
CALIDAD
de la CARNE
de VACUNO



EVALUACIÓN 
CALIDAD

CANAL Y CARNE 
VACUNO



Peso

Color

pH

Conformación

Subjetivas
(con escalas)

Sistemas automátizados
TOBEC (conduct.)
VIA (imágenes)



Costillas
6 y 10 ª



6ª ó 10 ª costilla
•Grasa
•Hueso
•Músculo
•Deshechos

Holstein Parda suiza Limusín
Músculo % 58 62 69
Grasa % 15 12 9
Hueso % 21 20 17







 

 

COLOR

L* luminosidad
a* rojos
b* amarillos

30-7-3

53-38-23

59-29-10





 

 

Dureza

Sacrificio (v. enfriamiento moderado)
Maduración (10-21 días, importante    

razas doble propósito)
Preparación culinaria
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