, ni el sabor
estdn necesariamente asociados al color de la carne, Si agi fuera,
para calificar la calidad de la carne bastaria elaborar una escala
cromatica deducida de la importancia de las correlaciones enfre co-
lor y terneza, color y jugosidad, etc., v aplicarla correctamente.
Esta y otras medidas del color hubiesen simplificado o guizis re-
suelto de forma definitiva el complejo problema de la categoriza-
cion de ias carnes.

El color de la carne depende en definitiva de la cantidad de pig-
mentos del musculo, principalmente de la mioglobina, cuya concen-
tracion aumenta con la edad, pero su estado guimico puede modi-
ficarse con el pH del musculo (Lawrig, 1974), por lo cual, para un
mismo contenido de mioglobina muscular, el eolor de la carne puede
ser muy diferente. Los mis importantes factores gue pueden con-
dicionar la cantidad de mioglobina museular v que pueden afectar
consecuentemente al color de la carne han sido expuestos por Sawz
EcaRa (1952) y esquematizados comprensiblemente por DumonT
(1960). La raza, el sexo, es decir, el tipo genético, la historia nutri-
cional del animal, el ejercicio a que se ha sometido durante su vida
productiva, el tratamiento ante-mortem, el modo de sacrificio y el
sangrado, pueden afectar la cantidad de micglobina muscular. Ade-
més, cada musculo, seglin su funcién y el metabolismo de sus fibras,
presenta una cantidad de mioglobina diferente v, por tanto, distinto
color post-mortem.

Los efectos de los blangueadores quimicos sobre el color de la
carne, en los animales que los han recibido durante la fase de aca-
bado, asl como las relacicnes entre el color v ciertas micpatias,
merecen una consideracién especial que escapa-al cbjetive de esta
ponencia.

Todo lo que antecede pone en evidencia que el color no es un
factor determinante de la calidad intrinseca de la carne. Por el con-
trario, en ciertos casos puede ser el resultado de un fraude, de una
alteracion del metabolismo, de un efecto de sangrado o bien de un
manejo técnicamente dirigido en funcién de un objetivo de produc-
cidn que conduce a criar animales anémicos, como la ternera blanca.

A pesar de estos principios técnicos, este cardcter se juzga como
elemento prioritario de calidad; por esta razédn, su influencia en la
formacién del precio de la canal es muy importante.

Las preferencias de color varian entre paises y entre individuos
de un mismo pafs, segun los habitos de consumo, nivel cultural y
prejuicios adquiridos. En Espafa, los compradores exigen carnes
blancas ¢ sonrosadas porgue infundadamente asocian el color blanco
de la carne a la juventud del animal del cual procede, v, por {anto,
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a la terneza, Los consumidores de otros paises prefleren, por el con-
trario, las carnes de color rojo o rojo vivo, porque esfiman gque su
sapidez v valor nutritivo es mayor porque procede de animales mas
hachos y acabados. Dadas estas preferencias creemos que el cardc-
ter color de la carne debe ser retenido también como criteric de
clasificacion hasta que sea posible clarificar a nivel del consumidor,
cudl es la importancia que en funcién de los principios téenicos puede
concederse a este caracter. Si los esquemas de clasificacién estén
basados en los tipos de canales segtin su edad y sistema de produe-
cién, la consideracién dei color de la carne seria de menor impor-
tancia v podria excluirse, porque tal cardcter implicifamente viene
definido por el manejo, alimentacién y edad del animal.

L4 HOMOLOGACION DPE LOS SISTEMAS DE CLASIFICACION. PROBILEMAS
QUE PLANTEA

Los criterios de clasificacién gue acabamos de analizar y discu-
tir estdn comprendidos de alguna manera, ya sea implicita o expli-
citamente, en los esquemas de clasificaciéon vigentes de cada pais.
Esta realidad podria hacer suponer gue ia homelogacién de los sis-
temas de clasificacion, a nivel internacional o bien a nivel de C. E. E.,
es un procese de fhcil realizacidon. La atenta consideracién de este
problema y las circunstancias que sobre él inciden, nos conducen
a una conclugidén muy diferente v que se sustentia fundamental-
mente en las siguientes razones,

1. Diferencies en la importancia de los criterics
de clasificacién, segin coda esquema

El analisis de los distintos esquemas de clasificacién pone en evi-
dencia que la importancia que se concede o atribuye a cada uno
de éstos es muy diferente en cada pals, si bien los criterios bésicos
de clasificacién son los mismos,

Estas diferencias en la importancia de los criterios son conse-
cuencia de las particulares exigencias de cada mercado y de los
principios peculiares de la comercializacién gue en ellos rigen. Los
esquemas de clasificacién, como al principio hemos mencionado, sur-
gen como consecuencia légica de las necesidades de la comerciali-
zacién, Entre estas necesidades, la méas importante y primordial es
el entendimiento entre compradores y vendedores. Los esquemas y
los criterios de clasificacién adoptados tienden, pues, necesariamente
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2 la descripeién de aguellos caracteres de la canal de mayor sig-
nificacién para una determinada demanda. Dado que cada grupo
social concede a cada caracter una importancia distinta segin la
imagen que éste posee de la calidad, los esquemas de cada pals ten-
deran a matizar los caracteres de la canal mas importanties a su
propia demanda. La clasificacién de las canales bovinas en Franh-
cia, concede una importancia primordial al cardcter conformacion
y al estado de engrasamiento, mientras que en la clasificacién de
Nueva Zelanda, el peso de la canal y el estado de engrasamiento
son los criterios més relevantes. En nuestro pais, la edad cronolé-
gica de la canal ha sido el criterio que se ha mostrade prioritario
en los esquemas regionales de clasificacién, sin conceder importan-
cia alguna al sexo, mientras que en el Reino Unido, lag distinciones
de canales segin los sexos son priorifarios en el esquema de cla-
sificacién de aquel pais.

2. Diversidad de los tipos de canales

Las causas de la disparidad de los tipos de canales producidas en
los diferentes paises han sido expuestas en la primera parte de esie
trabajo. Esta heterogeneidad tiene repercusiones importantes en el
cortexto de la comercializacién y del consumo. Las caracteristicas de
las canales, resultado del tipo genético del amimal y de los factores
de manejo v alimentacién, crean en los compradores habiios que se
consolidan con las tradiciones culinarias establecidas por el ama de
casa, debido a las caracteristicas especificas de la carne producida
por un determinado tipo de canal. Estos habitos y tradiciones son pe-
culiares de cada pafs. Por consiguiente, los esquemas de clasificacion
deben forzosamente englobar los caracteres especificos de las cana-
les que en cada pais se producen y comercializan. En definitiva,
las clasificaciones se estructuran en base z los tipos de canales que se
producen v se consolidan con los hébitos de consumo y de la comer-
cializacion. Por estas razones, los esquemas de clasificacion son di-
ferentes entre paises v generalmente estables en cada pais.

3. Conclusiones y proposicién acerca de la homologaeion
de las clasificaciones

Fl razonamiento anteriormente expuesto nos conlleva a concluir
gue es improbable que unas estructuras de clasificacion tan maduras
como las que se encuentran ya establecidas en los diferentes paises,
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determinadas por los sistemas de produccién, medio ecoldgico, geno-
tipos disponibles y hébitos de consumo y de comercializacién, pue-
dan cambiarse o asimilarse ficilmente a un arguetipo de clasifica-
cién universal por muy perfecto que éste fuese. No se puede tampo-
co crear ni imponer una clasificacién universal, a partir de los crite-
rios de calidad que prevalecen en las distintas clasificaciones del
mundo, sin pérdida grave de la anterior pluralidad de cada esquema.
Cada clasificacién trae su especial mensaje cientifico v de calidad
gque hay gue respetar.

» Cuando hoy se plantea la cuestién de cémo debe ser una clasi-
ficacidn de canales ovinas y bovinas de posible aplicacién a nivel
internacional o al menos a nivel de la C.E.E,, la respuesta inmedia-
ta es que sdlo puede ser viable aguello que permita cumplir, en una
primera etapa, un fin primordial, cual es el de unir lo semejante con
lo semejante. Esto nos conduce a proponer la elaboracién de una ta-
bla de equivalencic que permita evidenciar las canales homologas
que se describen en cada esquema de clasificacién, Esta tabla de equi-
valencias alcanzaria una eficacia méaxima cuando fuese posible ofre-
cer, ademds, la composicién tisular de las canales gue se juzguen
homdlogas y especificar algunas de las caracteristicas concernientes
a la calidad de la carne producida.

Considerando la rapida evolucién del mercado de la carne hacia
la comercializacién de canales ovinas en forma de piezas y bovinas
en forma de musculos y grupos de musculos, sobre las cuales es fac-
tibie realizar los controles de calidad propuestos por Lasie (1976),
que aseguran al consumidor la calidad intrinseca de la carne, juz-
gamos que es necesario realizar un esfuerzo comun entre pafses para
lograr la table de equivalencias con los extremos propuestos: com-
posicion tisular de las canales homélogas y controles primarios sobre
la calidad de la carne que producen.
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SITUACION ACTUAL DE LA CLASIFICACION DE CANALES
DE OVINO Y BOVINO EN EL MERCADO
COMUN EUROPEQO

A, CUTHBERTSON

Meat and Livestook Commission,
Milton Keynes, U. K.

INTRODUCCION

Dentro de la C.E, E, varios paises han desarrollado vy aplicado
esquemas de clasificacion de canales para ovino y bovino. Estos es-
quemas han sido disefiados para describir las caracteristicas més im-
portantes para el comercio en cada pais, asf como establecer unas
bases comunes gue faciliten la informacion de estas necesidades del
mercade a log productores, Pueden {ambién servir como base para
informar los precios de los animales sacrificados.

El Mercado Comun desearia tener un sistema de clasificacion co-
mun para cada especie que-se pudiera eventualmente aplicar en to-
dos los paises miembros que sirviera, principalmente como base de
informacion de los precios de los animales sacrificados. Tal tipo de
sistema existe para porcinos v ha sido utilizado durante varios afios,
Dentro del marco del “régimen” de la C.E. para bovine se ha in-
tentado desarrollar un sistema de clasificacién comun para esta es-
pecie. Un grupo de expertos de cada pais examinaran los detalles de
un esquema comun para bovinos, pero para desarrollar un esquema
para ovinos habréd que esperar el establecimiento de un “régimen de
carne ovina” en la C.E.E. _

Parece improbable gue pueda ser establecido un esguems ope-
rativo para bovino que pueda ser utilizado en el comercio enire los
paises miembros de la C.E. E. por las diferencias marcadas en los
tipos de canales existentes en el mercado de los diferentes paises.
Algunas de estas diferencias figuran en el cuadro 1, Adn més, el gra-
do de detalie que se necesita para el comercio diario es superior al




194

que se necesitaria para informacion de precios. Sin embargo, podria
establecerse un esguema comun al cual cada pais pudiera referir su
propic sistema y gue proveyera las bases necesarias para la infor-
macidén de precios.

En esta ponencia intentaré establecer comparaciones entre los
principales sistemas de clasificacion de bovino y ovino, actualmente
utilizados en la C.E.E. Intentaré presentar una serie de considera-
ciones sobre la forma segun la cual podria establecerse un sistema
de clasificacién comun para bovino. Antes de hacerlo quizd sea 0por-
tuno establecer las diferencias entre clasificacién y gradacién o for-
macién jerdarguica de categorias. La clasificacion divide las canales
en grupos o clases en funcion de caracteristicas de importancia eco-
noémica, pero sin especificar sus valores relativos. La gradacion o ca-
tegorizacién, que puede ser derivada de una clasificacién, introduce
el concepto de valor para los diferentes grupos de canales. De esta
forma, los comerciantes, cliyas preferencias varian ampliamente, pue-
den especificar sus necesidades utilizando sus propios grades basados
en una clasificacion. Esto permite a los productores, por ejemplo, el
comparar upa canal “supergrado” de un mayorista con otra.

CLASIFICACION DE LAS CANALES BOVINAS

Los pafses que han o van a introducir esquemas de clasificacion
de canales bovinas son Gran Bretafia, Dinamarca, Irlanda, Francia
v la Republica Federal Alemana. No existe informacion suficiente en
este momento acerca del sistema danés para establecer comparacic-
nes con otros sistemas. Sin embargoe, se cree que cl sistema danés
incluye cuatro clases de engrasamiento y cinco de conformacidn.

En Gran Bretaiia, el esguema de clasificacién ha sido aplicado
por um organismo independiente —la Meat and Livestok Commis-
gion——, v el sistema que se aplicara en Irlanda lo sera por el Depar-
tamento de Agricultura de aquel pais. En Francia, el sistema de cla-
sificacion serd aplicado por personal de los mataderos, formados y
supervisados por funcionarios del ONIBEV. Un sistema de supervi-
i6n sirnilar funciona en la Republica Federal Alemana, donde ésta
se realiza por el Departamento de Agricultura. Gran Bretafia es afor-
tunads al ser capaz de ofrecer un servicio independiente, porque las
medidas gubernamentales para proteger la produccion de carne bo-
vina han hecho que existiese personal en los mataderos de todo el
pais para determinar las canales que debian recibir la subvencion.
De esta forma, las tareas de clsificacién se anaden a los trabajos que
realizaban a un relativamente pequefio coste extra, Si todas las em-

presas del sector deben confiar en el sistema de clasificacién es in-
dudable que iiene ventajas un organismo independiente, pero pbr“‘.f
supuesto, los beneficios obtenidos deben contrapesarse con los cc,)stes'
particularmente si este servicio independiente se autofinancia. ’

Los esquemas de clasificacion de Alemania, Ivlanda y de Ja Meat
and Livestock Commission describen las canales de bovino por su
peso, sexo, grado de engrasamiento y conformacién. Ademés prevén
algtin tipo de descripcion de la edad. El sistema francés se basa prin-
cipalmente en el grado de engrasamiento y la conformacién, pero el
peso v el sexo se utilizan en, por ejemplo, la informacién de pre-
cios. La clasificacién de las canales de ternera blanca, comprendidas
en los esquemas francés y alemdn, no las consideraremos en esta
ponencia. Algunos detalles de los esquemas de clasificacion frances,
aleman e irlandés se pueden buscar en las referencias bibliogréﬁ;
cas (1), (2) v (3), respectivamente.

Peso

fn todos Jos casos, el peso se define como peso en irio, pero nor-
malmente se determina a partir del peso en caliente, tomado en la
hora siguiente al saerificio, menos un descuento normalizado, gque
puede ser bien una deduccién directa del 2 por 100 o unsa escala gra-
duada de deducciones. Ya que la mayoria de las canales se pesan en
caliente, la tradicién de basar el pago a los productores en un peso
estimado en frfo es dificil de mantener, v la insatisfaccion con el
sistema actual estd empezando a expresarse en més de un pais.

La definicion de Io que constituye una canal es muy importante.
En Gran Bretafia existen unas especificaciones normalizadas (4) que
indican las partes del animal que pueden quitarse antes de pesar la
canal. Por ejemplo, esta especificado que ninguna grasa externa debe
recortarse antes del pesado. Se prevé la opcidon de incluir o excluir
la grasa perirrenal y pélvica (KKCF). En contraste, las especifica-
ciones del sistema ONIBEV permite recortar alguna grasa externa
(“émoussage”) en ciertas partes definidas, vy las grasas perirrenal y
pélvica estin excluidas del peso. Este significa que las canales con
un nivel alto de engrasamiento pueden recortarse bastante antes de
pesarlas. Esto no produce solamente un peso mas bajo de la canal
para el productor, sino que afecta serlamente a la exactitud de la
descripeion de la cantidad de grasa residual de la canal,
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Sexo y edad

T.a utilizacién de estas dos caracteristicas difiere. Excluyendo la
ternera blanca, el esquema aleman define ocho categorias de canales,
combinando el sexo y la edad (bovino joven, castrados, noviilas, to-
ros jovenes, toros, vacas muy jovenes, vacas jbvenes y vacas). La di-
ferenciacion por edad se realiza mediante una apreciacion subjetiva
del estado de osificacion de los cartilagos. En Gran Bretana se dife-
rencian: toros, castrados, novillas y vacas, y la edad se utiliza como
una caracteristica opeional. Independientemente se diferencian ague-
llos animales con menos de cuairo dientes permanentes de los que
tienen cuatro o més dientes permanentes. Por el momento no existe
una clasificacion de las hembras. Una distincién semejante en cuanto
s sexo v edad existe en el esquema irlandés, Con el objeto de la in-
formacién de precios, log franceses hacen la distineién entre castra-
dos, toros jovenes, novillas, vacas y 10r0s adultos. Los diferentes en-
foques al categorizar el vacuno segun el sexo y la edad presentaran
un gran problema cuandoe se intente disefiar un esquema comun para
la C.E.E.

Grado de engrasamiento

En los cuairo pafses, la clasificacién se realiza mediante la apre-
ciacién de la canal caliente. Esto es diferente al procedimiento se-
guido en Estados Unidos y Canadé, donde son examinadas las caba-
les en fric y también los cuartos o canales parcialmente cuarteados.

En cada esquems, el estado de engrasamiento se estima visual-
mente; en primer lugar, por un examen del desarrollo del estado
de engrasamiento externo o subcuténeo, clasificando las canales en
una serie de clases, desde muy magra a miy grasd. Sin embargo, en
el sistema francés se presta una particular atencién a la grasa de la
cavidad toréecica.

El esquema britadnico tiene cinco clases basicas de 1 (muy magra)
a 5 (muy grasa). La clase central 3 esta dividida en L (baja) y B
(alta). Existe también una clase Z para identificar canales en el es-
tado de engrasamienta 5, que son exiremadamente grasas. La base
objetiva de la clasificacion, de acuerdo al estado de engrasamiento,
es que cada una de las clases esta relacionada con una cantidad de
grasa externa en la canal. Si el esquema de la Meat and Livestock
Commission se extendiera a las vacas serfa necesario introducir uns
clase cero de engrasamiento para identificar aquellas canales gue es-
tin casi exentas de grasa.

El esquema irlandés tiene siete clases de estado de engrasamien-
to, de 1 (muy magro) a 7 (muy graso). Kl esquema francés tiene cin-
co clases, de 1 (muy magro) a 5 (muy graso), pero la precisién de ia
estimacién del estado de engrasamiento se ve afectada, porque estd
permitido el recorte de grasa externa antes de la clasificacion. El es-
quema alemén contempla tres clases de estado de engrasamiento:
bajo (g), medio (m) y alto (s), pero la diferencia aqui es que hay di-
ferentes normas para estas clases de estado de engrasamiento, segun
las distintas categorias de animales. Por ejemplo, un castrado g
tendré el mismo grade de estado de engrasamiento que un toro jo-
Ven (lm}.'f‘

Las normas para las diferentes clases de estado de engrasamiento
difieren de un pafs a otro, reflejando los tipos de canales mas {re-
cuentemente comercializados. En contraste con el resto de los paises
europeos, Gran Bretafia e Irlanda tienen ganado mas cebado, y la
media de las canales de vacuno britanicas contienen probablemente,
por lo menos, un 5 por 100 mas de unidades de grasa fisicamente se-

‘parable que en el resto de los paises europeos.

Conformacion

En Gran Bretafia, 1a conformacién es evaluada en funcién del es-
pesor de carne magra més grasa en relacién al tamafio de los huesos.
De este modo, el estado de engrasamiento desempefla un papel im-
portante influenciando la conformacion. Esto no se considera una
desventaja, porque existe una descripcidén separada para el estado
de engrasamiento. Las canales se incluyen en una de las cinco clases
béasicas de 1 (pobre) a 5 (muy buena), pero también existe una cla-
se Z, utilizada para identificar canales con una conformacion muy
pobre.

El esquema irlandés utiliza la misma definicién de confromacion
y tiene siete clases: I (muy buena), R, E, L, A, N, D (muy pobre).
En estas clases se incluyen las vacas.

E! sistema franeés, gue también incluye vacas, tiene las seis cla-
ses: E, U, R, O, Py A, La clase “E”, que se reserva a las canales
procedentes de animales culones, y la clase “A”, en el otro exiremo
de la escala de conformacion, son consideradas como clases especia-
les. En la evaluacién de la conformacidn, los clasificadores, en el es-
quema francés, parecen intentar estimar el espesor de la carne ma-
gra intermuscular en relacion con el tamafo del hueso (lo cual pue-
de ser descrito con el término “pulposidad o carne melosa” (fleshi-
ness), mejor que el espesor de la carne magra, més las grasas inter-
muscular v subcutdnea. A niveles bajos de estado de engrasamiento

i3
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esto no es importante, pero para niveles altos resulta dificil saber
cuanto ha influido la carne magra y cuénto la grasa en la confor-
maeion,

El esquema aleman tiene cuatro clases para la conformacién,
pero, al igual que el francés, es realmente una estimzcidén de la me-
losidad (fieshiness). Las clases son la E (muy buena), I, II, v L El
estado de engrasamiento es sefialado en cada una de las clases de
conformacion, excepto para la clase TIL

Ne hay duda que el nimerc de subdivisiones para el estado de
engrasamientc y conformacién refleja problemas locales especiales
v aigunas diferencias de obietivos.

La relacidn entre las escalas de grasa y conformacién

Habiendo desarrollado los esquemas y realizado algunas compa-
raciones, es interesante considerar cdmo se relacionan entre si para
las caracteristicas clave de estado de engrasamiento y conformacidn.
Un intento se ha hecho para conseguir esto en el diagrama 1, pero
debemos recalcar que, excepto en el caso de Francia, esto son in-
tentos de comparacidén basados mayormente en el estudio de foto-
grafias,

En lo referente al estado de engrasamiento, puede comprobarse
que las escalas britédnica e irlandesa son muy similares, pero la con-
centracién de las clases de estados de engrasamiento hacia la parte
magra en los otros esquemas refleja el bajo contenido de grasa de
las canales en Francia v Alemania.

Hay marcadas diferencias entre las escalas de conformacién de-
bidas en parte a la inclusién o exclusién de vacas y a la importancia
concedida a la identificacion de las canales que presentan el cardcter
“culdn” en Francia,

Disefio de un sistema comitn

Una primera condicidn para disefiar un esquema para la C E. E.
es el establecer las bases comunes de comparacién para los esquemas
nacionales existentes, Estas bases comunes existen, aungue en prin-
cipio fueron disefiadas para permitir realizar comparaciones precisas
entre animales pertenecientes a rebafios experimentales v en traba-
jos cientifices. Estas hases constituyen el método para describir ca-
nales de vacuno de rebafios experimentales, v fueron disefiados por
la Asociacién Europea de Produccién Animal (EAAP -European As-
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sociation of Animal Preduction). Ha sido publicado {5) un manual
que contiene estas normas EAAP, y hay disponible un conjunto de
diapositivas en color para las escalas de estado de engrasamiento y
conformacién. Cada una de estas escalas tiene cinco clases basicas
con subclases (+ v —), lo que proporciona realmente quince grados
de subdivisién para cada caracteristica.

Como trabajo bésico para intentar disefiar un sistema comtn se
ha sugerido gue cada pals establezca la relacidn entre su propio sis-
tema v el de la EAAP. Esto permitird una evaluacién de los proble-
mas que surgiran en el intenfo de disefiar un sistema comun, o que
podria conseguirse agrupando subdivisiones de la escala EAAP. En
el diagrama 1 se ha realizado un intento de indicar el tipo de rela-
ciones entre los distintos sistemas de clasificacién que pueden surgir
de comparaciones méas detalladas.

CLASIFICACION DE CANALES DE GVINO

Los principales sistemas de clasificacion de canales de ovino apli-
cados en la C.E E, son los de Francia, Reptiblica Federal Alemana
v Gran Bretafia. Las formas de su aplicacién son similares a las se-
fialadas para vacuno. Los sistemas britdnico v de la Republica Fede-
ral Alemana se basan er peso, grado de madurez, estado de engrasa-
miento v conformacion, mientras que el sisterma francés estid basado
prioritariamente de corderos y ovejas. Mas detalles de los sistemas
francés v de la Repiublica Federal Alemana pueden buscarse en las
referencias bibliograficas (6) y (7), respectivamente.

Peso

Al igual que en bovino, todos los sistemas parecen basarse en el
peso de la cahal en caliente, menos una deduccién normalizada: bien
el 2 por 100 o una escala graduada de deducciones. Los detalles de Io
que constituye una canal se definen en los textos descriptivos de log
distintos sistemas. ‘

Grado de madurez
El sistema de la Republica Federal Alemana identifica cinco ca-

tegorias, algunos de cuyos detalles pueden verse en el cuadro 2. Esta
clasificacidn en categorias se basa en la edad estimada a través del




200

grado de osificacitn; también la denticién puede ser usada como mé-
todo auxiliar. Con corderos lechales también se utiliza el peso. Kl sis-
tema de la Meai and Livestock Commission identifica corderos, hog-
gets 1, corderas no paridas, ovejas v moruecos, aungue en la practica
no -se ha utilizado para ovejas y moruecos. La distincidon entre cor-
dero y hoggets esta basada en la definicién que forma parte del sis-
tema TFat sheep Guarentee scheme. Los corderog nacidos anteg del
1'de octubre de un afic son clasificados como hoggets a partir del final
de dicho afio. Mientras esta legislacion. exista es dificil introducir
-otras definiciones.

Estado de éngdﬂdsamiénto

El esquema de la Meat and Livestock Commission tiene einco
clases de estado de engrasamiento desde 1 (muy magra) a 5 (muy
grasa). Ademés, las canales gue se consideren que tienen mas del
3 por 100 de su peso en grasa perirrenal y grasa pélvica son iden-
Aificadas con la letra K. El sistema francés presenta también einco
clases, que van de I (muy magra} a 5 {muy grasa). Al enjuiciar en
Francia el estado de engrasamiento se tiene en cuenta la. grasa re-
nalyasi como la gue cubre la cavidad toracica. El sistema de la
Republica Federal Alemana identifica tres niveles de estado de en-
grasamiento bajo (g), medio {(m) y alto {(s); pero en este sistema
las caracteristicas del estade de engrasamiento son menos importan-
tes que las relativas a conformacion.

Conformacidn

~ El esquema briténico tiene cuatro clases extra (E), medic (ave-
rage), pobre (C) y muy pobre (Z). El sistema francés presenta cinco
clases B (superior), U, R, O y P, mientras que el de la Republica
Federal Alemana tiene cuatro, E (muy bueno), I, II y III. En el
caso de los sistemas de Gran Bretafia y Reptblica Federal Alemana
no se permiten todas las combinaciones posibles entre estado de
engrasamiento vy conformacion; por ejemplo, en Alemania sélo se
identifica el estade de engrasamiento en las clases E y I.de con-
formacion, De forma similar el sistema de la Meat and Livestock
Commission ne distingue los estados de engrasamiento en las cana-
les de ovino de conformacién pobre o muy pobre.

1 'Hogget = Cordero casfrade. de edad comprendida entre 12 y 24 meses,
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Relacidn entre lus escalas de estado de engrasemiento
y conformacidn

En el diagrama 2 se ha realizado un intento de relacionar las
escalas de estado de engrasamiento y conformacién de los tres pai-
ses. Sin embargo, esta comparacién es s0lo un intento, especialmente
para el esquema de la Republica Federal Alemana, porque dicha
comparacion estd basada en un estudio de fotografias. Los esgue-
mas britédnico v francés son més proximos en el caso de ovino que
para vacuno, Al igual que para el vacuno debe notarse que el sis-
téma francés separa el pequefio porcentaje de canales de ovino con
una conformacién excepcionalmente buena, :

Cuapro 1

PRODUCCION DE VACUNO EN LA C. E E, POR CATEGORIAS

Produyceidn Porcentaje del peso total representado por
total
en 1974
{1.800 Tm.) Vacas Toros .Castrados Novillas Terneros
Dinamarca... ... ... 237 43 44 2 10 1
Hoplanda ... ... ... 207 42 10 2 13 33
Italia ... ... ... ... 823 39 80 i — 10
Francia... ... Ll 1,729 35 14 21 12 18
R. F. Alemana . L3906 30 49 2 14 5
Bélgica ... .. 306 29 34 10 18 g
Reino Umdo e Er—
landa... ... ... ...l 1.410G 26 0,2 47 28 0,7
Medis ponderada . 6.102 31 26 19 P15 9

Fuente—J. C. Taylor, Livestock Production Science, 3, 305-318, 1976.
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Cuabro 2 DiacRAMA 1

DESCRIPCION DEL GRADQ DE MADUREZ DE QVING

EN EL. SISTEMA ALLEMAN {NTENTO DE COMPARACION DE LAS ESCALAS DE CLASIFICACION

BOVINA PARA ESTADO DE ENGRASAMIENTO Y CONFORMACION
UTILIZADAS EN IRLANDA, FRANCIA, REPUBLICA FEDERAL ALEMANA
Y GRAN BRETANA

Grade de madurez CARACTERISTICAS

(También se indican posibles relaciones con las escalas de la European

Cordero lechal ...\Canales de cordero lechal, no mas de 6 meses de edad,) Association of Animal Preduction)

Peso maximo:
Canales sin caberza, 22 Kg.
Canales con cabeza, 23,5 Kg,

Comparacién de estados de engrasamiento ,
{muy magre a la izquierda y muy graso a la derecha del diagrama)

Cordero cebado ... Cana}les de corderos cebados en establo o en pasto de no
mas de 12 meses,

. . ‘A. A.P. (15 subclases) 1I— 1 1+ 9— 2 24+ 3— 3 3+ 44— 4 44 5— 5§ F+
QOvino no destmaj@o Canales de hembras, no utilizadas para reproduccidn s ' L : e : ;

a la reproduccitn! canales de maches castrados, de no mas de 2 afios de
edad, en ambos casos.

T T
ran Bretafia (6 clases: 1 9 } 3L, 3H l 4 5 7
-5y L) o e |

Mutton... ... ... ...|Canales de machos casirados v de oveias de mas de 2 aflos,
en ambos casos.

| : _
slanda (7 clases: 1-T) 1 1‘ 2 % 3 4 b 6 i

Moruecos ... ... ... Canales de machos no castrados de mas de 12 meses,

: |
Francia (5 clases: 1-5) 1 o2 3 . -

' R. P. Alemana (3 cla-
ses: g m ¥ 8 ... ..

uq

Commparacidn de las clases de conformaciép’
{(buena conformacidn a la izguierda ¥ conformacion pobre
a la derecha del diagrama)

_E, A. A. P, (15 subclases) 5+ B 5— 4+ 4 4— 3+ 3 39— 2+ 2 2— 1+ 1 ‘1——
: i . b ‘ i i

: Gran Bretafia (6 clases: 5 4 3 9 1 | 7,

5.1 ¥ Z) ... o e e |
o : T

s Irlanda (7 clases: IRE- 1 " R T I AN D

LOLAND)... .o aen i } |

' l

Francla (6 clases: EU- g U t R o P A
ROPA) ... oo i v e ‘ |

* R, P. Alemana (4 cla- = I L 1 I
seg: E, I, II, III) ... |

* En la comparacidn sblo se incluye la categoria de toro joven,
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Diacrama 2

INTENTO DE COMPARACION DE LAS ESCALAS DE CLASIFIC
DE ESTADO DE ENGRASAMIENTO Y CONFORMACION DE OVQQCOION
UTILIZADAS EN FRANCIA, REPUBLICA FEDERAIL ALEMANA #
¥ GRAN BRETANA

Comparacién de las escalas de estade de engrasamiento
(muy magro a la izguierda y muy graso a la derecha)

Gran Bretafia (5 clases: f f
1B vos evn e e 1 2 3 4 } 5
Francia (6 clases: 1-B) 1 3 3 4 5
|
R.F. Alemana (3 clases:
g my S) g m s

Comparacion de las esealas de conformacién
(buena conformacidn a la izquierda
¥ pobre a la derecha)

Gran Bretana (4 clases: I
E, AVERAGE, C y Z) E | AVERAGE C 7
{
Francia (5 clases: EU- |
ROP) .o wov e o, L E U R ) P
R, F. Alemana (4 clases: | i
E, I II, HI) ... ... ... E I ’ II IIT

* La comparacién incluye sélos corderos lechales,

(L
{2)
)
4
6]

{6)
{7
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PRIMERA PARTE

“COMUNIC ACION -

CLASIFICACION DE CANALES VACUNAS, OVINAS -
- Y PORCINAS EN-EL SISTEMA OFICIAL ESPANOL

J: L. GARCIA-DE-SILES *, J. L. '\)Ij-'&R'I‘INEZ2 E. ERAS(31 Y J-F. GALVEZ3

INTRODUCCION.

Hasta 1975, en que se establecieron por el FORPPA unas nor-
mas para la clasificacién de canales, no existia en Espafia una- nor-
malizacién oficial, aunque -la categorizacidn. de:las canales se prac-
ticaba constantemente. y . desde muy . antiguo (Sanz-EcaRNa, 1967),
siguiendo en. muchos: casos unos criterios especificos de cada mata-
derc. Criterios” que 'segun sefialaba el II Plan de Desarrollo deja-
‘ban mucho. que desear para responder a un sistema de valoracion
justa, En virtud ‘del decreto regulador de la campafia de  car-
nes 1977-78, las normas del . FORPPA pasaron a ser de obligado cum-
p11m1ento a partir de finales de agosto de 1977.

-La {fatla de cumplimiento por parte de los mataderos de estas
dnectmces, asi como los problemas que se- presentan en la aplica-
cién de las normas han sido comentados por Garcia Diez (1978).

En el presente trabajo se recogen los resultados de -tres estu-
dios cuyos objetivos fuervon valorvar la efectividad-de la norma ofi-
cial espafiola para establecer, desde el punto de su calidad, grupos
homogéneos de canales bovinas (Garcia-pE-SILES y GALvez, 1977), ovi-
nas (Garcia-pE-S1LES et al., 1978) y porcmas (GARCIA-DE-SILES N MAR—
TINEZ, 197?)

1 Cétedra de Producciones: Animales, E. T. 8. 1. A.. Cérdoba..
.2 Céhtedra de Alimentacién Animal. E. T. 8. T A, Valencia.
3 Citedra dé Almentaeidén Animal. E. T. 8. I, A, Madrid.
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IMATERIALES Y METODOS

En el estudio sobre la efectividad para clasificaciéon de canales
vacunas se emplearon 16 terneros y 15 afiojos cuyos pesos medios
en canal fueron 160 y 209 kilogramos, respectivamente. Un técnico
del FORPPA clasificé las canales segin este sistema. Las medias
canales izquierdas se cuartearon a nivel de la séptima y octava cos-
tillas, después de 24 horas en camara frigorifica, procediéndose a
continuacidn al despiece comercial. Se pesaron juntas las piezas no-
bles de la pierna y de la pistola, expresindose como porcentaje del
peso de la media canal.-Se pesé la grasa de rifionada y en el semi-
tendinoso se midié la densidad y la fuerza cortadora WB en tres ci-
lindros de 2,5¢ centimetros de diametro tras fritura a 160°C. du-
rante tres minutos.

Las canales ovinas utilizadas procedian de 30 ternascos clasifi-
cados por un %écnico del FORPPA y fuercn despiezadas segin la
practica comercial vigente tras 24 horas de refrigeracién a conti-
nuacién del sacrificio. La pierna se separd completamente en carne,
hueso y grasa, calculdndose los porcentajes y el cociente carne/
hueso. Del musculo longissimus dorsi se tomaron tres muestras ci-
lindricas de 127 centimetros, en las que tras fritura a 160°C. du-
rante tres minutos, se determind la fuerza cortadora WB.

En el caso del ganado porcine se utilizaron 44 canales (23 hem-
bras v 21 machos castrados), criados bajo el mismo régimen alimen-
ticio v con un peso de sacrificic medio de 90 kilogramos. Las cana-
les fueron clasificadas segin la norma FORPPA por el clasificador
del matadero. Tras 24 horas de refrigeracion las canales se despie-
zaron y del muscule semitendinoso se tomaron tres muestras cilin-
dricas de 127 centimetros para la determinacién de la fuerza cor-
tadora en un aparato WB, de manera anéloga al caso de los ter-
1ASCos.

Todos los datos fueron analizados estadisticamente separada para
cada especie, con la clasificacién como efecto principal. Cuando se
encontraron diferencias significativas, las medias se compararon por
el método LSD para subclases desiguales.

RESULTADOS Y DISCUSION

De los terneros cuatro fueron clasificados de primera; ocho, de
segunda, y cuatro, de tercera, mientras que de los afiojos, dos fue-
ron de primera; seis, de segunda, y siete, de tercera.

Los cuadros 1 y 2 muestran los resultados del analisis estadis-
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tico para los grupos de terneros y afiojos, respectivamente. En nin-
glin caso aparecieron diferencias significativas en la ternura, me-
dida por la fuerza cortadora, ¢ en los depésitos de grasa, no obser-
vandose tampoco diferencias significativas en los porcentajes de las
piezas comerciales de la pierna o de la pistola. Estc puede ser de-
bido a que el sistema pretende estimar conjuntamente la calidad
v la cantidad de carne de una canal, por lo gue canales con. todos
los requisitos cualitativos para ser primera, por ejemplo, pedian ser
clasificadss en una categoria inferior por un fallo en uno de los
requisitos cuantitativos y viceversa.

Dentro de cada grupo existe, por tanto, tal variacidn -que no se
detectan diferencias entre grupos, Seria més logico descomponer el
sistema en dos partes independientes, tal como sucede en los sis-
temas mas adelantados, como son el canadiense y el norteamericano.
Insistiendo en esie punto parece absurdo que a una pieza de car-
niceria se le pueda considerar a nivel de detallista como de segunda
o tercera por el solo hecho de proceder de una canal con un per-
fil en la pierna mas o menos concavo. Las caracteristicas cuantita-
tivas no debian de trascender a niveles donde sblo la calidad tiene
importancia.

En cuanto a las canales ovinas {cuadro 3), las diez clasificadas
como exira y las diez clasificadas como primera fueron méas pe-~
sadas que las diez clasificadas como segunda, teriendo, ademas, un
mayor porcentaje de grasa de rifionada y un mejor cociente carne/
hueso. No hubo diferencias en la terneza. Estos resultados sugieren
gue las canales con menor desarrollo eran las peor clasificadas. En
efecto, los corderos sacrificados estaban en fase de crecimiento y
posiblemente por ello los de mayor pesc tenian una mayor canti-
dad de carne y de grasa de rifionada.

Sin embargo, no se chservaron diferencias significativas en los
porcentajes de las piezas comerciales (cuadro 4), lo cual pudo tam-
bién estar motivado, junto a la aparicién de diferencias en terneza,
por el hecho de gue también calidad y cantidad fueron evaluadas
aqui conjuntamente.

De las canales porcinas, 17 fuercn clasificadas como primers;
17, como segunda, y ocho, como tercera. Las canales porcinas de
primera tuvieron un mayor porcentaje de jamén que las de segunda
y tercera (cuadro 5). No hubo diferencias en el lomo, aunque la
tendencia fue favorable a las canales mejor clasificadas. El gque no
aparecieran diferencias pudo ser debido a que no se recortd la grasa
superficial de esta pieza. La tendencia fue inversa en la panceta,
pieza con gran cantidad de tejido adiposo. El porcentaje de piel y
grasa en el jamoén fue mayor en las canales peor clasificadas.
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Los resultados indican, en general, un aumento de los porcen-
tajes de las piezas y carne magra de la canal al mejorar la clasi-
ficacion. Ello parece logico, ya que el establecimiento de las canales
en diferentes categorias se basa principalmente en unos mAaximos

de grasa dorsal para cada uno de los rangos de peso canal esta-

blecido. Y se sabe que el espesor de la grasa dorsal es una de las
mejores v mas practicas medidas para estimar el porcentaje de
carne magra de una canal porcina.

Es cierto que la norma incluye, ademés, una serie de factores -

de tipo subjetivo, pero que a ia hora de determinar la clasificacidn
final de una canal, y dentro de la rutina del matadero, parecen
tener menos importaneia o peso especifico. Ello, junto con que las
_canales de este estudio no presentaban defectos o anormalidades, hizo
que la clasificacién fuera realmente una de tipo cuantitativo.

En resumen v como conclusién, parece aconsejable la separacién
de la evaluacién de la calidad v la cantidad de carne en.la canal,
asi como la determinacién, tal y como se ha dicho en la ponencia
presentada, de qué caracteristicas y de qué forma influyen sobre
la cantidad v calidad de carne de una canal como primeros pasos
en el perfeccionamiento de los sistemas FORPPA de normalizacién
de canales.

Cuanro 1

MEDIA DE LOS GRUPOS DE TERNEROS EN EL SISTEMA F. O. R. P. P. A,

Cuanro 3

CLASIFICACION CANALES TERNASCOS

Extra Primera ! Segunda
Peso medio canal, Kg. ... ... ... ... .. 5,642 5,802 | 5,24 b
Grasa de rifionada ... ... ... ... .. .. 1,98 i 27315% | ‘pgov
Carne/hueso en plerna ... ... ... ... ... 3082 | 3702 | 237b
% grasa en plerna ... ... ... ... ... . 6,72 P64 ! 5,38
Terneza, W. B., Kg. ... ... ... ... ... ... 372 i 3,83 Co5,87

CUabrO 4

CLASIFICACION CANALLS TERNASCOS

| CALIFICACION
CARAGCTERISTICA I e
| Primera ‘ Segunda Tercera
Fuerza cortadora {(WB), Kg. ... ... ... 8,26 8,12 0,02
Grasa de rifonada, % ... ... ... ... } 1,74 1,51 2,03
Densidad del semitendinosus ... ... ... w& 1,0661 1,0879 10676
Piezas de la pierna, %... ... ... ... .0 2338 | 23,75 22,78
Piezas de la pistola, %... ... ... ... .. 35,44 i36,00 34,22
Cuabro 2

MEDIAS DE LOS GRUPOS DE ARQJOS EN EL SISTEMA F. O. R. P. P. A,

Tanto por ciento ! Extra ‘ Primera i Begunda

\
POSCULZO ... .. i i it e e e eee 7,09 | 8.33 6.67
Paletilla ... : 16,96 17,21 | 17,75
Chuletas ... ... 26,01 28,52 ‘ 30,16
Falda ... ... 11,61 ; 11,67 ‘ 10,97
Plerna ... ... ... . o o 28,65 28,24 | 29,28

Cuapro b

MEDIAS Y DESVIACIONES TIPICAS DE LAS CANALES
PRIMERA, SEGUNDA Y TERCERA

PORCINAS,

CLASIFICACION

CARACTERISTICAS [R— . Mivel de

Primera | Segunda Tercera significacién

Peso medio canal fris ... 32,2 32,8 32,7 NS
Jamén, % ... ... ... v ... 30,512 29,58 © 29,47 % #
Paletifla, %... ... ... ... ..., 17,742 18,00 & 16,510 ¢
Lomo, % ... ... ... ... .. 10,75 10,25 10,19 NS
Panceta, %... ... ... ... ... 16,24 17,13 17,19 NS
Jamén sin piel ¥ grasa, %: 23,8332 20 490 92,140 % %
Fuerza cortadora WB, Kg.: 7,11 9,44 8,42
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Cariruro 1

LA PREPARACION DE CANALES DE OVINO Y DE BOVINO
PARA 1L.OS MERCADOS DE EXPORTACION
DE NUEVA ZELANDA

R. A. BARTON

Massey University
Palmerston North - Nueva Zelanda

INTRODUCCION

La industria de la exportacién de carne neo-zelandesa se inicié
en 1882, cuando una carga de canales ovinas congeladas fue desem-
barcada en perfecto estado en el mercado de carne Smithfield de
Londres. En log 96 afios que han seguido a este acontecimiento, la
industria se ha desarrollado :apidamente, Pero nunca se ha podido
liberar de las dificultades de la financiacién, de la mano de obra,
de la necesidad de modernizacién y consfruccién de nuevos mata-
deros, de los cambios en las exigencias de los mercados mundiales,
del transporte, del cambio de las tecnologias y de las cada vez més
estrictas regulaciones de la higiene internacional. A pesar de estos
v otros grandes problemas, la industria de la carne en Nueva Ze-
landa es el elemento que méas contribuye a los ingresos proceden-
tes del extranjero, y se ha demostrado varias veces que es capaz
de adaptarse a los condicionamientos de los ganaderos y de los mer-
cados mundiales. Es también una industria innovadora y mantiene
una relacién muy buena y productiva con los cientificos y los téc-
nicos. Cada compafia comparte sus conocimientos y su experiencia
libremente con otras compafifas, v existe una colaboracion atil y
efectiva enire compafiias competidoras a todos los niveles de ges-
tion. Es una industria de libre empresa.

T.a Junta de Productores de Carne de Nueva Zelanda, estable-
cida en 1922 por una ley del Parlamento, dirige algunos aspectos
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de la industria v toma la responsabilidad de la aplicacidn y contrel
de las normas que definen las clases comerciales de canales, de la
propaganda de la carne en los mercados exteriores mas importan-
tes, de la negociacidén de las tarifas de flete para el transporte de
carne al extranjero, asi como de la determinacion de fechas de em-
barque v de las cantidades de carne para exportar en cada periodo.
La Junta, las compaiiias exportaderas de carne y el Gobierno ase-
guran la financiacién de los trabajos de un Institufo consagrado a
la investigacion de la tecnologia cdrnica de Nueva Zelanda, Meat
Industry Research Institute. Ademés, la Junta apoya la colabora-
citn y el esfuerzo comun de las distintas ramas de la industria de

la carne, v este ha llevado a importantes desarrcllos en el campo.

de la tecnologia, la comercializacidn v las relaciones industriales.
Por estas razones la indusiria cérnica neo-zelandesa es grande, in-
novadora, v mantiene unes standards elevados en lo gue se reflere
a la preparacion de la canal, la higiene y la comercializacion. Es
una industria viable con mucha experiencia, v sus dirigentes tienen
la firme voluntad de mejorar todavia su eficiencia, la calidad de sus
productos v sus estrategias de comercializacidn,

Nueva Zelanda es el primer pais exportadeor de carne ovina en
el mundo, pero se encuentra detris de Australia en lo que se refiere
a canfidad de carne de vacuno exportada. Nueva Zelanda exporta
a unos 100 paises v, por esta razdn, es necesario gue sus standards
de preparacién de la canal, sanitarios v de higiene, sean més ele-
vados que los establecidos en los paises importadores.

Aproximadamente 26 millones de corderos, ocho millones de ovino
mayor, 1,9 millones de bovinos de engorde, novillas, vacas y foros,
v 12 millones de terneras de leche se sacrifican v preparan cada
afio para la exportacion, en unos 40 mataderos. Algunos de estos
mataderos sacrifican anualmente més de dos millones de ovines, sin
contar los bovines v cerdos, pero la cifra media anual de la mayor
parte de los mataderos ez de, aproximadamente, un millén de ovinos,

Los periodos de sacrificio son bastante estacionales, y esto plan-
tea problemas a la hora de proporcionar los vehiculos para el trans-
porte del ganado para sacrificar y la mano de obra; también hay
problemas en lo que se refiere al almacenamiento frigorifico de las
canales v de la carne, a la transformaciéon de los derivados, al em-
barque y comercializacion. Debido a este caracter de estacionalidad
de la produccidn, la capacidad de muchos mataderos estid insuficien-
ternente utilizada durante la mitad o dos terceras partes del afio.
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La preparacion de ovinos y de sus canales

La mayor parte del ganado para sacrificio es adquirido en las
ganaderias por un comprador, después se transporta por camidn al
matadero. A su llegada, se examinan los animales, con el fin de
detectar alguna posible enfermedad y se dejan descansar el fiempo
necesario antes del sacrificio. En el caso de ovino mayor, este pe-
riodo no es inferior a 20 horas, lo que permite alguna disminucién
de la cantidad de ingestas en los estémagos. Este periodo de ayuno
ceduce la incidencia e importancia de contaminaciones de la canal.
El periodo de descanso permite asegurar también que los ultimos
valores del pH de la carne sean bajos. Los ovinos sucios se lavan,
bien por ducha o por inmersién, poco antes de su sacrificio.

Antes del 1 de octubre de 1977, los ovines eran conducidos por
una oveja adiestrada hasta el lugar del sacrificio. Se les degollaba
naciendo un corte de oreja a oreja, cortando asi las yugulares, las
carotidas, la fraquea y el eséfago. Otra persona introducia un gan-
cho en el tendéh de Aguiles de la pierna derecha y colgaba el cuerpo
en el rail de desangrado; a partir de esta posicién se movia aufo-
méticamente hacia ia cadena de preparacién de la canal

Se realizan, en general, las operaciones siguientes, en el orden
que se indica, Si presenta lana manchada alrededor de los cuarios
traseros, un operador la guita con una esquiladora manual. Sigue
ol desuello de las piernas, arrancando la piel de alrededor de las
piernas. Se eliminan las pezuilas de las patas traseras. Las patas
delanteras se separan mediante una barra (separador) y se procede
después a completar el desuello de estas partes, se liga ¢l esofago
para evitar gue pueda salir el contenide de los estomagos, y se
desuella la base de las ovejas v la parte superior del créneo; se
escinde el esternén, se quitan las pezufias delanteras, librando en-
tonces el separador. Se saca el contenido foracico y se coloca en
unas bandejas para su inspeccién posterior. La cabeza, se separa
del cuerpo a nivel de articulacién ceeipito-atloidea. Se separa com-
pletamente la piel de la canal cuando el cuerpo vuelve a la posi-
cién vertical, colgado por las patas traseras, después de likerar el
separador de las patas delanteras. El anc y la vagina se anudan y
se sacan los érganos abdominales, asi como los rifiones, y s¢ ponen
en las bandejas de un transportador, donde se inspececionan al mismo
tiempo que el corazén y los pulmones, para asegurarse gue no pro-
ceden de animal enfermo.

T.as distintas etapas de preparacién de la canal tiene como fin
garantizar la ausencia de contminaciones de la canal v la prepara-
cién correcta de la misma sin gue se produzean alteraciones, ni
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cortes, ni defectos de faenado. Por ejemplo, cuando se desuellan las
piernas se coloca una hoja de papel en la regién del periné que
cubre ambas nalgas Asi pues, la canal se inspecciona no sélo para
determinar su estado sanitario, sino también los defectos de faenado
v presencia de moraduras y magulladuras, que posteriormente se-
14n eliminadas.

Para dar una mejor presencia a la canal v tratdndose de canales
de cordero, las extremidades delanfeias se atan al cuello; con ello
mejora la conformacién de la regién de la espalda. Terminado el
faenado de la canal, ésta se lava mediante ducha con agua pota-
ble, se pesa, se clasifica, se etiqueta y se marca con el nombre “New
Zealand” y la palabra “Lamb”, en el caso de que sea cordero, y por
ultimo se afiade el codigo del matadero frigorifico. Después se trans-
porta mediante rail hasta ia sala de oreo, donde se coloca junto a
canales de la misma gama de peso y de la misma clase comercial,
para formar grupos homogéneos. Después se revisten con la “ca-
misa” o “stockinette”, sobre los que se marcan los mismos datos de
Ia etiqueta de clasificacién, o bien se revisten con un plastico trans-
parente, encima del cual se pone la “camisa”.

Estos procedimientos de preparacidn en cadena que acabamos de
indicar remplazaron al sacrificio “en solitaric”, en el que cada una
de estas operaciones las realizaba un hombre scbre una misma ca-
nal, con lo cual la contaminacién de la canal debida a la manipu-
lacién de sus distintas partes por el mismo operador era evidente.
Debido a las nuevas regulaciones de higiene, a la necesidad de una
mayor eficlencia y rendimiento en el frabajo y al deseo de mejo-
rar las condiciones laborales, recientemente se han introducido un
cierto numero de cambios. Alguncs de ellos fueron obligatorios a
partir del 1 de octubre de 1977. Se consideran aqui algunos de estos
cambios v sus consecuencias

Debido a las nuevas normas sobre la humanizacién del sactificio,
los ovinos deben insensibilizarse antes de ser sacrificados Entre nu-
merosos procedimientos gue podian ser utilizados, se eligié el atur-
dimiento por descarga elécirica porque es simple vy eficaz

Para realizar la insensibilizacién por medio de descarga eléctrica
se necesita un estimulador de dos polos, colocado en la cabeza del
animal, entre las orejas o detrads de éstas. Este equipo produce una
descarga de infensidad de 0,75 amperios de una corriente de 50 Hz
a 150 voltios durante un segundo. Para minimizar la impedancia de
contacto, el insensibilizador eléctrico descarga una solucién salina
por la extremidad hueca del electrodo en el momento de su apli-
cacién en la cabeza del animal

Los animales estén insensibilizados mientras caen en un trans-
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portador mecanico. Cada animal cae por una rampa con la cabeza
por delante, de tal manera gue una persona puede cortarle fos va-
sos del cuello, v otra puede atarle las patas traseras a un 1ail aéreo
La persona que los sacrifica utiliza un cuchillo de filo muy cor-
tante gque clava en un lade del cuello, debajo de la oreja, para
cortar las vugulares y las caroétidas, pero dejando el esdfago intacto.
Se abre después la garganta, se hace un coite de aproximadamente
10 centimetros de longitud, desde debajo de la mandibula hasta el
esterndém, v entonces el esdfago se puede atar.

Con estos nuevos procedimientos la canal se mueve a lo largo
del transportador de desangrado y, aunque estd atada en una posi-
cién, en parte, horizontal, ¢l desangrado es tan eficaz como en la
posicion del animal colgado verticalmente.

El desuello de la cabeza se hace también siguiendo un método
nuevo v se hace con una magquina que estira la piel desde la ca-
beza hasta la punta de la nariz.

El numero de hombres que trabajan en cada cadena de faenado
de los ovinos es de 47 v el rendimiento diario es de 3120 corderos
o 2.808 ovinos mavores, o sea, siete cordevos por minuto. Esta mano
de obra no incluye el personal de supervisién ni los inspectores de
la carne.

El desuello mecénico estd en estado de investigacion y de desa-
rrollo activos en Nueva Zelanda Todavia hay problemas que nece-
sitan solucionarse, en lo que se refiere a este procedimiento, pero
se espera que de aqui a un afio éste sea va una practica normal

Inspeccion e higiene de la carne y de los productos cdrnicos
comestibles

Para cumplir los requisitos de paises importadores se necesita
realizar la supervision del procesado de la carne Esta supervision
estd confiada al Ministeric de Agricultura y Pesca de Nueva Ze-
landa, v se lleva a cabo por la Division de la Carne de este Minis-
terio. Bajo el control de veterinarios supervisores hay en cada ma-
tadero inspectores de la carne, en total unos 1400 en Nueva Zelanda,
bajo la supervisién de los veterinarios. Esta plantilla de inspeccion
es responsable de asegurar que la higlene v limpieza de los mata-
deros v salubridad de la carne cumple los requisifos impuestos por
los palses importadores. Ellos también conceden los certificados paia
todos los productos comestibles producidos en los mataderos,

Lo fundamental para que una carne sea sana es que proceda de
animales sanos. En Nueva Zelanda se llevaron a cabo dos campa-
fas activas pata erradicar la tuberculosis ¥ la brucelosis de los bo-




222

vines en 1958 v 1939, respectivamente Afortunadamente, enferme-
dades como la fiebre aftosa, el prurito lumbar, la lengua azul, el
carbunco, la peste bovina, no se presentan en Nueva Zelanda, El
quiste hidatidico v los sarcocistos afectan principalmente a los ovi-
nos, v estas enfermedades parasitarias implican al perro y a un
cierto nimero de otros carnivoros en su ciclo evolutivo. Se estd
llevando a cabo un tratamiento regular v obligatorio de los perros
contra las tenias, con el fin de eliminar este parésito, y se han im-
puesto restricciones en lo que se refiere al tipo y forma de los pro-
ductos alimenticios de los perros en Nueva Zelanda La incidencia
de las lesiones hidatidicas en los 4rganocs de los ovinos, de los bo-
vinos v del hombre se han visto reducidas de una manera signifi-
cativa, debido al uso de estas medidas.

La inspeccién ante-morten de los animales que van a ser sacri-
ficados se realiza muy a fondo. Durante la preparacién de la canal,
en el caso de los bovinos, v después de obtenida ésta, en el caso
de los ovinos, se examina la canal con el fin de ver si hubiera algin
signo de enfermedad o de contaminacién Las visceras se examinan
también muy cuidadosamente para detectar las lesiones y diagnos-
ticar enfermedades. Cuando se juzga necesario y por razones de
inspeccién, se pueden hacer incisiones en la canal y en sus visce-
ras paza determinar la presencia, naturaleza y extension de cual-
quier lesién que pudiera temer alguna influencia sobre la higiene
v sanidad de la canal o de cualquiera de sus partes Se pueden
tomar muestras para hacer tests de diagnostico. El juicio veterina-
rio se hace como en todos los mataderos del mundo, sobre la base
de las lesiones especificas, tales como la tuberculosis, la pleuritis,
la artritis, el eczema facial, lesiones septicémicas, sarcocistos, ete
Una vez que las canales han sido examinadas, las contaminaciones
v magulladuras poco impoitantes se recortan, y esto forma parte
del procedimiento de control de calidad.

Los contaminantes quimicos, tales como los residuos de pestici-
das, los antibiéticos v las hormonas exdgenas, son ejemplos de otros
tipos de sustancias que pueden afectar el estado sanitario de la
carne. El control de estas sustancias se hace por medio de mues-
treo v andlisis de la carne vy de los productos carnicos. Cuando se
encuentra alguna cotnaminacién de este tipo, se busca el origen de
ésta, sea en la ganaderia o en cualquier otro punto de la cadena
de contaminacién

Calidad de la carne

Aparte del buen estado de la canal y de su adecuada presenta-
cién, un cierto numero de factores, algunos de los cuales no estan
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bien definidos todavia, entran en juego cuando se frata de la cali-
dad organopléptica de la carne. Factores que acttan antes y des-
pués del sacrificio v afectan la calidad o:ganoléptica de la carne,
La edad, el sexo, el tipo de raza, la historia nutricional del animal
v el peso de la canal influenciardn factores tales como el color del
musculo, las proporciones de musculo y grasa en la canal, la rela-
cion musculo/hueso, la distribucion de la grasa en la canal y el
color de la grasa Por ofra parte, el tratamiento post-mortem de la
canal tendid una gran influencia scbre la importancia de la pérdida
de agua, sobre el aspecto exterior. la pérdida de color, terneza y
apariencia de la carne en el plato del consumidor La mayor parte
de estas caracteristicas pueden controlarse mediante controles de
calidad eficientes. La terneza, sin embargo, que es quizds el mas im-
portante de los factores de calidad, no puede determinarse de una
forma rutinaria.

Se sabe ahora que los ecambios post-mortem que dan lugar al
desarrollo del rigor mortis, inciden primordialmente en la terneza.
Después de la muerte del animal, los musculos contindan viviendo
en el sentido que son excitables mediante estimulo eléctrico y que
su poder de extensibilidad es reversible. Entre las 10 y las 20 ho-
ras después de la muerte, y dependiente de las condiciones ante-
mortem del animal, los musculos experimentan un cambio fisico
v entran en estado de rigor moztis, en el que los musculos se hacen
inextensibles ¥ no excitables.

Es en el periodo anterior al rigor mortis cuando el tratamiento
de la canal tiene un efecto determinante sobre la terneza de la
caine que va a producir Existen dos factores diferentes e indepen-
dientes que afectan en mayor grado a la terneza: scn la edad del
animal v el grado en que las fibras musculares se acortan cuando
entran en rigor. La terneza disminuye a medida que va aumentando
la edad del animal, pero, sin duda, existen otros factores ante-mor-
tem que contribuyen a la terneza. Se sabe ahora que el acorta-
miento de las fibras musculares es el factor gue mas importancia
tiene en la terneza Esid firmemente establecido gue el mdsculo
gue entra en rigor mortis en un estado de acortamiento produce casi
invariablemente una carne mas dura que el musculo que no ha
sufrido el acorfamiento,

Hay tres causas que inducen el acortamiento de las fibras muscu-
lares de una canal de ovino o de hovino recién preparada. Una
ocurre cuando el miusculo caliente, en estado de pre-rigor, se le ex-
pone a temperaturas bajas. Este fenémeno es conocido como el Cold
Shortening. Una segunda manera en la que la dureza de la carne
puede produciise es durante su descongelacién 1dpida si ésta pro-
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cede de una canal que ha sido congelada en estado de pxe-JEigox por
algiin método de congelacién rapida Este fenémeno es conocido como
Thaw shortening. El tercer modo sucede si la canal se suspende
verticalmente por los tendones de Aquiles, que es el metodo.con-
vencionalmente usado hasta ahora en todos los mataderos. Eviden-
temente las extremidades y el cuerpo del animal no presentan 15;.
forma geométrica natural del animal cuando estd vivo y en posl-
cion de pie Esta postura antinatural de la canal, respecto a‘la pos-
tura del animal vivo en pie, determina el fenomeno conocado’ cohn
el nombre de passive shortening en la mayor parte de los muscu-
los de la canal

El “Cold shortening” de los misculos

La existencia y el significado del Cold shortening en las cana-
les de bovino la evidenciaron por vez primera Locker y Hagvard
en Nueva Zelanda en 1963, aunque este fendmeno ya habia sido
identificado en los musculos por especialistas en histologia, en el
siglo pasado. El Cold shortening se refiere al acortamiento muy ho-
table gue ocurre en los musculos en pre-rigor, cuando se s.ormeten
a temperatuias muy proximas a las del punto de _congelacmn La
magnitud del efecto estd en relacion con la velocidad del enfria-
miento.

Si el enfriamiento de la canal se produce lentamente, el ac_or-ta-
miento de la fibra muscular es muy reducido, pero si se baja 1’a
temperatura al punto de congelacion dentro de una Vhoxa después
del sacrificio, el acortamiento post-mortem de los musculos puede
alcanzar el 60 por 100 de su longitud de origen Acortamientos de
hasta el 40 por 100 de la longitud de lag fibias muscu_lares gue pro-
ducen un endurecimiento excesivo se encuentran corrientemente en
las canales bovinas y ovinas, Los matadexos frigorificos de N}leva
Zelanda que utilizan actualmente la congelacion répida por coxm?nte
de aire para enfriar las canales de cordero en estado de pre-rigor
mortis, asi como el enfriamiento rdpido de las canales bovina, pro-
ducen un endurecimiento importante de la carne, debido al fend-
meno de Cold shortening.

wThaw shortening” de los misculos

Bl Thaw shortening, como el Cold shortening, da lugar a una
reducecién de la longitud de las fibras musculaies. Esta reduceidon
final alcanza el 80 por 100 de la longitud de pre-rigor. El efecto
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del Thaw shortening puede reduciise si la canal se congela lenta-
mente y también si después se descongela lentamente. El répido
acortamiento por descongelacién que sucede cuando se cocina cor-
dero congelado de Nueva Zelanda, es probablemente la causa més
importante de su dureza Para garantizar un producto gue no pre-
sente el riesgo de Thaw shortening, los musculos deben alcanzar
completamente el rigor-mortis antes de ser congelados.

El “Passive shortening” de los mdsculos

El Passive shortening de las fibras musculares es una tercera for-
ma de acortamiento gue causa endurecimiento de la carne Se pue-
den encontrar acortamientos de més del 30 por 100 en canales col-
gadas de la manera convencional, es deeir, por los tendones de
Aquiles. Los musculos de las piernas y del dorso pueden presentar
una dureza dos o tres veces mayor gue los mismos musculos que
han entrado en rigor mortis, de una manera mas natural, gue co-
rresponde a la del musculo del animal en postura normal, de pie

El dejar que la carne entre en maduracién antes de congelarse
o cocinarse puede contribuir a mejorar su terneza La velocidad de
maduracion de la carne aumenta de forma lineal con la tempera-
tura hasta 40°C; aumenta mais despacic hasta 60°C Después, la
velocidad de maduracion disminuye biuscamente, para llegar a
75° C. Sin embargo, cuando ya ha tenido lugar un acortamiento de
més del 20 por 100 de la Iongitud de la fibra muscular, la carne sera
dura v los procesos de la maduracidén no pueden vencer esta dureza

Manchas debidas a hemorragias

Ahora que la insensibilizacidén eléctrica de los ovinos antes del
sacrificio es una practica standard en Nueva Zelanda, ha aparecido
un nuevo problema. Se conoce como “mancha debida a hemorza-
gias”. Aparecen pequehas zonas hemorragicas cuyo tamafio varia,
pudiendo llegar a tener mas de un centimetro de didmetro. Pueden
estar presentes en toda la canal, en el corazén y en muchos otros
drganos, pero no todos los ovinos son afectados de la misma ma-
nera. Su incidencia variable estd relacionada en parte con el mé-
fodo de insensibilizacién v con el fratamiento ante-mortem del ani-
mal Es debido a que pequefios vasos capilares estalian en ciertas
zonas cuando el animal recibe la descarga, v en la que el miisculo
sufre un acortamiento muy intenso, aungue pasajero
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Como ya se ha discutido, tenemos ahora una co_mprens’ién mu-
cho méas profunda de lo gue ocurre en el musculo despliies de la
muerte del animal, asi como de las consecuencias de vaiios facfp—
res externos que afectan el grado de acortamiento y la 1nﬁuenc1fa
de éstos sobie la terneza de la carne cocinada. Estos nuevos conocl-
mientos han sido incorporados a las practicas corrientes en Nueva
Zelanda, v vamos a hablar de esto ahora.

Oreo y maduracién

La aplicacion maés evidente de estos nuevos gonocimientos es de-
jar que la carne entre en estado de rigor mortis con una ‘tempera—
tura suficientemente elevada para evitar el cold shortening. Este
método es el oreo, durante el cual ocurre el rigor mortis de los

miusculos.

Resolucién acelerada del rigor mortis por estimulacion
eléctrica de la canal

La resolucién del rigor mortis v la maduracion de las cana?es de
cordero es un procedimiento costoso en términes de espacio, tiempo
v mano de obra, y, por consiguiente, los investigadores no han de-
jado de buscar otia alternativa Habia gue crear un ’metodo que
acelerara dicho proceso, reduciendo asi el peligroso periodo de sen-
sibilidad al frio de los musculos de dieciséis horas a una o dos. Esto
implicaba que el rigor mortis debia concluir una o dos horas _des‘,-
pués del sacrificio y no al cabo del periodo normal de unas dieci-
géis horas. )

Se centrd el interés en la posibilidad de estimular los musculos
por medio de un tratamiento eléctrico, con el fin de ace.lexar el pro-
ceso de tigidez En 1951, unos investigadores nmteamencapos (H.A’R-
suaM y DEATHERAGE) patentaron un procedimiento de eshmul;acmn
eléctrica de la carne para hacerla mds tierna, pero en aquella época
1o se entendia el fendémeno del cold shortening y su relacion con
la dureza de la carne cocinada. En 1973, Carsg, del Instituto de Il:l-
vestigaciones sobre la Caine, de Nueva Zelanda, publied un trabajo
basado en sus estudios, iniciados en 1970, sobre la calidad de rla
carne v la aceleracién de la glucolisis pos-mortem por esti.mu’llacion
eléctrica del musculo En dicho trabajo demostrdé que existia unha
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estrecha relacion entie el voltaje de una corriente alterna de 50 Hz
y el tiempo de resclucién del rigor mortis, determinado por la rapi-
dez de la caida de! pH muscular.

Posteriormente se han creado sistemas de estimulacion eléctrica
de las canales de cordero, de aplicacién anterior o posterior al fae-
nado completo de las mismas En el caso de estimulacién previa es
necesario un alto voltaje para conseguir una impedancia de con-
tacto Los estimulos eléctricos se aplican a 15 pulsaciones por se-
gundo durante cuarenta v cinco segundos. Si el tiempo de estimu-
lacién es mas corto, la resolucion del rigor mortis es incompleta, v
si es mas largo, aparece la rigidez antes de gue la canal esté com-
pletamente faenada

Otro método consiste en estimular eléctricamente las canales una
vez que han sido pesadas v clasificadas v antes de introducirlas en
la camara frigorifica. Con este sistema, el problema de la distribu-
cidn uniforme de la corriente por las extremidades posteriores se
1esuelve autométicamente gracias al gancho metalico al que se cuel-
ga la canal, que se apoya en una barra deslizadora, también de me-
tal, que hace de contacto de masa. El problema de la resistencia
de la piel v el vellon a la carga eléctrica se soluciona con este sis-
tema, pudiéndose disminuir el voltaje para reducir el excesivo ca-
lentamiento a nivel de los electrodos Para conseguir una eficaz re-
solucion del rigor mortis en esta avanzada fase posterior a la muer-
te del animal debe duplicarse el periodo de estimulacién.

Sea cual sea el método utilizado, es necesario mantener la canal
durante dos horas a una temperatura de mas de 60°C antes de la
congelacion, con el fin de evitar toda posibilidad de cold shortening
Por ofro lado, el grado de congelacién de la canal no debe ser réa-
pido para que no se produzea el thaw shortening.

La carne procedente de canales estimuladas eléctricamente pue-
de cocinarse estando congelada o descongelada, v posee la terneza
del cordero sometido a oreo, es decit, con un valor de resistencia
al corte inferior a 40 :

Suspension por alteracion de la postura de la canal

El grado de acortamiento de las fibras musculares puede modifi-
carse ampliamente alterande la postura de la canal. Este método
no solo permite obtener una carne mAas tierna, sino que ademés
puede aplicarse en procesos de faenado a gran escala.

Las canales suspendidas en posicién de pie no sufren un acorta-
miento pasivo de los musculos de los miembros posteriores v del
lomo, v hay una reduccidn de los movimientos musculares debido a
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la influencia de la posicién del esqueleto. Sin embargo, en Ia prae-
tica, las canales de cordero ya faenadas se cuelgan verticalmente de
la clasica barra deslizadora por medio de un gancho suficientemen-
te grande que se inserta en la cavidad anal para suspendex la canal
por la pelvis y no por el tendén de Aquiles. El gancho une los
miembros posteriozes, tirando hacia abajo de lag cuatro extremida-
des vy haciendo adoptar a la canal la postura de arrodillada o en
cuclillas Las canales asi dispuestas pueden congelaise inmediata-
mente, sin riesgo de cold shortening.

Aungue este procedimiento evita el mencionado efecto, no ocu-
rre lo mismo con el encogimiento durante la descongelacion No obs-
tante, esto se puede solucionar congelando la canal durante un pe-
riodo no inferior a veinte dias a — 12°C, o durante un periodo mas
largo, a —18°C. La razén es que la resolucién del rigor mortis
puede tener lugar, aunque a ritmo lento, cuando se congelan los
musculos a dichas temperaturas Ello hace que el cordero, tanto si
«e cocina en estado congelado como descongelado, tenga un alto y
uniforme grado de terneza. Asi, pues, una simple alteraciéon meca-
wica de la forma de presentacién de la canal inmediatamente des-
pués del faenado y un periodo de congelacién controlada es todo lo
gue se requiere para producir carne tierna.

Despiece de canales de cordero inmediatamente despues
del faenado

El despiece de canales inmediatamente despues del faenado es
una interesante variante del método de la alteracién de la postura
Con este método se puede hacer que las piernas v la espalda adop-
ten una postura geométrica parecida a la del animal de pie, pero
esto ocurre en menor grado en el dorso. Las piezas empaguetadas
al vacio y envueltas en plastico que se congelan inmediatamente ¥
resuelven el rigor mortis en estado congelado tienen la apetecible
terneza del cordero er posicion en cuclillas

Ni el comercio de la carne ni €l ama de casa estan familiarizados
con la forma de la pierna procedente de canales en postura en cu-
clillas o despiezadas en caliente, y, por consiguiente, habra que pro-
mover este producto de tan gran terneza paia conseguir su plena
aceptacion en el mercado.
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CONSERVACIGN DE LAS CANALES Y DE LA CARNE

Casi toda la carne de ovino mayvor y menor producida en Nueva
Zelanda se exporta en forma congelada A nivel tecnoldgico actual,
se trata del medio méas comodo y fiable para conservar la carne.

Enrancigamiento

Cgmo ya.hemos dicho, la congelacidén de la carne puede ejercer
una infiuencia negativa en su terneza, pero también puede conferir-
le otros atributos desfavorables. La congelacién impide el desarrollo
de la mayoria de las bacterias contaminantes, v si la temperatura es
suficientemente baja también se detiene considerablemente el des-
arrollo de los hongos Sin embargo, la carne mantenida en estado
de congelacién sufre bastantes’ deterioros. Al pasar el tiempo i1d
adquiriendo un sabor rancio, que recuerda al del pescado, lo cual es
inaceptable para la mayoria de los consumidozes

Segun estudios recientes, parece ser gue el cordero, en contraste
con la carne de otras especies, es menos propenso a las alteiaciones
oxidativas de la grasa Se sabe gue la temperatura de conservacion
en estado congelado influye en el grado de oxidacién de las grasas
de la canal, asi como en el momento de iniciacidén del enranciamien-
to Por ejemplo, con una temperatura de —12°C, el enranciamiento
aparece pronto en la carne de vacuno, apareciendo el primer indicio
al cabo de dos meses de conservacién en congelacién El enrancia-
miento es acusado cuando la carne de bovino lleva seis meses con-
gelada Pero en el cordero, un periedo de congelacién de unos doce
meses no parece producir un nivel inaceptable de enranciamiento.
S5i la temperatura se reduce de — 18° 2 —25°, se atrasa considera-
blemente la aparicién del mismo.

Desecacion de la canal

La desecacién de la canal o de ia caine es otra consecuencia del
azlmacenamiento prolongado en congelacién. Se manifiesta como pér-
dida del buen aspecto; después, como “gquemaduras de la congela-
cion”, v finalmente, en forma de deshidratacion importante de los
tejideos superficiales Cada una de estas fases desfavorables se debe
a una sublimacién lenta del hielo de la canal o de la carne.

La desecacion puede reducirse considerablemente por medio de
una buena regulacion del congelador, que debe estar a temperatura

15
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constante, con el fin de impedir la migracién del hielo, que se pro-
duce Unicamente en presencia de gradientes de temperatura. Otro
método para minimizar la incidencia de las mencionadas condiciones
perjudiciales consiste en acortar el periodo de congelacién del pto-
ducto y expedirlo antes de que aparezca el enranciamiento o una
desecacion aparente

El ampaquetado en plastico encogible es otro medio para impe-
dir la desecacién y, por consiguiente, las pérdidas de peso.

Carne refrigerada

El volumen de carne exportada por Nueva Zelanda en estado re-
frigerado estd aumentando constantemente En algunos casas no se
consume el producto antes de transcurridas ocho semanas a partix
del sacrificio del animal, razén por la cual es indispensable prestar
gna estricta atencién a la higiene en todas las fases del faenado. La
carne se exporta empaquetada al vacio en bolsas impeimeables al
oxigeno, manteniéndose la temperatura de refrigeracién a — 1°C du-
rante todo e} periodo de almacenaje y distribucién

La carne refrigerada y empaquetada en cajas de cartén puede ex-
pedirse por via aérea o maritima en contenedores refrigerados. En
estas condiciones se obtienen precios superiores a los gue se pagan
por el mismo producto en estado congelado.

Para conseguir un aceptable grado de terneza y unha digtribucion
de la misma se debe evitar la refrigeracion répida de la canal cuan-
do esta recién obfenida, y para evitar la proliferacion bacteriana hay
que prestar una atenciéon especial a la higiene y al control de la hu-
medad.

SACRIFICIO DE BOVINOS Y FAENADO DE SUS CANALES

Tl sacrificio de los bovinos y el faenado de sus cahales no difieren
en Nueva Zelanda de los métodos aplicados en muchos otros paises,
basiandose en los procedimientos encomendados por el Departamen-
to de Agricultura de Estados Unidos Como dichos procedimientos
son bien conocidos, no los expondremos en detalle en esta ponencia.

Los mataderos frigorificos de Nueva Zelanda gque se dedican al
sacrificio de bovinos (ademas de ovinos, ¥ en algunos casos, cerdos)
tienen un rendimiento diario que oscila entre 300 y 1500 cabezas de
vacuno. Todos los subproductos de dicha especie son procesados en
los mismos mataderos, donde se les da la forma en que seran expor-
tados. Si, como ocurre en el 98 por 100 de los casos, la carne esta
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destinada a la exportacién en forma de producto deshuesado v des-
pojado del exceso de grasa, estas operaciones también se realizaran
en el mismo matadero frigorifico encargado de los sacrificios.

Los animales se transportan principalmente en camiones a los
mataderos frigorificos, donde descansan durante un minimo de vein-
te horas antes de ser sacrificados. A su llegada, v a lo largo del pro-
ceso de sacrificio v faenado, son inspeccionados por veterinarios e
inspectores de carne para la deteccion de posibles enfermedades.
Por otra parte, se lavan los animales antes de entrar en el pasillo en
que son sacrificados por medio de una pistola, después de lo cual se
suspende el cuerpo en un sistema de rafles y se desangra. Posterior-
mente, todas las operaciones de faenado de la canal se efectuan con
el cuerpo suspendido de un sistema transportador aéreo El desuello
se hace mecéinicamente, después de practicar unos cortes en los me-
tatarsos v en la linea media de la cavidad tordcica y abdominal del
animal. Se sacan entonces las visceras, las cuales se depositan en
unas bandejas de acero inoxidable, situadas en una cinta sin fin
En este punto se someten a inspeccién para la deteccién de posibles
lesiones patolégicas A continuacién se divide la canal en dos partes,
se pesa, se clasifica, se le pone la marea que corresponde a su cate-
gorfa v se traslada al frigorifico.

La mano de obra requerida desde el punto de sacrificio hasta la
entrada en el frigorifico para cada cadena de faenado de bovinos
con una capacidad de 538 animales es de 52 hombres.

Los frigorificos varian en tamafios, teniendo algunos una capa-
cidad de varios centenares de medias canales, que se suspenden de
un rafl aéreo, estando separadas unas de otras para permitir que el
aire circule entre ellas y dejandolas descubiertas. La cémara frigo-
rifica se mantiene a una temperatura que impida que la supetficie
de las medias canales no alcance el punto de congelacién. En las pri-
metas fases del ciclo de refrigeracién se pueden aplicar durante bre-
ves intervalos temperaturas bastante inferiores a —1°C.

El desarrollo bacteriano se inhibe reduciendo la humedad del
aire en las primeras fases de la refrigeracién, humedad que se eleva
posteriormente para reducir las pérdidas de agua por evaporacion

En las salas de despiece y de deshuesado se mantiene la tempe-
ratura a 10°C. La carne deshuesada se empagueta en recipientes de
carton de 28 Kg, forrados con polietileno si se destina a usos indus-
triales, o se envuelve en polietileno si ha de ser vendida por piezas
al por mayor para su consumo directo El veterinario u otios espe-
cialistas del control de calidad inspeccionan todas las fases de pre-
paracién de la caine La demanda de carne de vacuno para fines in-
dustriales es importante, pero no debe tener, caleulado a ojo, mas
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de un 10 por 100 de grasa. Las cajas de cartén de carne para la trans-
formacién son sometidas a un muestieo de su contenido para garan-
tizar que se respetan los niveles de grasa adecuados,

La carne asi empaquetada es congelada en tineles de congela-
cion. Una vez congelada se apilan las cajas de carton en “pallets”
hasta gue llega el momento de la exportacion.

Algunos gerentes de mataderos muestran interés por el deshuesa-
do “en caliente”, seguido por la congelacién inmediata de la carme.
Es probable que este procedimiento sea adoptado en el futuro, ya que
ofrece bastantes ventajas vy resultaria mas econdmico

CONCLUSION

Aungue esta ponencia es larga, no trata el tema con la profundi-
dad y extensidén que éste merece. No obstante, hemos pretendido con
ella seflalar algunos de los avances en el campo de la ciencia y la
tecnologia de la carne, que estian ejerciendo una gran influencia en
este sector en Nueva Zelanda, En este sentido, mi pals se encuentra
en vanguardia de los avances Es imperative que Nueva Zelanda se
mantenga a la cabeza en lo que se refiere a la transformacién de la
carne, ya gue unha actividad tan rentable como la venta de este pro-
ducto y de sus subproductos es vital para el bienestar econdmico de
la nacién. Tenemos la gran desventaja de la distancia a nuestros
ptincipales mercados, y por esta razén gran parte de nuestros es-
fuerzos cientificos se dirigen a mejoiar la eficacia de la produccién
animal en las explotaciones v a crear v explotar procedimientos mas
eficaces v menos caros para la preparacion, conservacion, transporte
v comercializacién de las canales v de la carne.
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La capacidad elevada de los modernos mataderos frigorificos en
refrigeracién y congelacién, dotados a la vez de sistemas de enfria-
miento rapido, ha inducido a una mayoria de empresas a aceptar
que la carne ha de someterse a la accidén del frio tan rapidamente
como sea posible inmediatamente después del sacrificio del ganado.

Esta forma de proceder de refrigerar rapidamente la carne no
tiene en cuenta un aspecto muy importante de la calidad de este
producto, como es su ternura. Las investigaciones realizadas de-
muestran que la temperatura aplicada en el periodo pre-rigor mor-
tis juega mayor influencia que otros factores para determinar la
ternura de la carne; es decir, se admite que esta influencia es ma-
vor que las que desempefla en vacuno y ovino la edad, raza, sexo,
estado de nutricién, agresién no especifica (stress), peso y tipo En
otros términos: el sometimiento prematuro de las canales a la ac-
cién del fifo, inmediatamente después del sacrificio, puede originar
efectos indeseables sobre la calidad.

La dureza de la carne tiene relacidn con el acortamiento de los
musculos de la canal v tal acortamiento estd sometido a la accitn
del frio. El fendmeno del “acortamiento por el frio” tiene lugar si
la carne se refrigera por debajo de 10°C antes de gue el pH de
los musculos haya descendido por debajo de 6,2 (48) Con el fin de
impedir totalmente el “acortamiento por el frio” en cualquier parte
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de la canal se ha establecido que la temperatura no debe descen-
der por debajo de 10°C. en las 10 horas que siguen a la muerte
del animai (4, 11).

El problema del endurecimiento de las carnes se presenta por
la rapida refrigeracién de las canales, aungue no se congelen, tanto
en vacuno como en lanar. En lanar muestra mayor importancia al
ser las canales de pequefio tamafio v en vacuno resulta sensible
el endurecimiento con la refrigeracion répida en tercio posterior vy
lomos, preferentemente.

Los efectos adversos resultantes de exponer la canal recién sa-
crificada a la refrigetacién, puede prevenirse procurando que los
musculos estén proximos al rigor-mortis, a fin de que se alcance
un minimo de acortamiento muscular en la refrigeraciéon, Este pro-
ceso se denomina oreo (ccondicionamiento de los paises sajones).
Este dltimo término se ha ideado para destacar que la tempera-
tura durante ese periodo de tiempo ha de ser suficientemente ele-
vada en forma que no se produzea ningin acortamiento muscular.
En esencia, no se trata de un proceso destinado a enternecer la
carne, sino un pericdo de tiempo destinado a permitit que se de-
sarrolle en la industrializacién el potencial de ternuia completo que
tiene la canal (41, 47) La maduracién, un proceso post-rigor mortis,
tiene un verdadero efecto de enternecimiento de la carne (20, 39,
53, 82). Oreo y maduracién son conceptos diferentes, pero en la préc-
tica industrial pueden solaparse ambos proeesos.

Exister otras técnicas tendentes a evitar la dureza de la carne
como consecuencia de la refrigeracién rdpida. En vacuno, la sus-
pension de la pelvis (isquion) mejora la calidad de wvarios nwiseu-
los, de tal manera que su ternura en 1-2 dias con la suspensién
pelviana, resulta igual a la correspondiente a musculos de canales
normalmente colgadas, suspendidas del corvejon y maduradas du-
rante dos a tres semanas a 0°C. La suspension isquidtica suminis-
tra una base segura en la practica para la industrializacion del lanax
y vacuno. No se sabe exactamente el grado de mejora que se con-
sigue en vacuno con la suspensién de referencia de la canal, pues
la 1efrigeracion ultra-rdpida puede originar diferencias exageradas
entre las diferentes paites, aunque se entiende que alguna protec-
cidn se confiere contra el rapido enfriamiento La suspensiéon pel-
viana evita el coste de una maduracién prolongada en las camaras
o logra una calidad superior de la carne en cuanto a su ternura,
a igualdad de grados de maduracién (1, 30, 44, 51, 80).

El despiece y deshuesado en caliente constituyen otros procedi-
mientos de mejorar la calidad de la carne vacuna; manteniendo esta
carne a 15°C. durante 48 horas, en envases de cryovac, se tiene un
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buen procedimiento de mejora; andloge método se emplea en lanar
a 1°C. durante 24 horas (2, 3, 5, 15, 33, 34, 37, 38, 40, 45, 45, 49,
50, 83, 84).

El oreo a elevada temperatura (45°C.) y la estimulacidn elée-
trice repiesentan nuevas aportaciones al mismo problema de me-
jorar la calidad de la carne. Una breve estimulacion eléctrica en
las vias aéreas de sangria podia introducirse en la linea del mata-
dero, lo cual proporcicnaria canales como en el procedimiento co-
mun de sacrificio, pero se podrian refrigerar o congelar sin los ries-
gos del acortamiento por el frio, que entrafian dureza de las carnes
(9, 12, 13, 17, 18, 19, 28, 79).

REDES ACTUALES DE MATADEROS NACTIONALES

Para saber la perspectiva de la adecuacién de los mataderos
espafioles a las nuevas técnicas de sacrificio y preparacidén de las
canales bovinas y ovinas, se precisa conocer cuil es el cehso de
mataderos actual en Espafia Se ha de estudiar cdmo puede influir
cada clase de matadero en la futura normalizacién del vacuno y
lanax.

En 1977 Espafia contaba con una red de 129 mataderos frigoni-
ficos, 619 mataderos industriales unidos a fabricas de embutidos ¥
2.720 mataderos municipales, distribuidos por todo el pais (cuadro 1)
El sacrificio de lanar y vacuno se realiza en los mataderos muni-
cipales v frigorificos (lanar) v en los mataderos municipales, fri-
goxificos e industriales (vacuno), excluyendo parte del sacrificio que
se produce en domicilios particulares (77).

El matadero municipal juega actualmente un papel primoidial
en la matanza de vacuno y ovino (87 y 77 potr 100 del total sacri-
ficado en 1976, respectivamente), frente al frigorifico, que representa
el 41 pox 100 del vacuno v 20 por 100 del lanar, e industrial, 2 por 100
del total de vacuno sacrificado (54).

Se requieren algunas conceptuaciones previas. Los mataderos mu-
nicipales son establecimientos construidos en capitales de provincia
v poblaciones de mas de 2.000 habitantes, destinados al reconoci-
miento, sacrificio, peso v preparacién de los animales de abasto
destinados al consumo de la localidad y su término municipal La
vigente Ley de Régimen Local establece la obligatoriedad de estas
plantas para localidades de méas de 5.000 habitantes,

El matadero municipal presenta una doble misién: tecnolégica
(transformacién del ganado en carne) v comercial (venta y expedi-
cion de la carne, albergando en sus instalaciones a los diversos in-
termediarios de la cadena comercial (34.452 ganaderos, 2968 {ratan-
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tes de ganado, 650 asentadores, 16.381 detallistas, 133 cooperativas
y 12.811 empresas y particulares, en 1977) (42)

En los mataderos municipales de mas de 100.000 habitantes se
sitia el mercado de carnes, que en una mayoria de casos es el pro-
pio matadero municipal Una nave de oreo del matadero, dividida
en secciones, cada una de las cuales pertenece a un entrador o al
factaje municipal o sindieal, se utiliza para suspender las canales
que son.adquiridas por los carniceros El mercado de carnes resulia
lugar de interés en la normalizacién del vacuno y lanar.

Los mataderos generales frigorificos o simplemente frigorificos
{en el futurc se denominarin sélo matederos) son plantas indus-
triales destinadas al sacrificio de ganado v preparacidon de canales
1efrigeradas y congeladas v normalmente dispuestas al servicio de
las empresas concesionarias. Estas instalaciones pueden enviar las
canales para el consumo fuera del término municipal de origen
Entre sus materias primas estan el ganado vacuno y lanar.

Se incluyen, finalmente, entre los mafaderos industriales a las
instalaciones de sacrificio de vacuno y porcino, exclusivamente con
destino a la industria chacinera, a la cual deben estar fisicamente
unidos. No se sacrifican, por tanto, en tales mataderos el ganado
lanar, pues consume su producciém para la elaboracion de los pro-
ductos de la empresa

Los servicios de normalizacién de canales bovinas y ovinas se
veran influenciados por la regencia de los mataderos. Los matade-
ros municipales estin destinados desde su creacién a piestar un ser-
viclo publico ¥ son regentados por los Ayuntamientos de las locali-
dades respeciivas. En general, los mataderos municipales estan
instalados en edificios constiuidos a su vez en terrenos propiedad
de los municipios. La gestion de los servicios de los mataderos es
directa en su mayoria en los grupos de poblacion de 20000 a maés
de 1000000 de habitantes, admitiendo ¥ apovindose en la gestién
por terceros para ciertos servicios de indole especial Se estima que
un 40 por 100 de los Avuntamientos gestionan directamente los ser-
vicios. Comunmente no existe 6rgano especial de gestién La gestion
indirecta del 60 por 100 de los Ayuntamientos con poblacién no
inferior a 20.000 habitantes abarca los servicios de mondongueria,
friperia, seberia, pieles, fransporte de carnes, faenado vy decomi-
sos {42).

La distribucién de los titulares de los mataderos generales fri-
gorificos resulfa variada; son regentados por personas haturales v
sociedades mercantiles en un 83,2 por 100; por cooperativas, 8,8 por
100; por Ayuntamientos, 64 por 100, v por grupos sindicales, 1,6
pox 100 El predominio del concesionario particular sobre los demés
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motiva que cominmente se les designe como “mataderos privados”,
pese a la impropiedad que supone en ocasiones esta denocinina-
cion (77).

La mayoria de los mataderos industriales unidos a fabricas de
embutidos pertenecen a personas naturales (81 por 100); sélo un
18 por 100 esti regentado por sociedades mercantiles; 0,5 por 100,
por cooperativas, y 0,5 por 100, por grupos sindicales

La distribucién de los mataderos municipales en Espafia ha obe-
decido a razones sanitarias, sin tener en cuenta las zonas de pro-
duccién (figura 1) Galicia, zona excedentaria en vacuno, tiene un
nimero proporeionalmente escaso de mataderos municipales En una
encuesta de 31 mataderos de ganado ovino (11 mataderos generales
v 20 mataderos municipales), resultaba que 14 estaban situados en
zona de produceidn ; seis, en zona de transito, v 11, en zona de con-
sutno (14),

El mavor numero de mataderos frigorificos se encuentra en zo-
nas de consumo (region del Nordeste, con 35 mataderos), en opo-
sicidbn a las regiones de Galicia v del Norte (23 mataderos), que son
las mavores regiones productoras (figura 2). Realmente no hay una
distribucién neta del censo de mataderos frigorificos por zonas de
produceion v zonas de consumo (77)

Las densidades mayores de los mataderos industriales correspon-
den a Barcelona, Malaga, Salamanca, Baleares, Huelva y Murcia
(cuadro 1) (figura 3)

La evolucion de los mataderos frigorificos, mataderos industria-
les v salas de despiece aparece en lag figuras 4, 5 v 6

Por otra parte, el 89 por 100 de los mataderos municipales estan
éen municipios de menos de 20.000 habitantes, con un censo medio
de poblacién de 5.500 habitantes por matadero. En estos mataderos
se sacrifica el 20 por 100 de vacuno mayor, 20 por 100 de vacuno
menor, 41 por 100 de ovejas, 30 por 100 de cordeics v menos del
30 por 100 de todas las especies de abasto. Por el contrario, en el
11 por 100 de los mataderos restantes se sacrifica la diferencia (80
por 100, 80 por 100, 59 per 100, 70 por 100 y 70 por 100 de vacuno
mayor, menor, ovejas, corderos y todas las especies, respectivamente)
(cuadro 2 v cuadro 3). La distribucion de los mataderos municipales
por censos de poblacion v pesos medios a la canal aparece en los
cuadros 4 y 5. Solo el 4 por 100 de los mataderos municipales cuen-
tan con instalaciones frigorificas, v fales matfaderos se encuentran
en poblaciones de méas de 50,000 habitantes (cuadro 6).

Todos los mataderos frigorificos cuentan con instalaciones de frio,

va que desde 1955 se han exigido por la Administracidén tales con-
diciones hasta el momento presente
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LA IEGISLACION ACTUAL SOBRE MATADEROS

En 1977 se ha reglamentado un solo tipo de matadero en Es-
pana, desapareciendo los denominados municipales, generales frigo-
rificos e industriales; se actualiza y unifica la legislacién en mate-
1ia de mataderos (67).

Los mataderos se definen en el presente como establecimientos
industriales destinados a la carnizacién regulada de una o wvarias
especies de animales de abasto y se clasifican por sus funciones en
los siguientes: o) mataderos destinados a la prestacién de servicios
a tercero. Se consideran como tales los municipales, los pertenecien-
tes a organismos publicos, cooperativas de productores y empresas
particulares que fueron autorizadas para este fin; b) mataderos des-
tinadog al servicio exclusivo de las empresas titulares de los mis-
mos, ¥ ¢) mataderos que combinan las funciones de los tipos ante-
riores. En la reglamentacién vigente se fijan condiciones minimas
relativas a ubicacién, dependencias téenicas, equipos, higiene, per-
sonal v servicios veterinarios oficiales.

Se establece en la reglamentacidn de referencia que las lineus
de sacrificio serdn independientes para cada especie, a excepcidn
de lag correspondientes a ovinos y caprinoes, gque podran ser comunes.

La red de suspensién aérea de la zona de sacrificio enlazarg con
la de transporte de canales v permitita que la totalidad de las ope-
raciones de matanza v faenado se efectden con el animal suspen-
dido La disposicién de los rafles de la red aérea de suspension de
las canales en los recintos frigorificos enlazardn con las de trans-
porte en el interior del matadero y evitard el contacto de las mis-
mas entre si y con generadores de frio, paredes y suelo, garantizando
que la cznal suspendida quede como minimo a una distancia de
0,30 metros sobre el suelo.

Analogamente, en las lonjas de contratacion de carnes o centros
de distribucidn primarios v en los almacenes frigorificos de carnes
o centros de distribucion secundarios, tendran como exigencia redes
aéreas para el transporte de canales, medias canales y cuartos de
canal, las cuales en estado fresco, si han de ser transpoitados, de-
berdn ir suspendidos, procurando que no contacten entre si ni con
las paredes y suelo. '

La reglamentacion citada, en vigo:, concede un plazo. de cuatrio
afios, a partir del 4 de febrerc de 1877, para que todas aquellas
personas fisicas o juridicas; dedicadas a actividades relacionadas con
estas normas, adapten sus instalaciones v funcionamiento a las exi-
genciag reglamentarias (67).
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Los mataderos municipales existentes podrin destinar sus catr-
nes y despojos al consumo de poblaciones fuera del término mu-
nicipal de origen, cuando cumplan todas las condiciones exigidas en
la reglamentaciéon publicada En consecuencia, peisisten por un pe-
riodo de cuatro afios, hasta el 4 de febrero de 1981, los mataderos
implantados con anterioridad a 1977, es decir, municipales, genera-
les frigorificos e industriales

Los mataderos municipales, conforme al Reglamento General de
Mataderos de 1918, han de tener como minimo, entre otras carac-
teristicas, una nave de sacrificio y otia de oreo (65)

Las caracteristicas de refrigeracion y congelacién de los mata-
deros frigorificos, a lo largo del tiempo, aparece ielacionada en el
cuadro 7.

Finalmente, los mataderos indusiricles, desde 1945, deberdn fenex
nave de oreo y camaras irigorificas con departamentos donde con-
servar glandulas y oOrganos con destino a opoterapia farmacéutica
e industrial. Por el Ministerio de Agricultura se exigian nave de
orec v camata frigorifica en aquellos mataderos en que la industria-
lizacion dure todo el afio v en todos aquéllos en que asi lo acon-
sejen las condiciones climatoldgicas (63, 64)

La reglamentacion presente de mataderos, aungue esfarid en vi-
gor a partir de 1981 para la modificacién de las industrias ya exis-
tentes, se ha dejado sentir por el momento en las caracteristicas
de nuestras redes de mataderos, ya gue estan sufriendo modifica-
ciones con cierta frecuencia.

LAS INSTALACIONES DE REFRIGERACION Y CONGELACION
DE LOS MATADEROS ESPANOLES ¥ NORMAS DE APLICACION

Las normas en vigor en Espafia (cuadro 7) establecen que los
mataderog dispondran obligatoriamente, entre otras, de las instala-
ciones frigorificas (67) siguientes:

Sistema de oreo refrigerado.

Cémaras de conservacion de refrigerados.

En los mataderos, las caracteristicas exigibles a las dependencias
de instalacién facultativa, u obligatorias, son, entre las que interesa
a nuestro proposito, las relacionadas a continuacion:

Sala de wventas, con climatizacidén a una temperatura maxima
de 12°C.

Tdnel de congelacién u otro dispositivo de congelacion r14pida
autorizado, que permita bajar la temperatura en la parte central
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de la pieza como minimeo a —10°C, en un tiempo maximo de
24 horas; vy

Cdmara de conservacion de congelados.

Conforme a la legislacion referida (67), finalizada la preparacion
de las canales, seran sometidas inmediatamente a un tratamiento
frigorifico de oreo por los sistemas de refrigeracién del matadero,
para hacer descender su temperatura, en el centro de la pieza, al
menos hasta 7°C, en las canales v en un tiempo maximo de 24 ho-
ras; salvo que sean comercializadas en fresco, previo oreo iefrige-
rado, las canales se almacenarén en las camaras de conservacién
de refrigerados del matadero hasta su ulterior distribucién Las ca-
nales que havan de congelarse se someterdn al tratamiento frigori-
fico en tineles u otros sistemas de congelacién gue aseguren un
descenso de temperatura igual o inferior a —10°C. en el centio de
la pieza en un tiempo méaximo de 24 horas, pudiéndose completar
el proceso de congelacién hasta la temperatura de -—18°C, también
en el centro de la pieza, en otras 24 horas

La reglamentacion actual establece claramente que la tempera-
tura de refrigeracién de + 7°C e tomaran en el centro de la pieza
Las normas que estaban en vigor (cuadro 7), v a las cuales todavia
se ajustan muchas instalaciones de sacrificio, no concretan este ex-
tremo importante de la toma de temperatura Asi se dice, en 1935,
enfriamiento de las canales hasta 2°C ; en el mismo afo, camaras
para refrigerar a 0°C ; en 1983, cAmaras en banda de 0 a —5°C.;
en 1971, camaras gue enfriardn a una tempetratura de 7°C.; en 1964,
camaras que logrardn enfriar las carnes a + 7°C. Se han de inter-
pretar todas estas normas legales en el sentido de que la tempe-
ratura se toma en la superficie de las carnes; en tanto que la
reglamentacién presente sefiala que la temperatura de 7°C. son me-
didas en el centro de las carnes, auhgue no se especifique la regién
de la canal

Finalmente, las normas dadas por el Ministerio de Agricultura
en cuanto a congelacién para actuar en el mercado de carnes de
vacuno en las campafias estatales y formar las reservas carnicas pre-
vistas, no mencionan las condiciones de la congelacién Analogo pro-
ceder, esto es no sefalar tales condiciones, se sigue en las campafias
del cordero, pero en esta especie animal se especifican las caracte-
1isticas del almacenamiento de los congelados.

Solo figuran en fales normas las bandas de temperatura, pero
no se menciona el periodo de tiempo que media entre el sacrificio
v la congelacidon (55, 56, 57, 38, 59)
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Las normas de calidad para canales de vacuno especifican que
son canal, media canal y cuartos frescos, delanteros o traseros, ague-
llos productos carnicos que se han sometido a la accidn del frio
industrial en condiciones adecuadas para que la temperatura en el
centro de las masas musculares resulte siempre inferior a2 + 7°C
v ligeramente superior a la pertenecienie a la congelacién de los
liguidos tisulares (68, 69). Se llaman en las normas espafiolas de
calidad, media canal y cuartos congelados, a los que se -han some-
tido a la accion del frio en cendiciones adecuadas en tunel y col-
gadas las canales, para que la temperatura en el centro de las ma-
sas musculares alcance -—21°C, que permite la congelacion uniforme
de los liquidos tisulares. Dicha temperatura se conseguird en el me-
nor tiempo posible y nunca superior a 24 horas. Su posterior con-
servacién se hard a una temperatura tal que sea en el centro de
las masas musculares inferior a — 18°C.

En las normas de calidad para canales de ovino no se sefialan
caracteristicas de refrigeracion.

En nuestro pafs son escasos las edmaras y tuneles de refrigera-
cién rapida y ulirarapida Si bien es variado el método de refri-
geracion seguido en vacuno v lanar en nuestro pais, generalmente
se ajusta a lo siguiente: oreo refrigerado a 7-8°C. durante 3-6 ho-
1as, aproximadamente; refrigeracién a 0°-3°C., con humedad del
85-80 por 100 durante 12-24 horas,

En cuanto a la congelacidn existen mataderos que refrigeran pri-
meramente a 0°-3°C. y humedad del 85-80 por 100 durante 16-28 ho-
ras y a continuacion congelan de — 40°C. a — 50° C. durante 12-18 ho-
ras. Otros mataderos congelan el cordere y lo mantienen en oreo
solo de 3-6 hoias.

La conservacion de congelados se efectiia en almacenamiento a
temperaturas de —15°C a —18°C. durante 15 6 20 dias, con un
tiempo maximo de seis meses.

DiscUsIioN DE 108 PROCEDIMIENTOS REGLAMENTARIOS ESPANOLES
DE REFRIGERACION Y CONGELACION DE CARNES VACUNAS Y OVINAS

El endurecimiento de las carnes se produce bien por el llamado
“choque de refrigeracién” o ‘“rigidez en la descongelacién” o por
ambos motivos, y constituye tal endurecimiento la causa prinecipal
de esta pérdida de calidad de las canales (27). En otros términos,
el endurecimiento de las canales se origina por refrigeracion rapida,
congelacién inmediata después de la matanza v descongelacidén in-
apropiada.

La cuestion reside en averiguar si los métodos legales espafioles
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de 1efrigeracién y congelacién de vacuno y lanar (refrigeraciéon a
+ 7°C en 24 horas en el interior de las piezas musculares) produ-
cen carne de buena calidad. T.a consecucion de esa temperatura re-
quiere la utilizacion de la refrigeracion rapida.

La figura 7, referida a temperatura en la profundidad de la
pierna, determina lo siguiente:

@) Se ha de escoger 0°C. en la ciAmara y una velocidad del aire
de tres metros por segundo (canales de 280 kilogramos) para con-
seguir + 7°C. en la profundidad de la pierna, en 24 horas.

b) Si se escoge una camara a + 4°C. y 0,6 m/s, se necesitan
45 horas para alcanzar la temperatura de + 7°C ; fuera, por tanto,
de los requerimientos legales.

En las condiciones sefialadas en a) se comprueba a su vez lo
siguiente:

¢) La superficie del musculo gran dorsal caerfa dentro de la
zona de endurecimiento de aleanzar 10°C. antes de la 10 hotas si-
guientes al sacrificio, exactamente en 2,2 horas (fig 3.

d) Aun en las mejores condiciones de refrigeracién (epigrate b):
4C.y 05 m/s) puede endurecerse la superficie del musculo gran
dorsal, puesto que entra en la zona de endurecimiento.

e) En las condiciones de (°C. y 3 m/s, el centro del gran dor-
sal alcanza 10°C en 5,3 horas (fig. 9).

f)  Aun la superficie de la pierna alcanza una temperatura des-
favorable por las condiciones de 0°C. y 3 m/s (fig 10).

La :efrigeracién répida, introduccién de canales todavia calien-
tes directamente en una camara fria, recorrida por una violenta co-
rriente de aire, pretende el enfriamiento de la superficie, ya que se
frena la proliferacién microbiana, cuyas causas son exteriores (polvo,
manipulaciones, ete); no intenta el enfriamiento rapido de la profun-
didad de la carne; se concluye que problemas de falta de ternura
en la canal vacuna pueden predecirse si se hacen intentos para
lograr en un ciclo de 24 horas la temperatura de 7°C. en la pro-
fundidad de la pierna (7, 8).

Por pruebas de catadores y por medidas instrumentales de du-
reza después de la cocién, se ha demostrado la contractura por el
frio en las canales refrigeradas en esas condiciones. Los jurados de
consumidores gue han ingerido la carne después de cocinada en el
hogar han confirmado el efecto desfavorable de la refrigeracién 1a-
pida sefialada.

Por consiguiente, nuestra 1eglamentacion presente, que exige en
vacuno T°C. en el interior de la pieza y 24 horas, ha de producir
carne dura. La reglamentacion de la Comunidad Econémica Europea
est4 redactada como la espafiola, pero no concieta el plazo de 24 ho-
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ras Las normas europeas, gue regulan el comercio interior y las
importaciones de carne fresca de la Comunidad, segin estin redac-
tadas actualmente, pueden dar lugar a canales bovinas y ovinas du-
ras, porque describen que inmediatamente después de la inspeccion
post mortem, la carne debe ser refrigerada a una temperatura infe-
rior a 7" C, sin indicar un periodo de tiempo particular para reali-
zar esta refrigeracion (6, 21, 43).

Amplios estudios 1ealizados por Davey (26) sefialan que en las
canales refrigeradas lentamente, la profundidad del cuarto vacuno
trasero se enfria a 17°C. durante las primeras 18 horas, mientras
que en la 1efrigeracién ripida se alcanzan 8°C en 18 horas. Con
esta Ultima temperatura existia dureza de la carne, gue no se ablan-
daba por maduracién. En la refrigeracion lenta, una gran propor-
cidn de la carne era moderadamente tierna v después de la madu-
racién, muy tierna. La mas importante conclusién que obtiene el
autor radica en que la refrigeracion de las canales vacunas debe
ser suficientemente lenta para impedir la contractura por el frio y
obtener los méaximos dividendos de la maduraciéon. Por ello reco-
mienda la refrigeracion a 10°C. durante 18-24 horas

En Nueva Zelanda se sefiala que la velocidad de refrigeracion
de la canal vacuna debe ser tal que ninguna parte de la muscula-
tura se enfrie por debajo de 8,5°C., antes de que haya entrade com-
pletamente en la rigidez cadavérica, mediante oreoc. Esta rigidez no
se completa en vacuno hasta que hayan transcurrido al menos 24 ho-
1as; a 4°C se necesitan 70 horas para completar este proceso (66, 75)
{cuadro 8).

La relacidén tiempo-temperatura para el comienzo de la rigidez
constituye materia de considerable impottancia y el criterio més
utilizado consiste en la medicién del ultimo pH. Aunque la caida
de éste es lineal, declina en las wltimas fases v no resulta facil pre-
cisar el punto final. CassEN v NEwsoLD (16) estiman la caida de pH
completa en 72 horas a 1°C, é 5°C, o bien 30 horas a 15°C.

Por el reducido volumen de la canal de cordero, se presentan
deterioros de su calidad con la refrigeracién vapida Segun el cua-
dro 9, la eliminacién del calor de las canales ovinas debe ser tal
que ninguna musculatura se enfiie por debajo de 10°C., hasta que
se hava establecido el rigor mortis Se estiman 10 horas a 15°C. para
aproximazse a este punto

En la bibliografia los datos sobre ternuia de la carne después
del oreo abundan menos gue aquéllos sobre descenso del pH; a
18°C,, 24 horas era un mejor periodo gue 16 horas. Existe una seria
discrepancia entre ese periode de 24 horas v el tiempe del rigor
mortis por los datos del pH, que esta préoximo a las 10 horas El
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descenso de pH en vacuno o cordero no se afecta sensiblemente por
la temperatuza durante 1a fase final EI tiempo resulta ser mas im-
portante que la temperatura a estos efectos,

Se ha demostrado marcado endurecimiento de corderos refrige-
rados en aire a —2°C (profundidad del lomo 7°C a las dos horas).
El limite mas bajo debe estar a 70, Oreo y maduracion durante
tres dias a 10° C. produce canales satisfactorias de cordero Si el cor-
dero no se destina a congelaciém, un 010 durante 16 horas confiere
proteccion adecuada contra la refrigeracion tépida

En cuanto a la congelacién, nuestia legislacién no establece pe-
riodos de oreo previos. DRANSFIELD (29) concluye que la congelacion
del cordero o vacuno, inmediatamente después de la matanza, pro-
duce carne muy dura Aplazar la congelacién 24 hoxas después del
sacrificio logra carnes tiernas La méaxima ternura de las canales
se obtiene madurando la carne vacuna durante 10 dias y la ovina,
cuatro o cinco dias, antes de la congelacién Las normas neozelan-
desas recalcan que si la congelacion del cordero comienza en las
primetas seis horas post mortem, la dureza final es considerable;
si el periodo intermedio se incrementa, las canales llegan a set pro-
gresivamente mas tiermas, con un maximo de 16 horas BENDALL (10)
sugiere gue econdmicamente interesaria deshuesar la canal caliente,
despiezarla, congelarla rapidamente y partirla en trozos para el con-
sumidor Australia prepaia comercialmente “catne vacuna madurada
naturalmente”, refrigerada o congelada, por un piocedimiento ana-
logo al ultimamente descrito, mediante sacos de plastico Con la
suspensién isquidtica de la canal consiguen un efecto paiecido a
una maduracién natural durante 91 dias. En vacuno esta ternuta
afecta al 35 por 100 de la canal (B).

Garcia, Jovingz y MORAL (32) obtienen resultados mas promete-
dotes en la desaparicion de la contractura por el frio cuando los
lotes de corderos han permanecido més tiempo en refrigeracion pre-
via a la congelacidn.

Por nuestra parte entendemos que PEOLes canales se producen
eri Espafia por la congelacién prematura que pol la rapida refri-
geracion. Existen pocos ttineles de refrigeracion rapida y en las con-
diciones practicadas por los industriales espafioles, anteriormente
descritas, no existen riesgos de acortamiento por el {rio ni siquietra
en las superficies de las canales.

Por otro lado, las pruebas vealizadas en tres pafses de la Comu-
nidad Econdémica Europea en 1973 han demostrado que los equipos
de refrigeracion de los mataderos ordinarios se muestran incapaces
de refrigerar la carne de manera suficientemente tépida para endu-
recerla. En tales paises se estd intentando vender ingtalaciones desa-
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aoima, ten en g concentrrarse hacia Francia con canales refrigera-
mafadems ng}ellcaso seria de interés informar a los empresarios de
obre los peligres de la congelacion inmediatamente des-

pués del sacrificio vy ala v Hfiear .
establecidos (cuadro 7) ¢z modificar los médulos de refrigeracion

CALIDAD DE 1AS CANALES Y MICROORGANISMOS

Emn el mercad

o de la car i
cefrigeracttn a die 1 ne, la calidad resulta factor esencial. Si la
e ngerace re, tiene lugar el crecimiento de los microorga
e céﬁl e(zi por otro.lado, una refrigeracién demasiado rdpida pro
ace cane (::‘buna cahdad inaceptable en cuanto a su dureza. Como
e i tu’cos de calidad de la carne se afectan en gradol diver
50 nor A f;e(?eels :Eactmez ambientales, las condiciones 6ptimas paia

a carne deben consistir v
L ' : en un compromi
tecriologla y miciobiologia (76). promiso entre la
a regl ic i
nico_sanitg;’menéamgn \_ngente de matadercs sefiala.condiciones téc-
n pIOCEdeu,as, 1e 11mp1§za v desinfeccién. Después de cada jornada
e proced ur;) ﬁz g hmp1elza ;e las industrias, v los productos han
rizados por la Administracio sefi
r S | cion. Se sefialan en
me%tacmn las condiciones del personal en tal vegler
s evi “

oo efe;;?' que en el momento de que las carnes emplean mas
fempo en Tigerarse para mejorar la calidad, los peligros higiéni-

periores. En los cuadros 8 y 9 se establecen en vacuno y




246

ovino 10000 gérmenes pox centimetro cuadrado del orec. La conta-
minacién del aire en las cAmaras de refrigeracién no debeid ser su-
perior a 100 microorganismos por metro cuadrado y por minuto
Nuestros mataderos municipales presentan actualmente una conta-
minacién del aize superior a los 100 microorganismos pot metro cua-
drado v minuto, y la carga microbiana de la superficie cdrnica se
encuentra en los limites maximos (31).

La reglamentacién espafiola permite cumplir los reguerimientos
téenicos exigidos a los mataderos (67) que proporcionen niveles ade-
cuados de microorganismos en las cdmaras y en las carnes. Se pio-
pugna una neta separacion entre las zonas sépticas y limpia.

Los atributos de calidad de la carne comercial no son fortuitos,
sino que estin en intima relacién con la bioguimica del musculo, y
ésta, a su vez, con el tratamiento anie y post-mortem de las reses
vacunas y lanares, por lo que los factores bicldgicos presentan un
cardeter determinante en la construceién de mataderos (76).

CoNCLUSIONES

1 Los sistemas de refrigeracion y congelacion de las carnes que
permiten descender su temperatura por debajo de 10°C en las diez
hotas que siguen a la muerte del animal de abasto, como en los ma-
taderos dotados de refrigeraciéon rapida, producen acortamiento de
los musculos de 1a canal y consecuentemente carnes duras en cuanto
a la calidad para el consumo.

2. Los procesos de oreo, maduracién, suspension isquiatica de la
canal, despiece en caliente y estimulacién eléctrica, debidamente apli-
cados, tienden a prevenir de los efectos del “acortamiento por el
frio”.

3. Existe una amplia red nacional de mataderos municipales, fri-
gorificos e industriales instalados y modificados en diversos periodos
de tiempo. Las mayores deficiencias de estas plantas en instalacio-
nes frigorificas se encuentran en los mataderos municipales e indus-
triales.

4. En general, las requerimientfos téenicos de refrigeracidon pro-
mulgados sobre canales vacunas y ovinas no especifican los lugares
de las tomas musculares de temperatura (superficie o profundidad
de las piezas), salvo la reglamentacién en vigor.

5. En la préactica, las condiciones de refrigeracién empleadas pox
los industriales espafioles no implican riesgos de “acortamiento por
el frio” no sélo en las masas musculares internas, sino en la super-
ficie de la canal
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6. La refrigeraciéon de la caine lanar y vacuma a una tempera-
tura interior de 7°C en veinticuatro horas produce canales duras
sobre todo en las superficies musculares. ’

7 Debiera fijarse técnicamente el periodo que debe mediar enfre
el sacrificio del ganado y la congelacion de sus canales, a fin de im-
pedir los posibles efectos del “acortamiento por el frio”.

. 8 Los niveles microbioldgicos precisos para obtener canales bo-
vinas y ovinas, conforme a los nuevos métodos de industrializacién
de la carne, se logran con la legislacién existente en nuestro pais.

9. Las condiciones 6ptimas para la industrializacién de la carne
hgn de derivarse de un compromiso entie la tecnologia y la micro-
blf)logia, va que dilatar la refrigeraciéon da lugar a crecimientos de
microorganismos, v la refrigeracién puede conducix a una calidad
inaceptable de la carne
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Cuapro 1

DISTRIBUCION PROVINCIAL DE L,OS MATADEROS MUNICIPALES,

GENERALES FRIGORIFICOS Y UNIDOS A FABRICAS DE EMBUTIDOS

Alava ..
Albacete
Alicante.
Almeria .
Avila ..
Badajoz .
Baleares ..
Barcelona
Burgos
Chceres
Cadiz ...
Castellon
Ciudad Resal
Cérdoba .. ..
Corufia (La)
Cuenca. . .
Gerona .
Granada... . .
Guadalajara .
Guiptizeoa
Huelva ...
Huesca

Las Paimas .
Leotn..
Lérida
Logroho
Lugo. . .
Madrid . .
Malaga . .
Murcia
Navarra
Orense .
Oviedo ..
Palencia, ..
Pontevedra
Salamanca

Santander
Segovia
Sevilla . .
Soria... ...
Tairagona
Teruel .
Toledo ...
Valencia .
Valladolid
Vizcaya
Zamora,
Zaragoza

Mataderos
municipales *

Mataderos G.
frigorificos **

Mataderss
industriales **

Santa Cruz ée ;I‘enerlfe ‘

Total... ... ... ... ...

23 1 5
41 1 2
70 0 6
29 0 11
54 2 14
51 3 19
47 2 27
157 12 55
53 6 11
47 0 7
37 0 2
66 0 3
64 1 5
46 1 23
29 4 5
21 2 0
T2 16 24
40 1 15
33 0 ]
a0 2 2
54 1 28
36 1 2
5 3 4
14 0 0
38 6 15
67 5 17
67 1 9
16 5 4
76 6 6
39 0 57
30 10 30
115 3 16
37 3 2
42 3 21
36 1 0
44 2 2
59 3 60
21 0 0
59 1 2
29 1 19
79 4 10
25 1 8
99 0 5
44 1 4
83 3 22
155 4 20
46 1 1
64 3 5
41 0 6
106 3 2
2.720 129 624

*  Instituto de Estudios de Administraciém Loeal, QOrense,
*#*  Direccidon General de Industrias Agrarias.
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CuapRo 2

DISTRIBUCION DE LOS MATADEROS MUNICIPALES POR GRUPQOS
DE POBLACION

' Censo medio

MAIADEROS DE MUNICIPICS Numero % pobl x 103 ha-
bitantes
Mas de 1.000.000 de habitantes . 2 0,2 2524
De 500001 a 1.400 000 habifantes .. 3 0,3 536
De 100,001 a 500 000 habitantes . 22 2,0 73
De 50,001 & 100 000 habitantes . 22 2.0 57
De 20001 a 50 000 habitantes o 7 6.5 27
De 5000 a 20,000 hahitantes = .. . 277 25,0 9
Menores de 5000 habitantes e 705 64,0 2

1.108 100,0

Fuente —Instituto de Estudios de Administracién Local. Oiense, 1977, so-
bre una encuesta de 1108 mataderos (mataderos municipales = 2.720)

Cuapro 3

SACRIFICIOS EN LOS MATADEROS MUNICIPALES,
SEGUN LA POBLACION

VACUNO LANAR TOTAL
SACRIFICIOS EN MATADEROS ESPECTES
MUNICIPALES Todas

Mayaor Menor Ovejas Corderos las especies

de abasto
Mas del milién de habi-

tantes ‘ 40,14 11,77 11,36 18,06 186,78
De 500.001 a 1 millén de

habitantes . . 5,15 12,30 12,85 16,34 9,15
De 100.001 a 500000 ha-

hitantes o 10,07 25,54 13,48 16,77 19,52

De 50,001 a 100.000 habi- .

tantes .. . 8,68 14,06 5,68 6,40 9,63
De 20,001 a 50.000 habi-

tantes = . 15,90 16,45 15,88 12,10 15,76
De 5000 a 20.000 habitan-

tes . ‘ 13,39 14,29 17,61 18,77 18,08
Menos de 5000 habitan-

tes .. 6,67 5,59 23,44 13,66 11,08

TOTAL ... ... ... ...| 100,00 100,00 106,00 100,00 100,00

Fuente —Instituto de Estudios de Administracién Local. Orense, 1977
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Cuapro 4 5
DISTRIBUCION DE LOS MATADEROS MUNICIPALES POR CENSOS § J ¢ ou O
DE POBLACION Y CARNE PRODUCIDA La & S & & g
?:g ™ N N
GRUPOS DE POBLACION Kg de caine |Im de cahe| Habitantes Namero &g | | | | = o
por habitante | por municipie | por municipio | de municipios w %g l | | = o I :u'g =)
2
= .
A 4¢ Y o v F 3
Més de 1.000 000 de habi~ °) 5 & & & 52 = £
tantes . . . o ... 11,6 29189,3 | 2.523.691 2 “ g N 8 ¢ g
500.601-1 000,000 de hahi- o, v ! || | - S
tantes .. . 19.8 10 602,9 535 765 3 7 2§ 5
100.001-500.000 habitantes ;| 18,1 3 086,0 170.182 22 4 g g g
50 001-100.000 habitantes. 957 1522.2 59 250 29 a 2 3 SOU g g8 g
20.001-50.000 habitantes . 27,0 712.1 26 421 77 = = = s s = =29
5.000-20.000 habitantes .. 24,3 277,0 9.147 277 & g g g = £ gEe 2
Menos de 5 000 habitantes.| 26,0 546 2102 705 2 g BEREE I q an b g
P i ; ; H o w ~~ afa —t @ -
TOTAL ... ... ... ... 196 | 3139 | 16.022 | 1108 %i 3 53;5 S @S & e BES g
o o] =] .. g
Fuente —Instituto de Estudios de Administracién Local Orense, 1977 mg & i~ § & Sin P § = m: CE
g4 | @ &g TEs =8 | o6°® _d¢
CUaDRO 5 s | L L | R
A me~ mxg
DISTRIBUCION DE LOS MATADEROS MUNICIPALES POR CENSOS A4 - & ~>g £8 3
DE POBLACION Y PESOS MEDIOS DE LAS CANALES | E 3 BEn I8
= - [=rl=] ) (]
PESQ MEDIO DE LA CANAL EN KG 8 g E jé % . . : : ; . g: %
CENSO VACTNO | LANAR =~ 490: G @B 9 s (o.) TURL g Ew
: o d= S Ca L (OO — pe=aTg,
~ Mayor Mehor Ovelas Corderos .- [ EE =+ s B + 80 g 28 ks
' _ — T 2 29| g +a |+ a BEES By
Més de 1000000 de habi- O o4 | & "3 s o« g ¢BRITE
tantes . . . 1 280,0 1753 15,0 11,1 O g SEG0 5N °, C o e®
De 500001 2 1.000.000 272,3 237,8 16,3 10,9 W =Y v Y N
De 100.001 a 500000 . 239,68 217,0 17,4 10,1 = . 2 2| S © | MR-l
De 50001 a 160.000 266,6 209,5 14,9 9.9 Z = & Too® iy P
De 20.001 a 50.000 . . . 260,1 176,5 16,1 11,5 9% B, PRSI
De 5.000 a 20.000 . .. 2282 1880 | 162 11,4 9 | . Y 4 g 9 - S8850cE
Menos de 5.000 a 10.000 .| 2415 1653 | 172 11,0 gz | ¢ 5 5 5 3 L Sag OEE
i . r =] 8 @ H R -l
Fuente—Instituto de Estudios de Administracidn Local Orense, 1977 O ® » » < = 83 g 22 Eg 5 =
’ hrt ] < | < [T E o355 = e
2| % 1S 8 & 25 | 8E3gEoR
Cuabpro 6 Fy i o g + g g o LR
=] 3 LY <Y @ i+ @ .-g o ;B o g [] g
INSTALACIONES FRIGORIFICAS EN [0S MATADERQOS MUNICIPALES o 3 &) v Oow o ~ad Y : o
SEGUN LOS CENSOS DE POBLACION < & 2 e & &8 TY8T4g7
Nimerc - + + + +“ 999£® gl‘cé
POBLACIGN de mggzdems Nﬁl{‘;;e:o % ;51 5 P % L P : §§§ %?%%
frigorificos mataderos ] 8 % : Dol & : 2 E EE ng A 2
- — - ~ = @ B . o . o o = B
Més de 100000 habitantes 23 27 2,1 35 g e o5 g8 ©3 EEERT-EE:
50.001-100.000 habitantes . 20 22 1,8 = ) z : z = TToeo g8
20.001-50.000 . .. . . .. — 7 0 0 ] g 5 £ £ TTT 56T
5.000 a 20.000 ... .. 0 277 0 = E] G . : T . g0 . cEabse™
Menos de 5.000 habitantes | 0 705 0 s | E3 ¢ - 23 Sag ! SeeHESR
: = o “‘E’H o o T3, . ‘Ugt- 0o MDD 3o
TOTAL oo oo oo oo o] — 1.108 100 2 £ 2*5% B = iz 3 | 2k cocaRcHE
- - — = [saf oy &S oas sz S o & oW b
Fuente —Instituto de Estudios de Administracién Local Orense, 1977 3 = = §
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Cuapro 8
ESPECIFICACIONES NEOZELANDESAS PARA CARNE VACUNA
OREADA Y MADURADA
Condiciones Creo refrigeradc Maduracién de las piezas
de las semicanales
Envasado . .. | Ninguno Ernvasado al vacio en
Cryovac 8 y permanen-
cia horizontal en cajas
de cartén cerrado her-
mético
Temperatura . ige -+ 1° 100 £ 1°C
Tiempo (a) . ...} 18-24 horas minimo en re-|66-72 horas desde el final
frigeradores cargados a| de la refrigeracién al co-
tope. mienzo de la congelacion,
Tiempo (b) . ..10,1-72 horas {fin de sema-~|0-24 horas entre I‘-efrigera-
na). cién ¥ congelacién
Velocidad del aire . [0,5-1,0 m/seg. recomenda-|0,1 m/seg.
do (minimo, 0,25).
Humedad relativa .. 980-95 por 100. _—
Estibado ‘ Separacién entre canales)Cajas de caxt(’m horizon-
5-7,5 cm. minimo tal, con espacio razona-
ble arriba y abajo.

% Tas piezas deberdn ser manejadas con cuidado para evitar el creciente
“goteo”, El tiempo aceptable minimo es 61 horas, pero esto significa a’1g1_.1na
pérdida en ternura Stendards bacteriolégicos La limpieza debera ser maxima
del principio al fin. En refrigeradores, el aire deberé contener menos d(;_‘
100 organismos por metro cuadrado y por minuto, ¥ la condensaci(’)_n de?qqra
ser minima. Recuenios aerobios en placas a 37°C. Antes de la re'frlgeracmr%,
80 por 100 de las muesiras por debajo de 104/cm2, ninguna por encima de 105,
Después de la refrigeracién, 80 por 100 debajo de 10%. Después de la madu-
racidn, 80 por 100 debajo de 10% ninguna por encima de 108 (47}
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Cuapro 9

ESPECIFICACIONES NEOZELANDESAS PARA EL OREO Y MADURACION
DEL CORDERO *

OREO MADURACION

SIS PEMA Iemperatura Tiempo Temperatura Tiempo

(°C) (horas) *Ci (horas)

1 18 16-24 3 38-96
2 16 | 18-21 3 40-96
3. 13 21-30 3 43-96
4 . 13 24 13 40-48

* Todos los tlempos son tiempos totales transcurrides desde la termina-
cién de Iz canal; es decir, los tiempos de maduracién incluyen el periodo de
oreo La maduracion se continia normalmente hasta 38 a 48 horas post-mor-
tem, pero el maximo de 96 horas permite mantenerla un fin de semana

Las canales tienen que estar completamente sin envoliuras.

Tolerancia de temperatura, + 1°C. Movimiento del aire, 0,1-0,5 m/seg. Hu-
med,ad relativa, 80 a 85 por 100 durante oreo y 85-80 por 100 durante madu-
racion

Standards bacterioldgicos. Recuentos aerobios en placas a 37°C. Antes del
oren, 80 por 100 de las muesiras por debajo de 10%/cm?, ninguna por encima
de 103. Después de la maduracion, 8¢ por 190 por dekajo de 10% ninguna por
encima de 107,

Al menos la mitad de las muestras se deben de tomar de areas vulnerables;
por ejemplo, falda y pecho Los standard de arriba son para congelacidn y
corte. Si el cordero se ha de cortar o deshuesar y despiezar antes de la conge-
lacién, se sustituye 90 por 180 por 80 por 10D (47)
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SITUACION SANITARIA DE LOS MATADEROS ESPANOLES
Y SU POSIBLE HOMOLOGACION CON LAS NORMAS
DE HIGIENE INTERNACIONALES

¥F. PEREZ FLOREZ

Escuela Nacional de Sanidad
Madrid

A) ALGUNOS ASPECIOS SANITARIOS DE NUESTRA LEGISLACION
DE MATADEROS COMPARADOS CON LOS INFORMES DEL CODEX ALIMENTARIUS
Munbpir

No nos queda mas remedio, al referirnos al apartado anterior,
que remontarnos a la famosa real orden de 5 de diciembie de 1918,
con su Reglamento General de Mataderos, pieza legal muy completa
para su_época v hoy con los fallos consiguientes, gue ha ido acu-
mulando el paso del tiempo. Recordemos, entre sus disposiciones,
que obligaba a todos los municipios con poblacién superior a los
2000 habitantes a construir un matadero, donde se controlasen las
téenicas de sacrificio y la higiene en general, con objeto de librar
al consumo, carnes con la suficiente garantia sanitaria; dichas cat-
nes se entiende que serian para el consumo solamente de Ia pobla-
cién donde el matadeio radicase. Esta disposicién, como sabemos, no
fue obedecida en su totalidad, fueron muchos los municipios que
no constituyeron su matadero, entre otras cosas porque resultaba
una inversion costosa y no rentable

Muy posterior a la anterior pieza legislativa es el Reglamento
Provisional de Mataderos v Almacenes Frigorificos incluido en la
orden ministerial de Gobernacién de 31 de enero de 1955.

Se trataba en este caso de una disposicién con un contexto com-
pletamente sanitario v su linea mds revolucionaria es la de poder
establecer mataderos en cualquier lugay, trasladando asi solamente
carnes v no ganado a cualquier punto del pals, siempre, claro estd,
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?;; auczzir; eiizzgéémnadas ¥ conservadas (en régimen de frio} de

Muy recientemente, un real decreto de 26 de noviembre de 1976
(B O E. de 4-11-77), aprueba la Reglamentacién Técnico Sanitaria
de Mataderos, Salas de Despiece, Centros de Contratacién, Almace-
ngmlento y Distribucién de Carnes v Despojos. Este texto’ legal co-
mienza por derogar, tanto el Reglamento General de Mataderos de
1918, como también el Reglamento Sanitario Provisional de Mata-
deg:og v Almacenes Frigorificos de 1935, con lo cual queda como
maxima y practicamente tnica ley relativa a mataderos.

Como consecuencia de la aprobacion de dicha reglamentacién nos
encontramos en estos momentos con una pieza legal que en casi todo
su texto se ajusta a las normas internacionales hoy en vigox, asi
como, por ejemplo, si contemplamos las conclusiones eIaborada:s en
el .ultmlo- informe del Comité sobze Higiene de la Carne del Codex
A‘hmentarius Mundii, observamaos un completo paralelismo entre log
diversos articulos de Ia reglamentacién espafiola v los distintos pun-
tos del informe internacional del Codex ’

rEste p.axalelismo es, sobre todo, resaltable en aguellos apartados
mas relacicnados econ la higiene, meta principal que aqui pretende-
mos alcanzar, apartados que seleccionariamos en el siguiente orden:

1 Las condiciones técnicas sanitarias de los mataderos.

2 La recepcion ¥ acondicionamiento de los animales de abasto
con gspeciai estudio de la inspeccién ante-mortem. ,

3 La. higiene durante el sacrificio y faenado de canales y des-
bojos; vy |

4 La inspeeccién post-mortem.

.,Por (?onsiguiente, desde el punto de vista legal, la reglamenta-
¢lon sanitaria de los mataderos espafioles esta préct’icamente buesta
al dia y eon un innegable corte internacional én casi todos sus pun-
tos, vy digo casi, porque si miramos con lupa pata busear alglin
punto que consideremos susceptible de critica, vemos muy pocos
fallos, y entre log pocos, uno de ellos pudiera s:er el que se refiere
al laboratorio, puesto que en el apartado q) del articulo 9.° existe
solamente el siguiente espacio vergonzante: “Laboratorio déstinado
a los Servicios Veterinarios Oficiales, dotado del materigl adecuado
pare levar a cabo los andlisis necesarios. En el caso de precisarse
tecnicas complejas, las determinaciones analiticas se efectuardn én
los Iabo{mtmios oficiales dependientes de los Ministerios de la Go-
bernacién (Direccién General de Sanidad) o de Agricultura /
la naturaleza del proceso q estudiar oo

1 dTodo el p-axrafO anterior lo encontramos oscuro Y pobre; por un
ado no se dice a la empresa del matadero cudl es el material ade-
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cuado que debe adquirir, luego es como no decir nada, es posible
que algunss empresas se conformen entonces con comprar media
docena de tubos de ensayo. Por otro lado, es también oscuro y con-
flictivo el parrafo siguiente, donde sefiala que las “técnicas comple-
jas” deben efectuarse en laboratorios oficiales de dos Ministeriog dis-
tintos, ;jes esto logico? Creemos que no; el sacar los anilisis fuera
del matadero retardardn enormemente los dictdmenes, con el per-
juicio econémico consiguiente, al tener que detener una partida de
carne, hasta que lleguen los resultados analiticos del exterior. Es-
tamos también expuestos por estos caminos a que los andlisis de
laboratorio asf centralizados se nos escapen de las manos a la pro-
fesién wveterinaria, tan necesitada en estos momentos de puestos de
trabajo.

Quizis seria mas eficaz, si no gueremos especificar demasiado so-
bre la dotacién de material del laboratorio de un matadero, afiadir
el siguiente parrafo: “Los mataderos poseeran el material que le
sefialen las autoridades sanitarias, siempre suficiente para efectuar
las determinaciones fisico-quimicas v microbioldgicas necesarias para
facilitar al inspector veterinario toda la informacién que necesite
para comprobar si la carne es apta pare el consumo humanc.” Hste
es, por otro lado, el espiritu del Ultimo informe intermacional del
Codex Alimentarius Mundii, cuyas normas regularan en un proéximo
futuro el mercado internacional de productos alimentarios en gene-
ral v de productos cérnicos en particular,

B) HiGIENE DE UN MATADERO

Los métodos de inspeccidon de la caine en sus lineas bésicas da-
tan de fines del siglo pasado y aungue muchos de los procedimien-
tos pueden considerarse aGn en vigor, otros muchos deben revisarse
v sustituirse a la luz de los actuales conocimientos cientificos. Esto
es lo que, en definitiva, pretenden las diversas reuniones de expei-
tos del Codex Alimentarius Mundii, asi como las distintas publica-
ciones, tanto de Ia F. A. O. como de la O M. S, donde se exponen
de manera monografica los criterios internacionales mas actuales.

En general, podemos decit que en la higiene de un matadero
existen tres grupos de estudio muy concretos.

1. Control higiénico de la materia prima

2. Control higiénico de las instalaciones.

3. Control higiénico del personal,
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1 Control higiénico de la materia prima.

El control higiénico de la materia prima estd fundamentado en
la inspeccién sanitaria del animal de abasto, de la canal, de las vis-
ceras v de los subproductos, con los dos puntos claves de la ins-
peccidn ante-mortem del animal y la post-mortem de la canal y de
sus visceras; esto puede resumirse en los siguientes apartados:

a) Vigilanecia del animal durante su fransporie v en los lugares
de concentracién y depodsito. '

b) Inspeccidn ante-mortem en el matadero, eliminando los ani-
males impropios para producir catrnes sanas.

c¢) Inspececidn post-mortem de la canal v de sus visceras inme-
diatamente después del sacrificio.

d) Separar los productos aptos para el consumo de los no aptos,
de forma que se evite su contacto y consiguiente contaminacién.

e} Destruccidn o esterilizacion de los productos eontaminados
y declarados no aptos

f) En las matanzas de urgencia efectuar siempre analisis bac-
teriolégicos de las carnes, exigiendo un certificado del wveterinario
que ha tratado al animal en el que se especifiquen los medicamen-
tos utilizados.

Cumplidos todos los apartados anteriores es diffcil que la carne
elaborada en un matadero pueda llegar a causar enfermedades trans-
misibles al hombre, como consecuencia de una enfermedad prima-
ria del animal de abasto, nadie hov discute la eficacia de la labor
sanitaria gue los veterinarios efectian en los diversos pasos de la
carnizacién.

2. Control higiénico de las instalaciones

Asl como hemos sefialade la eficacia de la labor sanitaria del
veterinario durante la carnizacién, su misién en el control higiénico
de las instalaciones es muchas veces incompleto por [alta de los
medios adecuados; por consiguiente, quiero exponer aqui los puntos
clave en que a la vista de los conocimientos actuales debe basarse
una eficaz labor de control de las instalaciones desde el punto de
vista higiénico

YEn primer lugar, el sujeto de estudio estaid constituido por las
diversas dependencias del matadero: corrales, naves, mondongueria,
frigorificos, ete.

En segundo lugar, nuestra misién debe conssitir en controlar la
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limpieza de dichas dependencias, pero agqui tenemos gue establecer
dos graduaciones de limpieza, une macroscopica y otra microscopica,
por la primera entendemos la eliminacién de todo tipo de suciedad
visible, asi como también todas las practicas de desinseciacion y
desratizacién propias de una industria de la alimentacidon; esta parte
de la limpleza, sobie todo er mataderos importantes, podemos pen-
sar que se efectia de forma adecuada, pero por lo que se refiere
al control de la limpieza microsedpica, aun en factorias importan-
tes, suele hacerse solamente de una manera elemental, quiza esto
es una consecuencia de que somos muy dados a creer solamente
en lo que vemos v desde luego las bacterias no podemos verlas a
simple vista, aunque si vemos sus efectos, pérdidas por putrefac-
cion o intoxicaciones v toxiinfeccicnes alimentarias

J

21 Técnicas de control de la limpieza microscopica de las ins-
talaciones —-El veterinario encargado de la higiene del matadero de-
berd efectuar controles periddicos de la microbiologia de sus depen-
dencias y de la atmdsfera de las mismas; de esto se desprende gue
debe controlar, por un lado el aire, v por el otro superficies muy
diversas, tales como suelos, paredes, mesas, cintas fransportadoras,
ganchos, carretillas, maquinaria, contenedores diversos, cuchillos, ete

En principio, todo el parrafo anferior nos asusta vy lo considera-
mos inalcanzable, la mayoria de las veces por no disponer de los
medios ni las técnicas adecuadas; sin embargo, consideramos dque
puede hacerse con cierta facilidad.

En primer lugar sefialaremos esquematicamente como podemosg
controlar la microbiclogia de la atmédsfera en las diversas dependen-
cias del matadero

Las técnicas internacionales para la toma de muestras de aire
en un matadero, con objefo de determinar su ecarga microbiana, pue-
den resumirse de la siguiente forma:

a) Recogida por inercia

b) Con filtros

La recogida por inercia es, indudablemente, el procedimiento mas
simple, pero también el més imperfecto, ya que la flora que detec-
tamos de esta forma no la podemos referir a una determinada can-
tidad del aire de las distintas dependencias del matadero; sin em-
bargo, si nos puede dar una imagen cualifativa en muchos casos
suficiente; imagen que podemos afadir a los resultados que se ob-
tengan en determinaciones microbioldgicas de las diversas superfi-
cies de la industria. En definitiva, la 1ecogida por inercia, sclamente
consiste en colocar en diversos puntos del matadero placas de petri
abiertas conteniendo diversos medios de cultivo, para contaje total
v selectivos, para entercbacteridceas preferentemente; después de
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mantener las placas abiertas durante algun tiempo, alrededor de una
hora puede ser una buena norma, se tapan y se incuban a las tem-
peraturas adecuadas

El lugar y el momento de la jornada de trabajo pueden ser datos
interesantes, légicamente la toma de muestras en plena jornada de
trabajo nos dard una imagen microbioldgica muy distinta a la obte-
nida si la toma se ha efectuado, por ejemplo, después de la lim-
pieza subsiguiente al final de la jornada laboral. Igualmente, los
resultados tienen que ser muy distintos con tomas de muestras efec-
tuadas en naves de sacrificio, en mondonguerias o en frigorificos.

La toma de muestras con filtros es un procedimiento mucho méas
eficaz, aunque tenga la contrapartida de tener que disponer de ma-
terial mas especializado. Tenemos que utilizar en primer lugar fil-
tros especiales estériles que nos proporcionan ya los laboratorics
comerciales, con poros de un didmetro normalizado de 045 p, con
objeto de que dejen pasar el aire, pero retengan los microorganis-
mos; consecuentemente, necesitamos también una bomba de vacio,
donde se coloca el filtro v que posea un contador donde se van sefia-
lando los metros cubicos de aire que atraviesan el filtio; de esta
forma toda la flora gue detectamos la podemos referir a unidades
de aite definidas, pudiendo sacat conclusiones correctas del grado
vy calidad de polucién microbiana de la industria

El otre tipo de técnicas que debe desarrollar el equipo veteri-
nario de un matadero con objeto de comprobar lo que llamamos
limpieza microscopica, estarn constituidos por las necesarias para
comprobar la microbiologia de las diversas supetrficies que forman
las dependencias, la maquinaria y el diverso utillaje. No vamos a
describir aqui tales técnicas, perc si consideramos ttil sefialar las
mas eficaces

Empecemos por recordar que la flora que encontramos la refe-
riremos en este caso a unidades de superficie v concretamente suele
considerarse como norma expresar la cantidad de microorganismos
por cada 25 centimetros cuadrados. Incluso en ciertos paises se atre-
ven a dar cifras méximas de gérmenes tolerables por cada 25 eenti-
metros cuadrados, tal es el caso de los Paises Bajos, donde se piensa
que si las distintas supeirficies a controlar se han limpiado y desin-
fectado adecuadamente después de la jornada laboral, el numero
de enterobacteridceas por cada 25 centimetro cuadrado no debe ser
superior a uno; esta cifra se referird a lo que nosotros conocemos
como linea “limpia” del matadero, en las zonas o lineas sucias, pre-
ferentemente nave de sacrificio o mondongueria, la cifra dada puede
ocasionalmente mulfiplicarse por diez, esto es, 10 enterobacteriaceas
por 25 centimetros cuadrados.
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Las cifras anteriores pueden ser las mismas si se refieren a esta-
filococos enterotoxigénicos.

Si lo que se quiere es hacer un contaje total de mesofilos aero-
bios se podria dar como limite tolerable la cifra de 1.000 colonias
por cada 25 centimetros cuadrados

Las técnicas para llegar a las conclusiones anteriores pueden set
muy variables, pero deben recomendaise dos de una forma general:
a) las téenicas de contacto, y b) las de recogida mediante barrido
con hisopos o escobillas.

Las primeras nos van a servir para una recogida de la microbio-
logia de todas las superficies planas, mientras que las segundas nos
servirdn para toda clase de superficies, tanto planas como convexas
0 concavas No quiero detallar agui las técnicas por entender que
son suficientemente conocidas o en su defecto pueden consultarse
en publicaciones especializadas, de todas formas si sefialaré que paia
las técnicas de contacto en las que se solfan utilizar las “salchichas
de agar”, éstas han sido superadas por las placas desechables de
Rodac, dotadas de numerosas ventajas sobre las primeras, entre las
cuales sehalamos la de que nos dard directamente el nimero de
colonias encontradas por cada 25 centimetros cuadrados, va que di-
chas placas tienen un area igual a dicha supetficie.

3. Control higiénico del personal

Comencemos por decir que el personal del matadero, por las ca-
racteristicas del frabajo que realizan, no podrian conservar su indu-
mentatia en el mismo estado de limpieza que los que trabajan en
otro tipo de industrias de la alimentacién; no obstante, deberiamos
ser todo lo exigentes posible para que, en cada caso, se mantenga
la maxima limpieza, tanto en la persona en si, como en sus vestidos

No debemos pensar gue el control higiénico del personal gélo
compete al médico de empresa; la realidad es que dicho control
deberé observarse tanto por el médico, como por el veterinario, cada
uno en su campo y entre los dos, colaborando, se conseguirdn unos
mis positivos resultados. .

El veterinaric puede colaborar con el médico de una forma indi-
recta, sin que por eso deje de ser eficaz; asi, por ejemplo, se ha
sefialado anteriormente la necesidad de efectuar controles microbio-
logicos en las diversas superficies de la industria, pues si este con-
trol se efectia, como efectivamente debe hacerse, en las distintas
superficies de los servicios sanitarios y, concretamente, en las llaves
de los grifos y en las toallas, conseguiremos una imagen microbio-
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logica que se correspondera con la gue contenga las manos de los
distintos operarios, imagen gue serd muy 1til al médico de la em-
presa Recordemos que la primera y més importante regla de la
higiene personal de un manipulador de alimentos es mantener las
manos limpias, tanto macroscoépica como microscdpicamente, sungque
paraddjicamente, desde el punto de vista higiénico, casi nos inte-
resa méas la limpieza microsedpica, sobre todo si pensamos que la
carga bacteriana gue posee la carne, cuando la adguiere el con-
sumidor, se ha incrementado considerablemente desde el momento
gue se sacrificd el animal, incremento que se debe a las diveisas
manipulaciones que ha sufrido el producto. Este aumento micro-
biano no es deseable en cuanto a la cantidad de gérrenes, peto
menos deseable es fodavia en cuanto a la calidad, v damos en este
caso a la palabra calidad un sentido negative, puesto que nos refe-
rimos a la incorporacidén de flora patdgena al producto final, siendo
la principal fuente de esta flora peligrosa precisamente el mani-
pulador vy, sobre todo, por lo que se refiere a los gérmenes de Ja
gran familia de las enterobacteridceas y particulaimente al género
salmenella que eliminan aquellas personas gue han tenido un pro-
ceso salmoneldsico v gue clinicamente curadas siguen siendo porta-
dores durante periodos muy largos.

Conviene insistir que cuando los operarios padezcan heridas in-
fectadas, llagas, supuracién de oidos o diarieas y vdmitos, no debe
permitirse que dichas personas trabajen o por lo menos que no fra-
bajen en aquellas zonas del matadero donde puedan contaminar la
carne.

3.1 Educacién sanitaric —La eficacia del control higiénico del
personal dependera fundamentalmente de la educacién sanitaria que
posea el mismo. :

Es mucho mas positiva y facil la educacién sanitaria que el con-
trol medico periddico de toda la plantilla del matadero Esta afir-
macidén es una consecuencia de log distintos criterios internaciona-
les que se han publicado por muy diversos autores. Asi, de todos
es conocide que un portador de salmonella, en el momento que el
médico efectila su examen, es frecuente que salga un coprocultivo
negativo, porque en esos momentos las salmonellas se han acanto-
nado en la vesicula biliar y no han salido al tracto intestinal; sin
embargo, un dia después, dicho portador puede liberar salmonellas
y contaminar el producto con el cual trabaja. Con esto se guiere
resaltar que el control médico, al ser negativo, ha dado una falsa
seguridad, ademds de resultar el procedimiento caro y engorroso.

Es, por tanto, mas eficaz convencer al operario mediante carte-
les, charlas, peliculas, ete, donde se sefiala el por qué de las medi-
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das higiénicas que se toman y con las que él mismo debe colaborar.
Las discusiones en peguefios grupos, con demostraciones pricticas
en los propios lugares de trabajo, son incluso més positivas que los
grandes medics de propaganda. En este campo no nos cabe duda
gue el veterinario del matadero puede efectuar una gran labor, so-
bre todo si convence por su parte a la empresa que la educacién
sanitaria del personal redundard en un producto mas sane que no
creara problemas de intoxieaciones o toxiinfecciones una vez puesto
a la venta.

Este criferio de considerar maés eficaz a la educacion sanitaria
gue al control médico de los operarios estd respaldado por las opi-
niones de muy diversos higienistas, tales como el doctor Kampel-
macher y la doctora Betty Hobbs entre otros, opiniones que se han
expuesto en distintos simposios internacionales vy que ha recogido
laO M S ylaF A O en sus monografias

CONCLUSIONES

1* La actual Reglamentacion Técnico Sanitaria estd en la misma
linea, en cuanto a higiene, de las distintas noimas internacionales.

2* Con un sentido realista hay que pensar que la inmensa ma-
voria de los mataderos del pais no se ajustan atn a la citada regla-
mentacién.

3.* Dependerd mucho del veterinario del matadero vy concreta-
mente del interventor sanitaric que los mataderos atn deficitarios
en cuanto a higiene se vayan incorporando a lo que las normas
internacionales v ahora nuestra legislacion sefialan

4* Hay gue pensar que para cumplir el punto anferior se ne-
cesita la labor del veterinario del matadero, pero se escribe la pa-
Iabra veterinario de una forma general, ya que este trabajo debe
efectuarlo “el equipo de veterinarios” adscrito al matadero, que se
repartirdn tanto la inspeccién de las naves como los diversos tra-
bajos de control y laboratorio




NORMAS HIGIENICAS Y SANITARIAS INTERNACIONALES
EN VIGOR EN LOS MATADEROS. PERSPECTIVAS
DE SU ADAPTACION A LA EVOLUCION DE LOS CRITERIOS
DE CALIDAD Y DE COMERCIALIZACION

CH LABIE
Chaise 1 1. D.A O A
Ecole Nationale Vétérinaire
Toulouse (Francia)

La definicién de normas higiénicas y sanitarias internacionales
para la preparacién de la carne en los mafaderos es algunas veces
considerada como inaceptable por los paises que encuentran difi-
cultades para hacerlas aplicar en su territorio; las interpretan, en
efecto, como verdaderas “barreras sanitarias” elevadas por los pai-
ses que desean controlar, para su beneficio, los intercambios inter-
nacionales de carne

Estas ciiticas estin pocas veces justificadas y parece mucho mais
l6gico admitir que los paises que han aceptado sacrificios econdmi-
cos considerables para la erradicacion de las enfermedades anima-
les, con alta incidencia econémica (fiebre aftosa, peste porcina, tu-
berculosis, brucelosis ), v para equipar de forma moderna sus
mataderos, a fin de proteger mejor la salud de sus consumidores,
tienen perfectamente derecho a proteger su territorio contia la in-
troduccién de carne que no ofrece garantias higiénicas y sanitarias
suficientes

A pesar de las protestas de los primeros, son estas concepciones
las que prevalecen actualmente y, probablemente, con la evolucién
de los problemas higiénicos, de los criterios de calidad y de las mo-
dalidades de comercializacion de la carne, las normas en vigor en
los tataderos se verdn reforzadas en el futuro. En efecto, en nu-
merosas ocasiones, en diversos congresos, los veterinarios higienis-
tas han evocado los nuevos problemas sanitarios que han surgido
como consecuencia de la transformacién, pot una parte, de las con-
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diciones de la ganaderia en numerosos paises, y por otra, de las
modalidades de la comerxcializacién de la carne. Conviene analizar
estos datos para fratar de definir, a continuacién, las modificaciones
deseables en las normas de preparacién e inspeccion de la carne en
los mataderos.

A) EvoLUCION DE [0S PROBLEMAS EN LOS MATADEROS

En el aspecto senitario, cierto nimero de enfermedades transmi-
sibles por las carnes de bovino y ovino representan un serio peli-
gro gue parece deber agravarse en el futuro

Lo contaminecidn de lo carne por los virus de origen animal o
de origen humano puede causar la diseminacidén de epizootias con
consecuencias econdmicas desastrosas (fiebie aftosa, peste bovina) o
la infeccién de los consumidores por los agentes de enfermedades
més © menos graves (hepatitis infecciosa, poliomielitis, encefalitis,
viruela ovina, looping-ill...). '

Son actualmente, sobre todo, los riesgos de diseminacién de epi-
zootias los que han justificado las medidas de proteccidon sanifaria
en materia de intercambios internacionales de carne Algunos pai-
ses importadores de este producto defienden la nocién del “riesgo
cero” v cierran totalmente sus fronteras a ia introduccién de pro-
ductos procedentes de log paises en que existe una enfermedad epi-
zobtica, aun tratdndose de focos localizados y aunque el ganado esté
protegido por vacunaciones sistematicas Ofros paises adoptan una
postura mas matizada, gue corresponde a la nocion del “riesgo mi-
nmimo”, v pueden aceptar caine de paises no indemnes si se ofrecen
suficientes garantias cientificas de inocuidad (vacunas por vitus in-
activados, higiene rigurosa en las manipulaciones en el matadero,
plazos suficientes entre sacrificio y exportacién, escasa probabilidad
de introduceién de productos en el circuito de alimentos del ga-
nado, efe.).

En el futuro seran, sin duda, los riesgos de transmisién de en-
fermedades virales humanas los gque preccuparan a los higienistas
Parece, en efecte, que dichos riesgos alcanzan una importancia no-
table a medida que las reglas de higiene son aplicadas de manera
mas satisfactoria y permiten la eliminacién de las enfermedades
habitualmente transmitidas por los alimentos (toxiinfecciones, tu-
berculosis, brucelosis } Segiin los expertos de la O. M. S. {informe
num. 598-1976) las contaminaciones por virus van a convertitse en
la norma: “ftodo alimento gue ha estado en contacto con la mano
del hombre, o con agua contaminada, corre el riesgo, hasta cierto
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punto, de ser contaminado por los virus intestinales” Desgraciada-
mente, estas contaminaciones son mucho mas dificiles de descubriz
que las producidas por las bacterias y pocos son los laboratorios en
el mundo gue disponen del equipo que permita una busqueda sis-
tematica y la “identificacién de esos agentes en los productos ali-
menticios”.

Segun el profesor Mayr, estas contaminaciones virales no sélo
acarrearan enfermedades especificas en los consumidores {hepatitis,
enteritis, infecciones por adenovirus y por reovirus ), sino también
los desbrdenes, muche més peligrosos, que resultan de las relacio-
nes complejas entre los virus vy las células huésped: transforma-
ciones celulares, procesos inmunopatégenos, inmunosupresién, infec-
ciones mixtas, modificaciones de las toxinas bacterianas, lesiones
vasculares, perturbaciones neurcendocrinas, ete.

Todas estas nociones significan que en este aspeeto concreto de
la sanidad publica se va a justificar, en los préximos afios, la puesta
err marcha de medidas higiénicas especificas de laboratorios espe-
cializados y de una red internacional eficaz de intercambio de in-
formaciones cientificas.

Los riesgos de contaminacién de las carnes de bowino Yy ovino
por bacterias patdgenas para el hombre o los animales son conoci-
dos desde hace mucho tiempo y han justificado la definicién de nor-
mas aplicadas practicamente en todos los pafses No obstante, ace
tualmenfe hay una evolucién de ciertas afecciones (salmonelosig,
listeriosis) que hacen temer que las medidas clsicas ya no sean
suficientemente eficaces.

Las gastroenteritis salmoneldsicas (Salmonella enteritidis, Salmo-
nelle typhi murium) son cada vez méas frecuentemente localizadas
en los terneros e incluso en los bovinos de engorde, mientras que
en los ovinos son los abortos salmoneldsicos (por Salmonella abor-
tus ovis) los que constituyen la forma clinica mis frecuente de
esta infeccion. Si los animales son sacrificados durante la fase evo-
lutiva aguda de la enfermedad, la carne serd sin duda retirada del
consumo, ya que el diagnéstico de la enfermedad es facil. Por el
contrario, en el caso de una curacién clinica de los animales, hay,
generalmente, desaparicién de las lesiones especificas, pero los gér-
menes pueden persistir en el tubo digestivo y en los organos de
los animales Los fenomenos de bacteremia digestiva y de bactere-
mia de sacrificio pueden ser entoneces origen de una contaminacién
de la carne que no puede sex descubierta por los medios utilizados
en una inspeccién anatomo-clinica rutinaria. Ademds, no hay que
olvidar el riesgo que repiesentan estos animales portadores de gér-
menes inaparentes para sus congéneres sanos, en ocasidn del trans-
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porte, durante su estancia en los locales de espera y durante las
operaciones de sacrificio Las experiencias han demostrado en nu-
merosas ocasiones que el simple contacto de unos con otros ocasiona
un aumento notable de la frecuencia de las contaminaciones salmo-
neldsicas de la carne

La listeriosis es una infecién gue se encuentra en el hombre ¥
en la mayor parte de las especies animales En los bovinos ocasiona,
sobre todo, accidentes de abortos tardios (séptimo mes) v mas rara-
mente inflamaciones de las meninges v del peritonec, En los ovinos
es mucho mas frecuente v puede presentar el caracter de peque-
fas enzootias, sobre todo en los rebafios alimentados con engila-
dos En los corderos esta infeccién se traduce mas bien por fent-
menos septicémicos, mientras que en los adultos predominan los
trastornos del sistema nervioso central (pardlisis, torneo, contraccidén
de los miembros) v los abortos El diagnéstico de la etiologia exacta
de estos diversos trastornog en los animales sactificados para el con-
sumo es indispensable, puesto que su carne puede contener nume-
rosas listerias, que son extremadamente patégenas para el hombre
(trastornos nexviosos, septicemias con neumonias, abortos, ete). Por
el contrario, la carne de animales portadores inaparentes de liste-
ria, que parece ser son numerosos (del 30 al 40 por 100 de los ani-
males) no constituirfan un peligio para el consumidor, ya que los
gérmenes SOM en ese caso poco numerosos y estan localizados en
ciertos 6rganos (centros nerviosos, aparato genital) y son de escasa
virglencia La nocidn clésica segun la cual la enfermedad humana
es siempre de origen animal, debe ser abandonada; la listeria esta
hoy considerada como un “germen saprofito” cuya reserva natural
es el entorno v que puede, por lo tanto, contaminar al hombre y al
animal partiendo de diversas fuentes (WEIss y SEELIGER, 1975).

Entre las perasitosis animales susceptibles de plantear problemas
en la salud publica, las més importantes actualmente en todos los
paises son la cisticercosis en los bovinos, la equinococosis en los
ovinos y la toxoplasmosis y la protozoosis, gue afectan a todas las
especies de animales de carniceria.

La cisticercosis bovina es la causa de la teniasis humana por
Taena saginata (o inermis). Se encuentra en todos los paises del
mundo, alcanzando tasas de infestacién en el ganado bovino de 0,25
a 3 por 100 en los paises industrializados y de 60 a 70 por 100 en
ciertos paises del tercer mundo (Africa Oriental) y a pesar de los
actuales métodos de busqueda sistemdtica del pardsito en la carme
de bovino, la infestacién humana persiste y hasta conoce un cre-
cimiento regular, especialmente en los paises occidentales. Como
origen de esta situacién estd el hecho de que el diagnostico de la
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cisticercosis bovina por incision de los musculos, considerados como
lugar de eleccién (maseteros, lengua, eséfago, corazdn, diafragma),
conoce cierto numero de causas de fracaso:

—- Limitacién inevitable del ntmero de incisiones exploratorias.

— Localizacion de los cisticercos en otios musculos (anconeo,
psoas) v en ciertos 6rganos (pulmén, higado) que no son ob-
jeto de examen sisteméitico.

— Dificultad de identificacion de las lesiones parasitarias cuando
estan situadas en el estroma adiposo intramuscular.. y se ad-
mite gue alrededor del 25 por 100 de las canales parasitadas
no se descubren aun cuande se les somete a un protocolo
riguroso de inspeccidn, multiplicando las incisiones musculares
en partes debidamente elegidas.

Este aumento de casos de teniasis humana debida a Taenia sa-
ginata tiene por su parte como consecuencia un incremento de los
riesgos de infestacién del ganado, ya que los huevos del parésito
del hombre son eliminados directamente o en el medio exterior (por
falta de servicios en medio rural, camping salvaje, obras de cons-
truccion de autopistas .) o en las aguas residuales de las aglome-
raciones urbanas gue, dada la ineficacia de los métodos de depu-
racién en lo que se refiere a los paiésitos, contaminan las corrientes
de agua que los reciben v también los pastos al ser regados o inun-
dados.

La equinococosis plantea un importante problema sanitario y eco-
némico de gravedad variable segiin los continenies. Las regiones
mas perjudicadas son América del Sur, Asia Central y Oriental,
Europa Oriental, varias regiones africanas y el litoral mediterza-
neo La enfermedad humana procede de la contaminacién de los
alimentos o de las manos por huevos de Taenia echinococcus eli-
minados por un perro parasitado, el cual se infesta a su vez co-
miendo visceras de ganado de carne (bovinos y, sobre todo, ovinos)
gue puede encontrar en los locales de los mataderos poco vigila-
dos, 0 que algunas veces se venden fraudulentamente para la ali-
mentacién animal por profesionales mal informados del pelisro que
esto puede representar para su propia salud. Una causa comple-
mentaria de contaminacién del perro, que se evoca raramente, pro-
cede de la venta autorizada en las carnicerias de “despojos para
animales” preparados con los pulmones y los higados de los ani-
males de carne, aparentemente sanos pero que contienen pequefios
quistes hidatidicos en las partes internmas de los tejidos; puede su-
ceder igualmente gue los servicios de inspeccién de la carne en los
mataderos, euando descubren egquinococosis hepatica (la més fre-
cuente) dejan para el consumo el pulmén del animal cuando no
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presenta lesiones, ignorando que, cuando se diseminan por via san-
guinea las oncosferas del parésito, se fijan a nivel de dos filtros su-
cesivos: primero el higado y después el pulmén.

La toxoplasmosis es una protozoosis que se encuentra en todos
los paises del mundo (del 50 al 70 por 100 de los humanos poseen
anticuerpos de este pardsito; segin diversas encuestas realizadas en
varios pafses occidentales, del 30 al 40 por 100 de los hovinos, del
20 al 60 por 100 de los porcinos v hasta el 80 por 100 de los ovinos
dan igualmente reacciones seroldgicas positivas) En medicina hu-
mana, la enfermedad permanece frecuentemente infraclinica en el
adulto, pero, por el confrario, es extremadamente grave cuando el
feto se contamina: la toxoplasmosis congénita, cuando el contagio
tiene lugar durante los dos primeros trimesties del embarazo, pro-
duce el aborto, la mortinatalidad, las neuropatias postnatales muti-
lantes y hasta mortales. Las fuentes de infestacién del hombre me-
recen, por lo tanto, la pena de ser investigadas para su eliminaeion,
En el estado actual de nuestros conoccimientos pueden ser los ali-
mentos contaminados por los ooquistes que se presentan en las de-
yecciones de los gatos infestados, o los alimentos que contienen quis-
tes del pardsito, especialmente la carne de los animales atacados
por formas no aparentes de toxoplasmosis. La parte respectiva de
cada una de esas modalidades de diseminacién del patasito es muy
discutida por los cientificos, pero si algunos desean considerar al
gato como vector preponderante de la toxoplasmosis, hay que ad-
mitit que éste encuentra también su fuente de contaminacién en
la carne de los animales parasitados La profilaxis de la enferme-
dad humana requiere, por lo tanto, antes que nada una inferven-
cion a nivel de la preparacién de los animales productores de ali-
mentos

Ademas de los riesgos sanitarios debidos a la presencia de cier-
tos microorganismos o parésitos en la carne de bovino y ovino, hay
que pensar también en los nuevos peligros ocasionados por la com-
tamil:aacién de esta carne por los residuos de sustancias bioguimicas
o quimicas

Este nuevo campo de la inspeccién de carnes adquiere una im-
portancia creciente, va que los animales estin cada vez més expues-
tos a fuentes de contaminaciones muy variadas, aun en las explo-
taciones industrializadas: entorno contaminado por los desperdicios
de origen industrial (mercurio, plomo, cadmio, PCB, H C. H) o
agricola (pesticidas, productos fitosanitarios): alimentos paia el ga-
nado cargados de contaminantes (pesticidas, micotoxinas) v de adi-
tivos (antibiéticos, antioxidantes, hormonas }; tratamientos de los
animales por diferentes medicamentos, frecuentemente administra-

283

dos sin control veterinario (antibidticos, hormonas, productes anti-
parasitatios, tranquilizantes, ete).

En numerosos paises los servicios responsables de la protececion
de la salud publica, conscientes de los peligros de esta situacidn,
han tomado medidas para controlar el nivel de estos residuos en
los produetos alimenticios de origen animal y para garantizar que
éstos no son peligrosos para el consumidor, espectalmente por la
fijacién de tasas de aditivos en los alimentos del ganado, por las
exigencias de plazos de espera antes del sacrificio, por la definicidn
de dosis residuales aceptables, etc

Esta toxicologia preventiva ha dado resultados; se adapta a cada
nueva sustancia, y en cualquier momento puede conducir a la mo-
dificacién de las reglamentaciones, habida cuenta de nuevas infor-
maciones que dejan entrever una accidén téxica desconocida La to-
xicologia preventiva sbélo concieine, desgraciadamente, a un redu-
cido nimero de moléculas, comparado con la variedad de sustan-
cias quimicas sintetizadas por la industria v que se corre el riesgo
de que lleguen hasta el hombre a través de las cadenas alimenticias
cuyo término es el animal Por ofra parte, quedan ain un gran nd-
meio de incognitas sobre los diferentes procesos bioldgicos que esas
sustancias pueden sufrir en el organismo animal; si ciertas frans-
formacionas conducen hacia wuna detoxicacién, existen igualmente
otras vias de metabolizacién gue conducen a una acumulacion de
las sustancias en los tejidos (fenémeno de biocacumulacién) o a un
aumento de su toxicidad {como lo han demostrado las experiencias
de “toxicidad de relevo” de TruHAUT y FERRANDO con el dietilestil-
bestrol, el benzimidazol v el parbendazol), o bien a una potencia-
lizacién de los efectos cuando varias sustaneias se encuentran simul-
tAneamente en un alimenfo (cuerpo procancerigeno).

Aun a riesgo de retrasar los progresos en el dominio de la sin-
tesis quimica, va no es posible tolerar que cada afio centenares de
nuevos productos gsean introducidos en el comercio, sin ninguna re-
glamentacién ni control toxicoldgico, v que cierto niimero de ellos
corran asi el riesgo de ser dispersados en el entorno para que, tras
algunas transformaciones mas o menos complejas, se encuentren bajo
la forma de metabolitos téxicos en la caine de los animales

Al igual que los problemas sanitarios, las condiciones de prepa-
racion de la carne en los matederos siguen igualmente una evolu-
cidn que deberia acelerarse en el curso de los proximos afios

Después de haber permanecide durante decenios como un sim-
ple lugar de sacrificio v de preparacién mas o menos racionalizada
de canales, el matadero fiende a convertitse en un verdadero ing-
frumento industrial, equipado y dirigido con una preocupacién de




284

mixima rentabilidad (siendo la higiene, por otra parte, un factor
esencial de esta rentabilidad) destinado a la transformacién de los
animales para carne en productos apropiados a las necesidades de
compradores, frecuentemente con diferentes exigencias (mayoristas,
detallistas, industrias de conservas, chacineros, supermercados, res-
taurantes de colectividades).

Esta evolucidn en la actividad de los mataderos hacia las ope-
raciones llamadas de “segunda transformacion” ha sido impuesta
por los fenémenos de “concentracién” a todos los niveles de las ca-
nales comerciales de ia carne:

— A nivel de la produccién, con los contratos de integracién en-

tre los ganaderos y las grandes firmas de fabricacion de ali-
" mentos compuestos para el ganado, o entre los ganaderos y
las sociedades cooperativas, o privadas, de mataderos

— A nivel de sacrificio, con la intervencién de las grandes firmas
gue han concebido la implantacién de matadercs industriales
cerca de las grandes zonas de produccién y cuyo dinamismo
comercial se caracteriza, sobre todo, por la busqueda de una
diversificaciéon de las salidas, con objeto de no depender de
los circuitos tradicionales de la carne, dominados por inter-
mediarios que tienen como rasgo comun “un fuerte indus-
trialismo y el caraecter familiar y artesanal de su empresa”
(Mazenc, 1975)

— A nivel de la venta al detalle, con las grandes supeificies de
distribueién cuya seccidn de cainiceria ofrece piezas de caine
acondicionadas, preparada paia su empleo con talleres de fa-
bricaciones de platos confeccionados, con lag instalaciones de
restaurantes colectivos que adquiere cada afio uha impoitan-
cia cada vez mas considerable, en todas zonas urbanizadas del
globo.

Por todo ello, los mataderos han debido no solamente concen-
trar sus fuentes de aprovisionamiento vy sus medios de trabajo, con
la instauracién del trabajo en cadena, sino también se han visto
obligados, al propio tiempo, a diferenciar sus funciones para poder
simultdneamente proceder a la conservacion y a la expedicion de
las canales, al troceado hasta la pieza de venta al detalle, sin olvi-
dar la recuperacién de los despojos, cuyo valor econdmico puede
ser asl notablemente revalorizado

Las perspectivas en este sector son sensiblemente las mismas en
todos los pafses v estan condicionadas por las necesidades de los
diversos compradores, que pueden ser presentados esquemaéaticamente
de la manera siguiente:

— Los carniceros detallistas desean conservar una parte de su
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actividad tradicional de troceado de las canales de los cuar-

tos: ellos no seran, por tanto, més que compradores ocasiona-
les de piezas de carne deshuesada, condicionado en el vacio
0 en cajas y no aprecian apenas la carne congelada cuya pre-
sentacién en el mostrador, después de la descongelacion, no
es siempre favorable.

— Las colectividades, por el contrario, buscan todas las formas
de presentacion que suprimen el trabajo de los profesionales
de la carne y demanden por eco carne en piezas, condicio-
nada en vacio, congelada o carne picada, moldeada en asados
¢ en steaks.

— El comercio moderno (supermercades e hipermercados) sigue,
en todos los pafses del mundo, una politica de abastecimiento
coherente, en funcién de la importancia econdémica de la ca-
dena de almacenes a la que pertenece,

Muchos son los que contintan aprovisionandose de canales y pro-
ceden al despiece, deshuesado y troceado en un local vecino a la
seccidn de venta Esta solucién, que exige un personal especiali-
zado, costoso, dificil a reclutaz, no es satisfactoria mas que si las sali-
das de mercancia garantizan el pleno empleo de los profesionales en
el punto de venta Si la cifra de negocios semanal de la seceidn car-
nicera no corresponde a la cifra de negocios tedrica realizable por
el efectivo de profesionales utilizados en el taller, la actividad de
este dltimo no serd aumentada y el abastecimiento estard comple-
tado por carne ya preparada proveniente de talleres especializados.

Varios son los comercios que han adoptado ya esta solucién para
la totalidad de sus abastecimientos, precios de esas “centrales” (ma-
taderos o talleres de despiece) gue les sirven carne ya preparada:
pequefias unidades deshuesadas en barquillos, trozos con hueso bajo
una pelicula transparente, carne deshuesada fresca, en caja en em-
balajes en vacio. Este es un procedimiento que permite reducit las
sujeciones de los libramientos diarios, los problemas de los inven-
didos v. despojos v hace posible la supresién del personal especia-
lizado en la seccidén de venta.

-— Los transformadores (charcuteros, salchicheros, conserveros,
fabricas de platos cocinados) son mas ecléeticos Se aprovi-
sionan en canales refrigerados o congelados, en carne deshue-
sada fresea, 1aramente bajo vacio, en carne congelada, des-
huesada o no.

La caracteristica dominante en los transformadores es la busqueda
de una materia prima que se conserve mucho tiempo, con objeto
de que permita las compras a mejor precio, y que al propio tiempo
les asegure una calidad lo mis constante posible, lo que permite
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el mantenimiento de las fabricaciones de la empresa a pesar de las
fluctuaciones del mercado.

Ademas, la carne congelada responde bien a sus exigenciag, pero
la carne condicionada y al vacio puede igualmente interesarles en
la medida que las técnicas de su preparacién (higiene rigurosa de
sacrificio y obtencién de la canal v sus manipulaciones, deshuesado
en caliente, enfriamiento rapidc) permitan alcanzar una duracién
de conservacién satisfactoria (una duracién de 100 dias de counser-
vacidén ha podido obtenerse en estas condiciones).

Esta busqueda de precios méas favorables ha permitido también
el desarrollo de producciones anejas en las salas industriales de des-
pieces. Las “pequefias carnes”, pequefios trozos de carne, constitui-
dos por los desperdicios de los musculos y del tejido conjuntivo-
tendinoso separado en el proceso de despiece v de preparacién de
piezas de carne, son reunidos en bloques de 10-20 kilogramos y con-
gelados después en cajas Estos constituyen una materia prima ba-
rata muy buscada por los fabricantes de productos de los cuales una
preparacion elevada de desechos o de gelatina es tolerada (conser-
vas para animales, carne enlatada (corned-beef), pastas finas de mot-
tadela, pastas a bhase de despojos ).

Las carnes ‘“separadas mecanicamente” son las carnes Tecupera-
das del hueso, después de las manipulaciones de despiece y deshue-
sado de las canales; estas operaciones dejan siempre una cierta can-
tidad de tejido muscular pegado al hueso (entre el 5 al 10 por 100
del peso del hueso, segin las regiones anatdmicas) v es posible re-
cuperar estas carnes moliendo las partes duras (huesos y cartilagos)
v separando las partes blandas (puré de miisculo y tejido conjun-
tivo aponenrético) por centrifugacién o extraceién, Estas carhes, se-
paradas mecdnicamente, son vendidas a precios relativamente bajos
y pueden ser utilizadas como las otras carnes en la fabricacién de
charcuterfa, en 1ellenos para raviolis, para baby foods ., a condi-
cién de que las reglas higiénicas de su preparacidén sean estricta-
mente aplicadas para garantizar su buena calidad bacteriolégica.

— Para los mataderos que trabajan mayormente para la exporta-
cién, las actividades de segunda transformacién adquieren
igualmente una importancia creciente, sobre todo en las car-
nes congeladas

Para reducir los costes de los fletes resulta ventajoso, va sea ex-
pedir las piezas nobles (piernas, nalgas, lomos.. ), es decir, no trans-
portar los huesos, el tejido adiposo, los desechos de las canales v
solamente expedir las porciones musculares deshuesadas v condicio-
nadas en cajas. Esta operacién es en algunos casos impuesta pox
los paises importadores por razones sanitarias: Gran Bretafia, por
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ejemplo, para proteger su teriitorio frente a los riesgos de intro-
duccién de la fiebre aftosa, no acepta de los paises “no indemnes”
{América del Sur) sino solamente carnes deshuesadas, porque se sabe
gue el virus aftoso puede sobrevivii mucho tiempo en la méd'ul_a
dsea v los ganglios, mientras que en las partes musculares es rapi-
damente destruido por la acidificacién

Esta evolucidn de los circuitos comerciales de las carnes es ya
una realidad para las carnes bovinas, ovinas v porcinas Estid menos
avanzada para las carnes de ternera y carnes de équidos, pero es
grandemente deseada por los clientes a pesar de que estas carnes
se consideran como més fragiles v corren el riesgo de tener una
presentacion comercial menos satisfactoria KEs decir, los empresa-
rios de mataderos que deseen sobrevivir v desarrollarse consecuen-
temente ganando y abriendo nuevas salidas, deben adaptar sus ins-
talaciones, su tecnologia, su personal, sus circuitos comerciales a
estas nuevas formas de comercializacion, que dado el ritmo actual
de su desarrollo, en el afio 1980 debera afectar a mas del 50 por 100
de las carnes de carnicerfa, aun en el caso de los paises més tra-
dicionalistas, como Francia.

De este andlisis se desprende que los problemas mayores que
van a encontrar, en los proximos afios, los mataderos de bovinos y
ovinog parece que estdn hasfante definidoes.

Los peligros sanitarios dominantes estaran repiesentados por las
enfermedades virales, los portadoies de gérmenes inaparentes (por-
tadores sanos), las parvasitosis v los residuos de sustancias toxicas.

Las normas sanitarias deberan adaptarse a esta nueva situacidn
sino se quiere correr el riesgo de una paralisis en los intercambios
comerciales internacionales.

Las operaciones de preparacidén de las carnes van a caracteri-
zarse por el desairollo de un sector secundario de transformacion
para responder a la demanda de una clientela que se va a mos-
trar al mismo tiempo v cada ver mas exigente en calidad bacte-
riolégica v tecnolégica de los productos. Las normas de -higiene y
funcionamiento de los mataderos deberan concebirse para aportar
a los compradores las garantias de calidad que ellos desean

B} ADAPTACION DE TAS NORMAS INTERNACIONAIES DE HIGIENE Y SANIDAD
EN LOS MATADEROS

En el aspecto sanitario

Aungue, como anteriormente hemos mencionado, ciertos paises
contestan el excesive rigor de las normas internacionales impues-
tas en los mataderos y estiman son inadaptables y demasiado esta-
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ticas frente a un mundo esencialmente dinadmico y evolutivo, otros
v especialmente los grandes paises exportadores de carnes como
Australia y Nueva Zelanda han sabido adaptarse a éstas e incluso
superarlas Hs, pues, evidente que los higienistas encontrardn aqui
argumentos para imponer una reactualizacion de estas normas, con
la Unica preocupacién de mejorar la proteccién de la salud publica,
aun cuando éstas van alguna vez en contra de los intereses politico-
econdmicos.

Esta preocupacion pod:ia dar lugar a normas de inspececién de
carnes en los mataderos concebidas como a coniinuacién se expone:

1° Las reglas actuales, definidas para cortay la propagaciéon de
enfermedades tradicionales, deben conservarse porque ellas han de-
mostrado ya su valor, si bien en muchos pafses estas enfermedades
existen todavia en las poblaciones animales con niveles de infec-
cién no despreciables.

9° Nuevos métodos de diagnéstico o de erradicacién deberan
ponerse a punto para mejorar la eficacia de ciertos controles cuyos
resultados son todavia insuficientes

En el caso de la cirticercosis bovina, por ejemplo, los métodos
empleados para descubrir la infestacién de los animales pueden ser
perfeccionados. La prueba de fraccionamiento de los antigenos y
el dosaje mediante inmunoabsorbente ligado a una enzima (método
ELISA), que ha dado ya muy buenos resultados en la triguinosis
porcina, permititd descubriz los animales portadores de cisticercos
antes del sacrificio.

En el caso de la equinococosis son, sobre todo, las negligencias
profesionales, es decir, los servicios de inspeccién, que son la causa
original de la persistencia de esta zoonosis. Islandia, que se encon-
traba antes en situacién hiper-endémica, ha conseguido realizar una
eliminacién completa de esta enfermedad y su ejemplo debe imi-
tarse; es necesario, ante todo, una campafia nacional de editcacion
de toda la poblacién, se consolida después con la reducciéon de los
mataderos no controlados, la vigilancia de utilizacién de los despo-
jos decomisados, la eliminacién de los perros vagabundoes, el trata-
miento masivo de los perros de granja vy perros de compaifiia.

3° Deberan elaborarse normas enteramente nuevas para luchar
contra las enfermedades del porvenir.

Las normas abarcarin, ante todo, acciones profilaciicas, para evi-
tar la contaminaciéon de las carnes que asegurardn al mismo tiempo
la proteccién de los operarios del matadero. Los medios propuestos
por los higienistas en este campo comprenden:

— 1 control sanitario de los animales en las explotaciones antes

de su envio al matadero, con el fin de conocer los que son
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portadores de microorganismos patogenos (virus, bacterias,
protozoarios) o que han recibido tratamiento con sustancias
susceptibles de dejar residuos o metabolitos nocivos en su or-
ganismao.

El control de la salud de los operarios que manipulan las car-
nes, particularmente los de las salas de despiece, de deshue-
sado, de picado, de acondicionamjento y empaquetado, para
retirar de la cadena de frabajo a los que son portadores o
eliminadores de agentes patdgenos de zoonosis.

Fl control de la higiene del trabajo, no solamente basado en
la apreciacién visual de la limpieza de los locales, del mate-
rial, del personal, sino también mediante exdmenes bacterio-
logicos sisteméticos destinados a medir el grado de contami-
nacién de la superficie de los materiales y de los productos,
y controlar la eficacia de los métodos de limpieza y desinfec-
cioén. Actualmente existen métodos simples y rapidos, even-
tualmente aufoméaticos {dosificacion de metabolitos bacteria-
nos), que mediante analisis de rufina dan resultados fiables
que sera interesante ofrecer y mostrar a lag persomas ¥y ope-
rarios en las sesiones de educacidn sanitaria.

La lucha contra la polucién del medio ambiente Solamente
las sustancias administradas directamente al animal son las
que presentan problemas toxicolégicos. Las numerosas sustan-
cias, biodegradables o no, resultado de las actividades huma-
nas y que son vertidas sin precaucién en el medio exterior,
pueden sufrir al contacto al aire, del agua, del suelo, de la
flora bacteriana hidro-teliirica, una serie importante de trans-
formaciones (oxidacién, hidrolisis, fotolisis, fotorrecombina-
cion, combinacién con componentes del suelo o con oiras sus-
tancias contaminantes ) que las transforman frecuentemente
en compuestos desconocidos cuya toxicidad es dificil de esti-
mar o evaluar. Los ditiocarbatos, por ejemplo, ampliamente
utilizados como fungicidas, pueden estimular ya sea la toxi-
conogénesis de las capas de Aspergilus (produccién de afla-
toxina multiplicada por 100 a 1.000), o bien producir un re-
siduo, el etiltiuracilo, conocido como antitiroideo y hepatocar-
cinogenésico.  Esta acumulacién en el suelo de metabolitos
desconocidos puede ser una causa de contaminacién de la ca-
dena alimentaria, hasta el nivel de las carnes, por sustancias
que los métodos actuales no pueden detectar. Es, pues, ur-
gente seguir el método de los Estados Unidos, cuya “ley sobre
el control de sustancias téxicas” impone a los industriales
presentar, para los productos de sintesis, informaciones toxi-




290

cologicas completas que permitan, en particular, evaluar sus
efectos sobre el medio ambiente y los riesgos potenciales que
podrian afectar al hombre, principalmente a largo plazo.

Al lado de las medidas profildcticas, que no podran ser plena-
mente eficaces sino a largo plazo, serd necesario prever medidas de
proteccién inmediata de la salud publica, destinadas a descubrir las
carnes peligrosas y si las circunstancias econémicas fo exigen, a
higienizar estos alimentos antes de pasarlos al consumo

Esto significa que en el futuro los analisis de laboratorio de car-
nes llegaran a ser preponderantes con relacién a la inspeccién tra-
dicional y esto tanto mas cuanto las operaciones de segunda transfor-
macién se desarrollaran, multiplicando los riesgos de contaminacion,
en los transportes de las carnes inicialmente sanas. La puesta en
practica de estos controles permanentes necesitara de inversiones cos-
tosas en personal y en material. Ademas, para que los resultados
obtenidos aporten una verdadera garantia, sera necesario, en el plano
internacional, obtener una garantia de calidad de los laboratorios. El
Comité de Expertos de ta O. M. S, a este fin, ha publicado las reco-
mendaciones siguientes en lo que concierne a la microbiologia de
los alimentos:

— Desarrollo de normas internacionales en lo gue respecta al

muestreo, métedos de analisis, limites microbiolégicos.

— Puesta al dia de las normas microbiolégicas internacionales
para los alimentos, los resultados deberdn evaluarse a inter-
valos regulares y frecuentes (cada tres afios) mediante reu-
niones de expertos

— Organizacién de cursos y seminarios destinados al personal que
trabaja en los organismos publicos de control, asi como a los
téenicos de laboratorio.

— Utilizacién de métodos normalizados a nivel internacional no
solamente como métodos de referencia, sino en la medida de
lo posible, segun las necesidades, simplificindolos, para que
el control de los alimentos sea homélogo v los resultados com-
parables,

- Difusion amplia v rapida de la informacién acerca de la si-
tuacion sanitaria y sobre la calidad microbiologica de las mues-
tras de diferentes alimentos; esta informacién puede servir
de base para establecer los criterios de aceptabilidad para los
diferentes alimentos

Los tratamientos de higienizacién de las carnes no podrdn jamés
sino constituir un paliativo a situaciones sanitarias desfavorables,
v si éstos pueden ser aceptados por razones econdmicas, para el
aprovisionamiento de la poblacién de un pafs, no serd posible reco-

mendar su generalizacién en el caso de los intercambios interna-
cionales de las carnes. Un principio prevalece en esta competencia:.

“Las carnes deben proceder de animales reconocidos como sanos,” -

antes v después del sacrificio.”

Acuerdos bilaterales, siempre temporales, pueden admitir las de-
rogaciones y aceptar los intercambios de “carnes tratadas” en la me-
dida que los conocimientos cientfficos permitan garantizar que los
elementos patégenos han sido destiuidos En el estado actual de la
tecnologia, para las carnes, sélo los tratamientos térmicos a altas
temperaturas (valor de esterilizacién minimo F3) que aseguran la
eliminacién de bacterias, de parasitos, de virus, bero que no per-
miten la destruccién total de ciertas toxinas (interotoxina estafilo-
cocica, micotoxinas) La congelacién mo es activa sino en el caso
de los parésitos (cisticercos, toxoplasmas), a condicién de utilizar
temperaturas del orden de — 18°-C y durante el tiempo suficiente
(una a dos semanas). Para otros procedimientos de tratamiento, aso-
ciando los efectos de varios factores (temperatura, pH, actividad hi-
drica, sales conservadoras ) éstas pueden afiadirse a potencializarse
a si mismas, pero es dificil de prever su amplitud en 1azén de la
complejidad de las experiencias necesarias. En estas condiciones el
comercio internacional de productos de salazones vy chacinerias, con-
servadas por desecacitén, quedard siempie sometido a condicionan-
tes severos tanto més cuanto el desarrollo frecuente de mohos so-
bre estos alimentos promueve otro problema, todavia no resuelto,
los 1iesgos de formacién de micotoxinas.

En el contexto de lu tecnologia de la preparacién de carnes
en el matadero

Las normas deberan adaptarse a la evolucién de las condiciones
de comercializacién y a las exigencias de calidad de los utilizadores.

La primera exigencia concierne a la calidad bacteriolégice, ya
sea se trate de canales, de carnes deshuesadas, de carnes cortadas
a piezas, de carnes picadas y molidas, de carnes separadas por pro-
cedimientos mecénicos. Esta condiciona en efecto las posibilidades
de conseivacién y de utilizacién de estos alimentos, sobre todo si
estan simplemente refrigerados, porque entre 0° y 7° C., numerosas
especies bacterianas permanecen capaces de multiplicarse, y me-
diante sus acciones enzimditicas provocar modificaciones desfavora-
bles del color y del aroma de las carnes, pudiendo de esta manera
reducir a mas de la mitad el tiempo de espera para su cometcia-
lizacion.
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El fendmeno es lo mismo de importante para las carnes conge-
ladas porque es necesario saber que si las temperatuias negativas
(inferiores & — 10°C)) pueden detener la proliferacién de los géi-
menes, no pueden sino retrasar las actividades enzimaticas de estos
gérmenes: las lipasas, por ejemplo, no son inactivadas sinc a — 30°C,,
las proteasas a — 18°C Una carne fuertemente contaminada en el
momento de su congelacion vera de esta manera reducido su tiempo
de conservacién en varios meses, a consecuencia del desarzollo pro-
gresivo de anomalias de gasto y de aroma; su calidad tecnologica
serd al mismo tiempo disminuida porque los Acidos grasos libera-
dos por la liposis tienen un efecto de desnaturacidén sobre las pro-
teinas.

En el caso de productos de salazdén y de charcuteria, cocidos o
crudos, una buena calidad bhacterioldgica inicial en las carnes es una
condicibn esencial de éxito, puesto que se trata de alimentos en
cuya fabricacién fos fenémenos de concurrencia bacteriana, entre
gérmenes tutiles v contaminantes, juegan un papel determinante.

Los ejemplos podrian multiplicarse para demostrar que esta exi-
gencia de una buena calidad bacterioldgica de las carnes proceden-
tes de mataderos es la misma a gquien los utilizadores les atribuyen
tanta importancia, porque ellos saben muy bien que no existe un
método eficaz para coriegir los defectos de una materia prima fuer-
temente contaminada.

Las normas higiénicas que permiten obtener esta buena calidad
bacteriologica son conocidas, estdn ya definidas en todos los regla-
mentos relativos a las condiciones de licencias para exporfacién de
los mataderos; estas normas son aplicadas frecuentemente de ma-
nera estricta aun cuando ciertos profesionales las consideran como
“perfeccionistas e irrealistas”.

Alguno de los principios esenciales sobre los cuales es necesaxio
insistir en esta materia son: separacién estricta del sector sano, del
sector sucio, de preferencia por tamices de comunicacion provistos
de duchas, lavabos, pediluvios; aprovisionamiento abundante de to-
dos los locales con agua exclusivamente potable para el lavado de
las canales, de los emplazamientos de trabajo, del material, sitios
para lavabos y puestos para desinfecciébn numerosos y facilmente
accesibles al personal; climatizacion entie 7° y 10°C. de los loca-
les donde las carnes son cortadas, despiezadas, deshuesadas, picadas,
condicionadas, cdmaras frigorificas para depdsito de volumen y en
numero suficiente para permitir Ia separacidén de las carnes en ca-
nal y de los productos transformados; local climatizado para el al-
macenamiento de los desperdicios, que no deben jamas permanecer
en los locales de trabajo; cuarto especializado para limpieza del
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peqguefio material: sacos, recipientes, ganchos, mecanizacién e in-
cluso automatizacidon de todas las operaciones en la medida de lo
posible para reducir las contaminaciones por manipulacion debido
al plan de trabajo; ritmo de trabajo que no permita una demora
prolongada de las carnes en los locales de trabajo v en el caso de
salas de despiece, que la temperatura ambiente no sea superior a
C

En una vision més futurista de la evoluciéon de las actividades
en los mataderos seré necesario también tener en cuenta que éstos
puedan un dia ofrecer carnes de calidad tecnolégica conforme a las
necesidades especificas de los compradores.

A pesar de las dificultades de este provecto, dado que los carac-
teres requeridos por los diversos profesionales es muy diferente, es
previsible esperar que éste es realizable y nada ufdpico, puesto que
progresos notables se han 1ealizado ya en este campo en el curso
de los tltimos afios.

La clasificacién comercial de las canales, aun cuando es impug-
nada tanto por los ganaderos como por los profesionales, llegara
a ser una practica general en los intercambios comerciales de carne
tanto nacionales como “internacionales”. Para mejor responder a
las 1eglas generales de este comercio deberd tener por bases ciite-
rios objetivos faciles de apreciar y que describan bien los elemen-
tos de composicién buscados por los compradores. Farece, pues, po-
sible obtener un acuerdo de fodas las partes contenidas en una
clagificacién simple gue defina el sexo, la edad, la conformacitn y
el estado de engrasamiento de la canal; estos caracteres condicio-
nan la celidad intrinseca de la carne y el rendimiento en musculo
comestible,

Para las carnes deshuesadas v froceadas, en piezas para el ma-
vorista o para el detallista, destinadas a los mostradores de venta
en grandes supermercados, para los restaurantes colectivos, el cri-
terio mas importante de calidad, impuesto en funcién de las exi-
gencias de los consumidores, es la terneza Para las carnes bovinas
v ovinas, esta terneza estd asociada a una maduracién éptima del
musculo, v considerables investigaciones cientificas se han consagra-
do a este aspecto con el fin de conocer el mecanismo intimo y poder
dominar su evolucién.

Estos trabajos han conducido, entre otros, a modificar las técni-
cas tradicionales de preparacién de las carnes en los mataderos:
suspensién de las canales por el agujero oval en lugar de la sus-
pension por el tendén de aquiles; refrigeracién de las canales en
dos tiempos para evitar el fendémeno del cold-shortening, madura-

19
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cién acelerada de las carnes deshuesadas por tralamiento eléetrico
0 por almacenaje a alta temperatura (45%-50°C ),

En el caso de las carnes destinadas a fabricaciones industriales
(salazones, chaicuteria, platos cocinados, conservas v semi-conser-
vas) las calidades buscadas por los profesionales conciernen al pH
y el poder de retencion de agua del musculo (elevado para los pro-
ductos que deben someterse a coceidn ; bajo para los productos des-
tinados al secado), la pigmentacién del masculo v del tejido adiposo,
la proporcién de desperdicics de tejido conjuntivo y graso . y a un
nivel mas filoséfico la solubilidad de las proteinas musculares que
condicionan el poder ligante de las pastas y la estabilidad de las
emulsiones, la composicién en acidos grasos de los lipidos que in-
fluye en el aroma y sabor y la estabilidad de las carnes congeladasg
0 cocidas. . Tales garantfas no podran aportarse quizas sino dentro
de un largo plazo de tiempo, porque serd necesario que los mata-
deros se conviertan en verdaderos “centros de seleccién de las car-
nes”, cuya actividad necesitard de la utilizacién de laboratorios bien
equipados y dotados de un personal altamente especializado.. , pero
tales instalaciones existen ya dentro de las grandes empresas de
mataderos industriales v de fabricacién de productos cérnicos, ecu-
yos laboratorios experimentales han apoitado la prueba de su ren-
tabilidad.

Al final de este andlisis de las normas higiénicas ¥ sanitarias
internacionales en los mataderos que preparan las carnes bovinas
y ovinas y de su adaptacion a Ia evolucién de los criterios de eali-
dad y de la comercializacién, si ciertos datos pueden parecer uto-
picos, la mayor parte corresponden a realidades incontestables a
las cuales serd necesario aportar soluciones colectivas Si los paises
no pueden, en efecto, alinear sus reglamentos sanitarios sobre los
grandes principios admitidos por los organismos internacionales
(F. A O, O M S, Codex Alimentarius), resulta de esto inevita-
blemente los temores concernientes a la proteccién de la salud del
consumidor, nocivos al desarrollo del turismo, lo mismo que a la
liberacién de los obsticulos en los intercambios internacionales de
las carnes. Por esta razén, una armonizacién de las reglas o normas
internacionales es una necesidad ahsoluta.

Una tal armonizacién debe concernir a todas lag efapas de la pre-
paracion de las carnes, desde la cria de los animales (estado sani-
tario, alimentacién, medicacién veterinaria, medio ambiente) hasta
el sacrificio (en los mataderos aprobados, sometidos a control vete-
rinario oficial) v a las operaciones de transformacion, de acondicio-
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namiento, de almacenaje vy de fransporte, estudiando muy particular-
mente las ventajas y los inconvenientes de las nuevas tecnologias,
tanto en materia de fabricacién como en el aspecto de los con-
troles '

Pero una armonizacién de este tipo no tendrd posibilidades de
éxito si no es el resultado de un consensc entre todas las partes
concernientes ; productores, gerentes de matadetos, consumidores, in-
genieros, veterinarios, médicos, deberdn cada uno aportar sus cono-
cimientos especificos y participar en la aceptacion de una respon-
sabilidad colectiva.

Sobte todo, no hay que dejar exclusivamente en manos de los
administrativos v juristas el cuidado de la edificacién de estos te_X—
tos, en cuve caso solo contendran piescripciones tedricas y sancio-
nes Los cientificos deberan aceptar la confrontacién de sus datos
con las realidades econémicas, porque las medidas higiénicas ideal’es
son siempre costosas y en contrapartida, los economistas deberan
admitir que un liberalismo excesivo puede ser causa de negligen-
cias v de pérdidas econdmicas importantes

Un tal programa puede tener éxito y aunque imperfectos, sus
resultados serdn preferibles a un “vacio reglamentario” que permita
demasiado frecuentemente utilizar el pretexto de la defensa de la
salud publica para cubiir la defensa de los intereses econdmicos

nacionales.
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Parte II
COMUNICACION

NUEVOS ASPECTOS SOBRE EL MANTENIMIENTO
DE LA CALIDAD DE LA CARNE DE CORDERO CON MIRAS
A UNA COMERCIALIZACION MAS RACIONAL

E GARCIA MATAMOROS y AL MORAL RAMA

Centro Experimental del Frio
Patronato Juan de la Cierva
C. 8 I C - Madrid

INnTRODUCCION

Espafia, por sus caracteristicas ecologicas, podia ser un pais de
alta produoccién de carne de cordero. Sin embarge, dados los siste-
mas de produccién estacional y de comercializacion, esta producecion
no ha aleanzado un desarrollo 6ptimo

No cabe duda que el empleo de una tecnologia frigorifica idénea
v una comercializacidon méas racional en cada caso contribuiria a in-
crementar la produccién v el consumo de este tipo de carnes, asi
como su posible exportacién ’

La refrigeracion v la congelacion de la carne de ovino, al igual
que las de otras especies, tiene por objeto asegurar Ia conservacién
durante un periodo mas o menos limitado, evitando las alteraciones
que se producen muy rapidamente, a temperatura ambiente v, sobre
todo, las relacionadas con la pérdida de calidad debidas al deterioro
acelerado de la carne.

En empleo inadecuado del frio en sus dos vertientes, refrige-
raeién y congelacidn, también cirea problemas de tipo econdémico y
de pérdida de calidad Como es bien conocido, en una mala refrige-
racidn y conservacion al estado refrigerado de las canales de ovino,
se pueden presentar pérdidas excesivas de peso, contraccidn muscu-
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lar por frio, dando origen a una dureza permanente de la carne,
maduraciones acremefiticas, exudacién de las canales, condensacio-
nes de vapor de agua, con el consiguiente detrimento de la calidad
v el aumento del crecimiento de bacterias, hongos vy levaduras, que
darfan como consecuencia la formacién de “mucus”, enmohecimien-
tos, alteraciones organolépticas, etc. En cuanto a la deficiente con-
gelacién y conservacion al estado congelado de canales, se pueden
encontrar alteraciones de orden bioquimico, como la desnaturalza-
cién de proteinas v oxidacién de lipidos, pérdidas de peso, deseca-
ciones localizadas {quemaduras por frie), ete

Para evitar estos inconvenientes, bastaria hacer una aplicacion
correcta del frio en cada caso y, sobre todo, modificar el sistema
de comercializacién convencional de canales por otro més racional
que favorezca la venta a nivel de minorista, como podria ser el des-
piece antes o después del tratamiento frigorifico, en unidades co-
meiciales de las piezas nobles envasadas v el aprovechamiento in-
dustrial de las partes menos apreciadas de la canal

Pero, ademas, la realizacién de estudios encaminados a deter-
minar las condiciones mas adecuadas, para el tratamiento frigori-
fico de canales o piezas de cordero, fiene una gran importancia en
nuestro pais, pues entre los escasos datos que figuran en la biblic-
grafia, pocos se pueden adoptar con cierto criterio de seguridad, dado
gue la mayoria de los valores de las experiencias correspondientes
han sido obtenidos sobre canales de caracteristicas distintas a las
de los corderos producidos en Espafia.

TENDENCIAS ACTUALES DE LA REFRIGERACION DE LA CARNE DE CORDERO

Durante los ultimos afios se tiende a la préctica de una refrige-
racién répida de las canales de cordero, con el fin de acortar el
tiempo de enfriamiento y, en consecuencia, evitar los incohvenien-
tes de la refrigeracién lenta, bien en celdillas o en tuneles conti-
nuos y discontinuos, por las ventajas econdmico-sanitarias de estos
procesos tecnolgicos,

Sin embargo, en el Centro Experimental del Frio se ha visto que
en un oreo controlado en cdmara a 15°C. y con una humedad rela-
tiva del 80 al 85 por 100, no se producen unas pérdidas de peso
superiores a las de una refrigeracién rapida ni un crecimiento bac-
teriano digno de destacar en ambos casos (VaLprcaNtos y col, 1965)
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PERDIDAS DE PESO
Dias de conservacion a 0° +1°C
Lote Oreo Refrige- 7
racion
1 2 3 4 ‘ 5 l 8
1 3,85 — 3,85 4,35 4,68 ‘ 5,02 5,18 -1 5,34
2 —_ 2,19 3,85 4,79 4,86 — 6,91 7,11
LOGARITMO DEL NUMERO DE GERMENES
Dias de conservacién g 0 +1°C
Lotes
[ I L 2 3 4 5] L
1 2,79 4,11 — 4,53 — 3,24 3,71
2 3,64 — ‘ 3,56 3,59 — 3,76 3,97

1: Oreo controlado, 24 horas.
2: TRefrigeracion réapida, 7,5 horas

Ademés, la yefrigeracion rapida de canales de ovino presenta el
inconveniente de la contraccién muscular por el frio, fendmeno que
se da en lag canales cuando el pH es superior a 6,2 y la tempera-
tura desciende por debajo de 15°C ; practicamente, este fendmeno
se manifiesta por una mayor dureza de la carne (Coox y WADSWORTR,
1966 Scores, 1971; Benparr, 1972: Tavior y col, 1972; LockiEr ¥
col, 1975, etc), anomalia que se ha intentado evitar mediante tra-
tamiento ante y post-mortem.

Tratamiento ante-mortem

Se han realizado experiencias mediante inyecciones de sulfato
de Mg*" (TavrLor y col, 1972), de papaina (RHODES y DRANFIELD, 1973},
de tranquilizantes (BouToN y col, 1974), combinandolo con el cambio
de sistema de colgado de la canal, e inyecciones intraperitoneales
de Catt y Mg** treinta minutos antes del sacrificio (Borperias, Gar-
cia Maramoros y MoraL, 1977) La idea de emplear caleio tenia por
fin acelerar la degradacién del ATP v, en consecuencia, obtener una
disminucién del pH a niveles inferiores a 6,2 en un tiempo minimo,
lo que permitiria enfriar antes las canales sin que apareciera la
contraceién muscular por frio Sin embargo, con el {fratamiento de
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los iones magnesio se pretendia aprovechar su accién relajante aun
sabiendo que al inhibir la ATP-asa el pH seria alto y de produ-
cirse una contraccién muscular, constatar su reversibilidad durante
la maduracion de las canales Las canales se enfriaron en un tinel
de refrigeracién rdpida a —1°C., con una humedad relativa del
83 por 100 y una velocidad del aire de 3 m/s, considerandose la
refrigeracién terminada cuando la temperatura nuclear de las mis-
mas fue de 1°C, efecto que se consiguié en ocho horas. A conti-
nuacién se procedié al despiezado de las canales v las piezas en-
vueltas en papel de aluminio se conservaron durante 20 dias en una
cdmara a 0" 1°C

La calidad de las piezas se determiné mediante la medida del pH,
del giucbgeno, 4cido laectico, agua libre, indice de dureza v enume-
racion de gérmenes viables

Los resultados mas 1epresentativos obtenidos se expresan en las
siguientes tablas:

VALORES DE pH

Dias de conservacion
o ] i I

Lotes Sacri- 1 i
ficio i} 05 1 15 2 3 | i} 10 13 17 20

30° !
T : 6,75 |6,75 i6,72 6,30 16 36 16,28 |6,45 | 6.40 |6.52 (6,74 | — 16,34
Ca . ) 6,83 691 |6,62 6,70 \6,78 6.92 18,58 | 7,03 16,97 |6.65 [7,08 .7,20
Mg ... ... 6,79 6,82 16,15 {6,567 6,54 6,13 6,08 |6,54 |6,48 {6,20 6,27 6,38

VALORES DE AGUA LIBRE (% EN RELACION AIL. AGUA TOTAL)

Dias de conservacién

Lotes [
i

; - 7 -
o 0531E152 3|5 o . 13 1 17 20

T | i i
T. ‘ 29,15 | 44572 ‘ 41,61 | 35,301 40,34 | 43,91 | 54,93 | 42,37 : 35,13 | 44,75 ; 52,96

Ca ‘ 34,09 1 27,15 | 26,38 ° 26.20 E 43,82 | 35,15 36,80 | 32,40 | 36,85 | 37,78 | 39,27

Mg ..| 38,94 | 38,65 ' 34,13 39,57 | 52,26 i 57,97 ; 38,95 52,311 39,47 | 33,59 | 55,49
i
INDICE DE DUREZA (-—-—— 100)
5100
Dias de conservacion
Lotes |—— — i i ——- - -
o | os 1%15 2‘3|6 10‘13}17}20
|
N R S I | d
!
T. . 6,35 | 59,8 | 58,61 49,0 | 80,4 ‘ 75,5‘ 75,3 | 73,4 | 62,6 ' 655 84,8
Ca . 1074 | 91,8 11059 94,1 | 953 . 928 84,1 | 88,4 | 784 70,2 | 10L,7
Mg ..180,9 | 974 81,5/ 82,9 | 93,9 . 100,0; 84,8 | 88,1 | 83,3 | 69,0 | 87,6
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El pH inicial es inferior en el testigo que en los dos lotes trata-
dos, e igualmente las cifras son mas altas, en general, en estos lotes,
durante el periodo de “rigor” Los pH altos se cree son debidos al
sistema de aturdimiento que varios autores han demostrado que la
electronarcosis impide una disminucion normal de este indice {Brom-
QUISI, 1959, v Scopres, 1971), o tal vez a las escasas reservas de glu-
cogeno de los corderos; por lo tanto, el fin perseguido en esta expe-
riencia con respecto a este pardmetro no se consiguié, quizd debido
a una interferencia de los fendmenos mencionados.

Conviene destacar la accién positiva del Cat* sobre la retencién
del agua en el musculo, hecho no concordante con los indices de
dureza obtenidos, por lo que quiza no exista correlacién entre este
parametro y su determinacién mediante pruebas sensoriales sobre
la carne cocida, como también han demostrado RanTsio v col. (1976).

De la presente experiencia se puede concluir que en los corderos
tratados con Ca*™* y Mg't, en las condiciones experimentadas esta-
blecidas, no se impediria la contraccién muscular por frio, tanto en
el enfriamiento como en la conservacién al estado refrigerado. Tam-
bién se puede demostrar que dicha contracecién es irreversible, a
juzgar por los métodes de control empleados.

Se estima qgue los tratamientos ante-mortem podian ser una via
idénea para evitar la contraccién muscular por frio, ensayvando nue-
vos compuestos, asi como incidiendo en las experiencias con Ca*t,
en diferentes dosis y vias de administracién

Tratamiento post-mortem

Siguiendo la misma tendencia de evitar la eontraccidon muscu-
lar por frio para poder emplear la refrigeracién rapida, se han en-
sayado numerosos sistemas sobre las canales con resultados més o
menos satisfactorios.

Estos tratamientos post-mortem se pueden agrupar principalmente
en tres sistemas, uno basado en el empleo de una temperatura no
inferior a 10°C. hasta conseguir pII inferiores a 6,2; otro en la mo-
dificacion de la posicién tradicional de colgado v, finalmente, en la
degradacién acelerada del ATP mediante estimulos eléctricos.

En cuanto al primer sistema se han ensayado temperaturas com-
prendidas entre 10° y 18°C, con tiempos de acondicionamiento de
10 a 48 hotas (FoLLEr y RarcrirF, 1969; McCRaE y col, 1971 ; Lacourr
y CHarPENTIER, 1971; Locker y col, 1972: TavLor vy eol, 1972;
BraaTtHEM, 1973; Rossgr y col, 1974; Frazer, 1977: Garcfs Mara-
MOROS y col, 1877; efc), obteniéndose en todos los casos parecida
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eficacia para evitar la contraccidon muscular por frio, ya que con
estas condiciones se consigue la degradacién del ATP y el “rigor”
gueda instalado. Sin embaigo, convendria destacar que este proce-
dimiento presenta algunos inconvenientes, tales como la necesidad
de grandes cAdmaras climatizadas para el mantenimiento de las ca-
nales v el crecimiento microbiolégico excesivo que se puede pre-
sentar

En una reciente experiencia (Garcia Matamoros, JiMEnez y Mo~
RAL, 1977) se ha visto que el pH de 6,2 se consigue en seis horas
a 15°C vy que el crecimiento bacteriano, aungue con cifras inicia-
les elevadas, llegaba a cifras sanitariamente no admisibles a las
20 horas (log de gérmenes inicial 542 v final 6,92), crecimiento
gue no fue tan acentuado en el trabajo de Varpecawros, Pozo y
Garcifa Maramoros (1965), que, con cifras de contaminacidon inicial
de gérmenes comprendidos entre 2,79 v 3,64, aumentaban a las 24 ho-
ras so6lo hasta 4,11, en las mismas condiciones de humedad y tem-
peratura del primer trabajo citado, de lo que se deduce gque este
sistema de evitar la contracecién muscular por frio no seria compa-
tible con un faenado de las canales deficiente, desde el punto de
vista higiénico

El segundo procedimiento, basado, como ya se ha dicho, en la
modificacién de la posicién tradicional de colgado, trata de evitax
la contraccidn muscular por frio manteniendo los musculos relaja-
dos al no tener gue soportar el peso de la canal durante el enfria-
miento. Segin los autores que han estudiado este sistema (Davey
v GiLBERT, 1973, 1974; Bouton v col, 1974; Frazer, 1977; Davey y
Foster, 1977; etc), parece que es eficiente para proporcionar una
ternura adecuada, pero el inconveniente que presentan las distintas
posiciones de colgado es la deformacidon de la canal, que adopta
una posicién “encogida” vy puede dificultar el despiece de la misma.

En la actualidad, el método mas preconizado para contrarrestar
la contraccién muscular por frio v que tiende a desplazar a los sis-
temas post-mortem mencionados més atrriba, es el de la aplicacién
de estimulos eléctricos.

La influencia de la electricidad sobre la ternura de la catne fue
detectada en 1749 por Benjamin Franklin, en canales de pave (Lo-
pEz v HERBERT, 1975); por otra parte, en 1951, HarsHaM v DEATHE-
RAGE patentan un procedimiento de estimulacién eléctrica para ca-
nales de bovino con el fin de ablandar la carne; posteriormente, al-
gunos investigadores han usado los estimulos eléctricos en diversas
especies para acelerar la glictlisis post-moitem del musculo (Fre-
MERY y Poor, 1960; KarpaTkiN vy col, 1964; Harruxp y DBENDALL,
1965; ForrEsT v Briskwy, 1967; McLoucHiin, 1970) En Nueva Ze-

landa y en Estados Unidos de América se empezd a utilizar este': "
sistema con miras a su empleo industrial, y en cuanto a cordero
se reflere a partir de 1973, consiguiéndose buenos resultados (CarsE,
1974 ; CuvstarL v Hacyarp, 1975, 1976 ; CuysTarn, 1976; SaverL y col,
1977, v SmMrtH y col, 1977)

Los autores neozelandeses preconizan estimulos con una corriente
alterna de 3.000-4.000 v, aunque Carst (1973) realizé los piimeros
ensayos con 250 v, una intensidad de 1-2 amperios, 15 ciclos y una
duracién de 1-2 minutos, mientras que los americanos usan 100 v,
con 5 ampetios, 50 ciclos y 13-50 impulsos de 4-8 segundos. El mé-
todo no parece afectar los caracteres organolépticos de las canales,
v dada su facilidad de aplicacion se tiende a un empleo masivo del
mismo en los mataderos con sistemas de refrigeracién répida

TENDENCIAS ACTUALES DE LA CONGELACION DE LA CARNE DE CORDERQO

En nuestro pafs, la congelacién de canales de cordero a escala
industiial es ielativamente reciente y, de forma esporadica; sin
embargo, se estima que para llegar a una produccion Optima de
este tipo de carne podria ser la congelacién uno de los factores
mas determinantes, junto con una comercializacién racional de estas
carnes.

La congelacion de carne de cordero se realiza, generalmente, en
tineles convencionales v de congelacion rédpida (blast freezer ), cuan-
do se trata de canales y en armaiios de placas o sistemas de con-
tacto en el caso de piezas.

Al igual que en la refrigeracién rapida, también se han empleado
a nivel mundial tratamientos ante y post-mortem en la congelacion
de carne de cordero, con el fin de evitar la contraccién muscular
por fifo y la contracciéon a la descongelacion, trabajos ya mencio-
nados en paite en el apartado anterior.

Las experiencias realizadas en el Centro Experimental del Frio,
sobre congelaciéon de carne de cordero, se han orientado principal-
mente a una comercializacidn en piezas y a un aprovechamiento
en forma de carne picada de las partes de la canal de bajo valor
cometcial, por estimar que este sistema evita los problemas de venta
a nivel de detallista, permite el empleo de envolturas adecuadas en
las carnes preparadas de esta forma y facilita una mayor densidad
de carga en las cAmaras frigorificas y, finalmente, evita los incon-
venientes de la conservacidén, transporte y distribucién de las ca-
nales.,
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En las experiencias va menci f
vy JIMENEZ, 1578) se utiﬁzaroinizfr?;lizs p(I%;i:g;tMAIAMOROS’ MOI%AL
es de corderos in-
vectados con glutamato calcio v sulfato de magnesio, sometiéndolas
a una rejffigeracién répida en tiinel, seguida de un de,spiezado una
congelacién en armario de placas a --35" -—-40°C., de piergas
chuigfas, colocadas estas wltimas en bandejas de aﬁ;oximadamentz
un kilo Las unidades comerciales, una vez congeladas, se envolvie-
rogofg papel de aluminio v se conservaron durante 18 meses a

‘El control de calidad se realizé6 mediante las determinaciones si-
rgmfantes: PH, glucdgeno, dcido lictico, agua libre, indice de dureza
indice de enranciamiento y enumeracién de géII,nenes viables, ,

A Juzgar por los resultados obtenidos patece ser que el pH de

la pierna d1s.r£11nuye durante la descongelacidén hasta el quinto mes
;i[e COHS?IV%CIOI:I en el testigo y hasta el tercero en el Cat+ y Mgt,
“o. qufi indicaria Que en estos tiempos se llega al pH critico del
11gor”, y a partir de estos momentos el pH empieza a ascender
d}ffrante la descongelacién, hecho que harfa pensar en la desapari-
cion del ATP y, en consecuencia, se iniciard la maduiacién de la
carne Evolucién semejante se ha observado en los lotes de chule-
tas, salvo que el pH critico de las muestras tratadas se alcanza en
el primer mes de conservacién,

El agua libre aumenta progresivamente hasta el final de la con-
servacion, no guardando relacién con el indice de dureza Parece
ser que los lotes tratados con calcio retienen mas agua so].ore todo
las f:huletas, lo que hace pensar en que la accién antie;:udativa del
calcio se manifiesta en la carne de los corderos inyectados
' En las piernas también se ha visto que la dureza méaxima se con-
sigue al tercer mes de conservacién, uno o dos meses antes de que
aparezca, el pH critico de “rigor”, por lo que las tasas de ATP toda-
via serian altas y apareceria la contraceién muscylar por descon-
gelacion.

De todo lo mencionado anteriormente se puede deducir gue la
carne de cordero congelada en estado de “pre-rigor”, si se dqtlascon-
gela antes de los tres meses de conservacién. en 1:515 condiciones
exper.i,mentales ensayadas, seria necesario sométerla a una descon-
gelacién muy lenta hasta —2° 6 —3°C. durante varios dias, para
degradar el ATP, o muy rdpidamente (Rosser v col 1974), gaza
producit un desequilibrio idnico muy rapido, que éstimuie el réticulo
sarcoplasmitico al reanudar lasg propiedades de la bomba de Cat*
De’esta torma los iones de Ca' pueden fijarse de nuevo sobre ei
retlcl‘o en presencia de ATP v no estarian disponibles para activar
la miosina ATPasa responsable de la contraceion,
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Sin embargo, Davey v Gueerrt (1976) consideran que la contrac-
cidn a la descongelacién en carne de cordero aparece cuando no
hay ATP para poder continuar la glicolisis, hecho no observado en
la experiencia resefiada, va que a partir del quinto mes que se
supone que no hay ATP, la carne se ablanda

Los iones Ca*t y Mg** parece que aceleran la degradacion del
ATP de una u otra forma, a temperaturas de conservacion de — 20°C,,
lo que, de cierta manera, seria conveniente para descongelar antes
la carne de cordero sin especiales condiciones, evitando asi ia apa-
ricién de la contraccién a la descongelacion.

Conviene destacar que a partir de los nueve a los doce meses, la
dureza de la carne empieza nuevamente a aumentar, quiza debido a
la desnaturalizacién proteica, donde la accién del Ca** es beneficio-
sa, va que da los indices de dureza maés bajos

Otra experiencia basada en los fratamientos “post-mortem” para
acondicionar la carne antes de la congelacion ha sido realizada po:
Garcia Maramoros, Jimengz v Morar (1977). En ella se elaboraron
seis lotes de cordero de cebo precoz, distribuidos de la siguiente
forma:

1. Los cordeios fueron despiezados en caliente v congeladas las
piezas en armario de placas {(—35° - —40°C} a las tres horas del sa-
crificio, dando por terminada la congelacién cuando la temperatura
nuclear alcanzé los —20°C En este lote se pretendia provocai la
contraceién muscular a la descongelacién (carne congelada en estado
de “pre-tigor’).

2. Las canales, antes de la congelacién, se mantuvieron en una
cdmara climatizada a 15°C, con una humedad relativa del 90 por 100,
hasta conseguir un pH de 5,9 (veinte horas); seguidamente se pro-
cedit al despiezado v a la congelacion, como en el caso del lote 1.

3. Se siguié el mismo procedimiento que en el lote 2, pero el
mantenimiento en la cdmara climatizada fue de tfreinta horas, con-
siguiéndose un pH de 5,7-5,8; tanto en este lote como en el anterior
se pretendia congelar las carnes sin que el frio produjera la contrac-
¢ién muscular, v de esta forma constatar la mencionada contraccién
a la descongelacién.

4 Las canales se sometieron a un preenfriamiento en tunel a 0°
+ 1°C durante tres horas, hasta conseguir un pH de 6,3-6,4, con el
fin de provocar una contraccién muscular por frio antes de la con-
gelacion.

5 Preentriamiento, como en el caso anterior, y conservacién en
cémara a 0°C, hasta que el pIl descendi6 a 5,7 (treinta horas), proce-
diéndose después al despiezado y congelacion. En este caso se pre-
tendfa tener la carne en estado de contraccién muscular, pero con
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un pH préximo al cxitico de “rigor” v ver la influencia antes de la
maduracién sobte la contraccidn musecular a la descongelacion

6. Se siguio el mismo proceder que en el lote 5, pero con una
permanencia en camara de las canales de ciento cuarenta y cuatio
horas, consiguiéndose un pH de ascenso de 5,9- 6, o después de tener
un pH de 5,2-5,3 a las cuarenta v ocho hoias, con el fin de congelar
la carne en un estado de contraccién muscular por frio y de madura-
¢idn avanzada.

Las piezas después de congeladas se envasaron al vacio en bolsas
de polietileno retréctil y se conservaron a — 20° C durante doce me-
ses. Las muestras se controlaton cada dos meses, y los resultados de
las pruebas se expresan en las tablas siguientes:

VALORES DE pH DE LOS DIFERENTES LOTES DURANTE LOS DIVERSOS
TRATAMIENTOS PREVIOS A LA CONGELACION

Iiempo de tratamiento (horas)

L] 8 ;3 20 22 24 30 48 55 2 144
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VAT.ORES DE pH DURANTE LA CONSERVACION AL ESTADO
CONGELADO
Iiempo de conservacidn en meses
Lotes

0 2 4 6 8 10 12

c P 6,4 6.1 6,0 6,0 5,9 5,8 5,8
1

Py 6,4 6,1 6,1 6,0 5,9 5,9 5,9

Py 5,9 5,8 5,8 5,9 5,9 5,8 6,0
Cz

by 5.9 5,8 6,1 8,0 6,1 6,2 6,2

c Py 5,8 3,9 5,0 6,1 6,2 6,3 6,4
3

P: 5,7 2.9 6,2 6,3 6,2 6,4 6,5

c Py 8,3 6,2 6,4 6,0 5.9 5.9 5,8
4

Py 6,4 6,0 6,0 6,2 6,1 6,0 5,8

c Py 5,6 6.2 6,4 6,4 6.3 6,4 6.4
5

P 5,8 6,2 6,0 6,0 6,2 6,3 6.5

c P 59 5,9 6,2 6,2 6,3 6,3 6,3
8

P 6,0 6,0 6.4 6,4 6,3 6,4 6,3

C1 6,4
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AGUA LIBRE (POR 100 CON RELACION AL AGUA TOTAL) VALORES DE EXUDADO A
LA COCCION (POR 100)

Tiempo de conservacidn en meses
Lotes ;:'T;?élosﬂ Atféfnegselgziéila Lates Iiempo de conservacién en meses
2 4 1 3 pii3 i2 2
4 [ 8 10 12
P 23,05 41,071 65,89 | — — | 57,08 60,53
G Py 18 22 25 23 26 23
P 23,35 45,51 | 50,03 | 47,81 | 51,22 | 49,22 | 50,42 G P 99 20 5
2 1 20 22 26
P 36,58 42,75 | 65,64 | 60,46 | 67,11 | 64,14 | 66,07
o P1 16 22 18 19 20 23
Py 3714 | 4316|3044 — |52.98| 60,84 61,33 . y 0 .
2 3 20 21 24
Py 39,76 — | 55,03, — | 57,18 66,48 | 59,81
o P, 12 12 18 18 20 25
P 40,31 46,36 | 51,20 | 53,72 | 52,64 | 56,20 57,94 Cs P 1a 19
2 15 17 21 23
P 25,00 43,00 — |51,69]|51,75] 54,47 54,40
“ c P 20 24 21 23 26 28
P: 25,31 42,221 -— |45,52| 49,91 57,77 45,79 & P 50 16 "
2 20 23 25
P 40,41 41,87 | 70,680 | 49,39 | 57,35 | 61,38| 57,82
o - Py 8 12 16 19 20 25
P: 40,94 40,57 : 43,07 | 47,36 | 49,12 | 51,82 53,93 5 Py 19 13 "
17 18 20
12 39,72 36,59 | 43,51 | 50,17 — | 55,65 53,78
< c P 13 10 13 18 21 23
P: 40,21 — |4087]46,79 — |53,06| 51,40 § P 10 0 12
5 17 19 20
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ENUMERACION DE GERMENES VIABLES (LOG NO GERMENES/g)

Tiempo de consetvaclon en meses
I.otes Valor Antes de la _ N
inicial congelacién
2 4 6 g 10 12

P 4,91 | 3,28 | 4,26 | 4,07 | 3,92 | 3,61
C1 5,42 5,42 |

P 6,33 | 6,67 | 5,32 | 4,18 | 3,27 | 3.85

P 4,73 1 5,72 | 5,90 | 5,85 | 5,25 | 6,26
Ce 5,42 6,92

By 6,34 | 6,23 | 6,12 | 5,80 | 5,43 | 5,17

P 5,60 | 5,76 | 6,70 | 6,02 | 6,68 | 7,85
Cs 5,30 7,91

P 6,26 | 6,793 | 6,43 | 6,93 | 7,66 | 7,39

By 4,29 | 5,23 { 5,08 | 4,90 | 3,16 | 4,45
Cs 5,42 5,24

By 4,41 | 6,05 { 5,86 | 4,22 | 3,67 | 4,84

P — {476 | 4,656 | 440 | 395 | 3,33
Cs 5,42 5,66

P: — | 573 | 5,03 | 452 | 3,66 | 3,10

Py 406 | 424 | 5,28 ; 4,91 | 3,42 | 5,84
Cs 5,30 6,02
S 843 | 6,13 | 587 | 4,10 | 3,02 | 534

C = Cordero.

P = Pierna
P2 = Paletilla.

A juzgar por los valores de pH, exudado a la coccién v agua libre
obtenidos, se deduce que los lotes C, y C, presentan coniraccién
muscular a la descongelacion y, por tanto, serian poco recomenda-
bles desde el punto de vista practico.

Con respecto a los lotes C, v C, (carnes de oreo controlado a 15°C
antes de la congelacion), parece aconsejable no sobrepasar el tiempo
de veinte horas cuando se siga este sistema industrialmente, pero
teniendo muy en cuenta que sdélo serd aplicado en carnes obtenidas
dentro de unas normas higiénico-sanitarias estrictas.

Las carnes de ovino que hayan sufrido una contracecién muscular
por frio (lotes C; y C,) y destinadas a una posterior congelacién, pa-
rece que no deben someterse a este proceso hasta después de treinta-
cuarenta v ocho horas de la refrigeracién Desde el punto de vista hi-
giénico, el tiempo limite de conservacién al estado de refrigerado se-
ria de ciento cuarenta y cuatro hoias, de lo que se deduce que la con-
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gelacién se debe aplicar una vez instaurado el “rigor” o en un estado
de maduracidn avanzada, para mejorar la ternura de la carne,

L.a comercializacién de las partes de la canal de ovino de bajo
valor comercial podrfa realizarse en forma de carne picada destinada
como materia prima a la industiia de productos cdrnicos. Con este
fin (MoraL, Garcia Maravoros v JimeEnez, 1978) se ha estudiado la
conservacion a laigo plazo (quince meses a —20°C) de estas carnes
picadas, embutidas en tubos de polietileno v congeladas en armarios
de placas

Conviene destacar que los pardmetros més representativos de la
composicion porcentual de las mismas fue la siguiente:

Log n.° gérmenes/g

Humedad = .. o 52,04 - 56,90

Protefna . . ] 9,68 - 12,40
Extracto etéreo | 30,33 - 36,05
|

Gérmenes viahleg 4,56 - 7,46

La carne picada, sin ningin tipo de aditive, se mantuvo durante
todo el tiempo de conservacion con una coloracién buena, nc se de-
tectd olor a rancio v los indices bicquimicos determinados estaban
dentro de los limites normales.

De todo lo expuesto se deduce que una comercializacién de la
carne de cordero despiezada ofrece numerosas ventajas sobre la fra-
dicional de canales, siempre y cuando se tengan en cuenta las condi-
ciones especificas de los tratamientos frigorificos resefiados para este
tipo de carne.
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CONCLUSIONES GENERALES DEL SIMPOSIO

Las conclusiones generales de este simposio se han elaborado
en base a las ponencias y comunicaciones presentadas y a las discu-
siones que han suscitado. Estas conclusiones se sintetizan en los dos
capitulos siguientes:

I. Clasificacién de canales bovinas y ovinas
II. Tecnologia e higiene

Dichas conclusiones han sido elaboradas por los moderadores res-
pectivos de los mencionados temarios, Mr. R. Boccarp y profesor
CH LaBE

I—CONCI USIONES SOBRE CLASIFICACION DE CANALES
BOVINAS Y OVINAS

La impoitancia de la carne en todas las economias nacionales hace
necesario que las transacciones que se realizan sobre este producto
estén normalizadas paia todos los eslabones de la cadena de comer-
cializacién que va desde el productor al consumidor La eficacia ma-
xima de la normalizacién sera alcanzada cuando exista al mismo
tiempo un justo equilibrio entie:

— los gastos de los consumidores,
— el margen de los distribuidores,
— v el beneficio de los productores.

La variedad de los tipos de canales y de carnes ofrecidas a los di-
ferentes mercados nacionales es extremadamente amplia Esta hete-
rogeneidad es consecuencia de la gran diversidad de razas de anima-
les, de climas, de posibilidades agronémicas y de los habitos ances-
trales de los productores. Las tradiciones comerciales, en lo que con-
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clerne a las exigencias de peso v edad de las canales, asi como lag
tradiciones culinarias y el gusto de los econsumidores que evolucionan
progresivamente, pero de forma ienta, han tenido y ejercen una gran
influencia sobze la diversidad v calidad de los productos cainicos.
La definicién de todos los tipos de canales comercializadas, en gene-
ral, toma en consideracién el sexo, el peso v la edad, que son factores
fundamentales, pero asimismo se establece sobre numerosos crite-
rios universalmente reconocidos como factores que intervieren en
la calidad de las canales, tales como la conformacién, el grado de en-
grasamiento, el color de la carne y de la grasa, su consistencia v el
grado de osificacidn, etc

Sin embargo, una descripeion de canales que pretendiese facilitar
el control de la calidad en los mercados nacionales y en los inter-
cambios comerciales internacionales no puede incotporar un exce-
sivo nimero de criterios. Estos deben ademas ser aceptados por la
més amplia mayoria de los participantes actives de la cadena de co-
mercializacién y deben necesariamente ser universales, discriminan-
tes e inequivocos.

Los caracteres retenidos segun estos principios deben ser apa-
rentes y permanentes en los productos, y su apreciacién o, mejor, su
medida debe ser facil, 1dpida v no destructiva para permitir su con-
trol eventual

La eleccién de dos o tres criterios para utilizarlos en las tablas de
descripcién v de clasificaciéon debe establecerse con el consenso de
todos los participantes activos de la cadena de comercializacion, con
el fin de que su valor y utilidad sea aceptada por todos Esta deci-
sién interprofesional no puede, sin embargo, establecerse v aplicarse
pox un solo eslabén de dicha cadena sin un control de los otros par-
ticipantes o, mejor todavia, de un organismo independiente v so-
berano

Este organismo, en la mayoria de los paises, es interprofesional o
publico. Centraliza ademéas los fondos necesarios para esta actividad
obtenidos bajo la forma de subvencicnes, tasas o cotizaciones pez(;
debe en cualquiera de los casos conservar su aufonornia, ’

La reglamentacidn, definida mediante consenso v puesta en vigor
por el organismo reconocido y aceptado pox todos, debe finalmente
poseer fuerza legal para que sus decisiones puedan generalizarse v
utilizarse en todas las circunstancias y actos comerciales, en particu-
lar en los litigios y recursos ante los tribunales.

En los tltimos veinte afios, en la mayoria de los paises los siste-
mas adoptados tienden a definir los tipos de canales v de los produec-
tos, sustentandose cada vez més en criterios cuantitativos y evitando
al maximo afribuirles un valor econémico global. Este valor econé-
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mico debe posteriormente establecerse de forma progresiva schie
los productos mejor caracterizados mediante la libre discusién de las
partes que intervienen en su comercializacidn,

Los sistemas descriptivos no jerarquizados y actualmente utiliza-
dos en los paises que integran el Mercado Comun Europeo reposan
especialmente sobre las mismas bases Definidas las clases comercia-
les por los criterios edad v peso de la canal, los diferentes tipos co-
merciales, dentro de cada clase, se definen por el grado de engrasa-
miento y por la conformaciém. La edad corresponde al tipo de pro-
duecitn, v por ello su definicion tiene un amplio margen de variacién
dentro de los diferentes sistemas de clagificacion. De la considera-
cion de lo expuesto se deduce que el tinico criterio que se mide ob-
jetivamente hasta ahora, dentro de los sistemas descriptivos no je-
rarquizados, vigentes en los distintos paises de la Comunidad Eco-
ndémica Buropea, es el peso de la canal. La conformacion y el grado
de engrasamiento se califican mediante apreciacidn subjetiva, aun-
que son susceptibles también de medirse objetivamente mediante la
aplicacion de las técnicas que se estin experimentando en los mata-
deros de Australia.

Hasta ahora, las clasificaciones de canales en vigor en los paises
que integran el Mercado Comun tienen sus peculiaridades, condicio-
nadas por las razas de animales, sistemas de ecria, etc, citadas pre-
viamente

De entre todos los criterios utilizados, el peso de la canal y el
grados de engrasamiento pueden considerarse como bdsicos en todas
las clasificaciones por las repercusiones importantes que tienen en lo
cantidad de carne que de lo canal puede obteneise y en la calidad
de la misma. Esta conclusion puede constituir la base de la homolo-
gacion de los diferentes sistemas nacioncles de clasificacion.

Un estudio mis exhaustivo de los sistemas de clasificacién nos
conduciria a establecer una tabla de equivalencias entre los mismos,
como ha sido expuesto y comentado en este symposium. Esta meto-
dologia de trabajo permitiria llegar a una conclusién légica sobre
los criterios més iddneos a seleccionar para establecer un sistema no
jerarquizado de clasificacion de canales ovinas y bovinas susceptible
de aplicarse en la préactica, dentro de la secuencia de trabajo en los
mataderos. Tal sistema descriptivo pedria abarcar todos los tipos de
canales ofrecidas al mercado, permitiendeo su distineién con toda la
precision deseable Este sistema debiera ser flexible y susceptible de
perfeccionamiento, sin que por ello se modificase su estructura bé-
siva Finalmente, las aplicaciones de los controles objetivos de la ca-
lidad de los productes, que deben realizarse y perfeccionarse progre-

2t
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sivamente, no debe implicar un gravamen en su identificacién y de-
ben llevarse a la practica por vias automaticas, lo que eliminaria las
causas de error y permitirfa una mayor rapidez y por ello un menor
coste.

IL—CoNCI USTONES SOBRE TECNOLOGIA E HIGIENE

1 El ejemplo de Nueva Zelanda y Australia demuestra que no
solamente es posible respetar las normas higiénicas impuestas a los
intercambios internacionales de carnes ovinas y bovinas, sino tam-
bién superarlas Las normas de trabajo en los mataderos de estos
dos paises son mas severas que las requeridas por los paises importa-
dores mas exigentes (Estados Unidos, por ejemplo}.

2. Las normas definidas por el Codex Alimentarius én materia
de higiene schre preparacion y comercializacién de las ecatnes pue-
den parecer relativamente imprecisas en ciertos aspectos concretos;
el control bacterioldgico, por ejemplo, que en el futuro serd un mé-
todo de control esencial; las indicaciones concernientes a los proto-
colos, y a los responsables de estos andlisis, son demasiado someras.
Es necesario conseguir que estos controles de calidad bacteriolégica
de canales y de limpieza “microscopica” de las instalaciones de pre-
paracion sean competencia de los servicios veterinarios oficiales y que
los métodos de examen sean normalizados a nivel internacional

3. La evolucién de la tecnclogia de preparacién de canales ovi-
nas y bovinas ha puesto en evidencia una cierta “incompatibilidad’
entre las exigencias de los higienistas (refrigetacidon ripida de las
canales después del sacrificio) y las exigencias de calidad de los con-
sumidores {terneza de las carnes).

Los higienistas pueden aceptar el modificar sus exigencias siem-
pre due los nuevos métodos de refrigeracién de las canales ofrezean
todas las garantias deseables en cuanto a una estabilizacién precoz
de la flora bacteriana,

4. La evolucidén de la situacién sanitaria internacional en el cam-
po de las carnes bovinas y ovinas deja entrever el 1iesgo de nuevas
fuentes de peligro para la salud piblica (enfermedades virales, sal-
monelosis, contaminacién quimica, etc), de modo que si no se adop-
tan medidas de deteccién de tales peligros a nivel internacional pue-
de ocurrir que el comercio de las carnes se escape del control im-
puesto por las “barreras sanitarias”,

Paia evitar estos escollos al libre intercambio de productos, tan
importantes como las carnes, es necesario que un acuerdo entre los
expertos sanitarios de todos los paises, con representacion de los cuei-
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pos profesionales inferesados, abeque a la definicién de normas sa-
nitarias higiénicas, pragméticas y eficaces. En todos los casos, la
aplicacién de estas medidas en los mataderos debiera encomendarse
a los servicios veterinarios oficiales y su control deberia estar ga-
rantizado por los veterinarios especialistas, asistidos eventualmente
por técnicos competentes

Las normas de organizacidon de los mercados, asi como las re-
glamentaciones higiénicas, aun siendo precisas y claras, deben sex
susceptibles de adaptarse a los progresos fécnicos y a las nuevas
tecnologias. Estas ultimas, en particular, deben integraise a las nor-
mas y ireglamentaciones, con el fin de simplificarlas, perfeccionan-
dolas progresivamente y al mismo tiempo buscando un equilibrio
entre las exigencias del rigor cualitativo e higiénico, y los riesgos
v costes reales de dichas operaciones de control, las cuales son ne-
cesarias para el desenvolvimiento v eficacia de la cadena de comer-
cializacion. El acuerdo v los infercambios de criterios entie todos
los participantes, desde el productor al consumido:, con el apoyo
de los poderes publicos, permitira alcanzar lo que todos desean:
una mayor transparencia en las transacciones, una mayor justicia
en el reparto de beneficios v cargas vy, finalmente, la seguridad v
la safisfaccion de todos.
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