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1. INTRODUCCION

La clasificacion o tipificacion trata de definir el mérito final de un animal o ca-
nal mediante las diferencias observadas en las dos caracteristicas primordiales deter-
minantes del valor: (a) la calidad, indicada por rasgos de la carne magra cruda (como
una estimacion de su palatabilidad esperada, después de cocida) y (b) la cantidad co-
mestible, medida por el rendimiento esperado de cortes principales al detal, deshue-
sados y recortados de grasa, provenientes de la pierna, lomo, dorso y paleta. La
proporcién de cortes de diversos tipos y valores que rinde la canal expresa la utilidad
del carnicero.

Como bien ha sido senalado, en las experiencias cientificas se hace necesaria la
valoracion exacta de la canal [36], en cambio, para las transacciones comerciales, basta
un sistema menos exacto, subdividiendo el espectro de propiedades en un nimero pe-
queno de categorias, mas o menos homogéneas entre si, pero comercialmente diferen-
tes una de la otra. Asi, en un sistema de tipificacién, canales que se agrupan en una
misma categoria pueden presentar pequenas diferencias, pero canales situadas en ca-
tegorias diferentes mostraran contrastes mucho mayores, de importancia comercial.

Ciertos rasgos en pie o en canal [34] describen, de manera especifica las clases
sexuales o tipos (Novillo, Novilla, Toro, etc.), que son las condiciones sexuales del
animal (macho castrado joven, hembra joven sin parir, macho adulto sin castrar, etc.)
en relacion a su edad. Por las diferencias observadas entre condiciones sexuales, toda
categorizacion deberia involucrar, como principio, la segregacién en clases, esto es, la
clasificacién propiamente dicha. El disefio de la clasificacién se puede complementar
con la aplicacion de grados (gradacion), también llamados categorias (categorizacion)
para afinar la efectividad de segmentar atin mas la oferta de canales en grupos del mis-
mo valor relativo (por ejemplo, una misma clase), con respecto al atributo deseado
[34]. Con miras a aportar experiencias previas a la implantacién de un sistema de cla-
sificacion de ganado y carnes por calidad, en este Capitulo se describen algunos ante-
cedentes venezolanos, sefialando las ventajas y limitantes de dichos sistemas.
Finalmente, se describen instrumentos promisorios, para anticipar el futuro de la cla-
sificacion objetiva de reses por calidad, al menos en los paises industrializados.

II. ¢{PARA QUE CLASIFICAR?

La clasificacion de animales vivos y de la carne persigue proveer un lenguaje
mercadotécnico ante y postmortem, respectivamente, para hacer mds transparente el
negocio ganadero de la carne. La clasificacién de la carne se define como un procedi-
miento por el cual la canal, los cortes de carne fresca o los productos cirnicos, son se-
gregados con base en rasgos de importancia econémica [24]. El objetivo primario de la
tipificacién o categorizacion de las canales consiste en describir el valor de una canal
en términos claramente definidos que son ttiles para la industria de la carne [36].

Experiencias previas [5, 28] sefialan que la clasificacion facilita el mercadeo o las
transacciones inherentes de los traspasos de propiedad de ganado, canales o cortes de
carne. Las categorias o grados definen las diferentes clases y calidad del ganado de
abasto, de las canales o de los cortes. La categorizacion resulta ventajosa tanto para el
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comprador como para el vendedor si la tarea de categorizar las canales se deja a una
tercera parte imparcial, por ejemplo, el gobierno [28]. De entrada se puede decir que
la clasificacién o tipificacién, bien aplicada y entendida por el circuito cirnico, puede
transmitir preferencias, indicando con mayor precision, la clase y calidad de ganado o
de carne que se quiere comprar, descubrir nichos de mercado, y sefialar precios para
las diferentes categorias que la integran. Si comprador y vendedor han establecido su
propio sistema de pago para canales de valor alto y bajo, pueden ahorrar tiempo y di-
nero al no categorizar oficialmente las canales. Sin embargo, la categorizacion oficial
de canales facilita las transacciones a larga distancia o los contratos para embarques a
futuro sin que alguna de las partes, hayan examinado las canales [28]. Con estos siste-
mas se puede comprar o vender por teléfono, via fax o cualquier medio electrénico
(Internet), eliminando asi la necesidad de realizar visitas personales e inspecciones
costosas en los lugares de acopio o distribucién. Como la tipificacién facilita el inter-
cambio entre productor y consumidor, disminuye los costos de mercadeo. Esto bene-
ficia a todos por igual, es decir, a productores, industriales y a los mismos
consumidores.

Otro propésito de la tipificacion consiste en establecer metas de produccion
para los ganaderos y cebadores. A continuacién se sintetizan muchas de las ventajas
sefialadas al proponerse el primer sisterna de Clasificacién para Venezuela [28]. Los
ganaderos tendrdn un criterio mis definido del valor de las canales y podrin seleccio-
nar sus ganaderias con bases mas solidas, mediante la planificacién de sus programas
de cria. La muscularidad de la canal, por ejemplo indica la cantidad de carne y la rela-
cion hueso:carne. Este factor obligard a utilizar en sus fincas animales con mejor gra-
do de muscularidad. Al usar mejores sistemas de alimentacién se producirdn canales
con alta relacién carne: hueso, de manera que la mejor conformacion es posible alcan-
zarla, no s6lo mediante cruzamientos sino también por la mejora de la alimentacion y
el manejo [20].

Los productores se animaran a llevar al mercado animales con mejor peso por
edad, los cuales les producirin mayores utilidades por kilogramo de carne. Esto re-
dundari en calidad porque se ha demostrado que las canales de animales de creci-
miento rapido (precoces) producen carne mds palatable que la de animales mal
nutridos, con crecimiento demorado. Las caracteristicas de palatabilidad tales como
terneza, jugosidad y sabor, se pueden aumentar hasta un punto satisfactorio al aumen-
tar la gordura de la canal. Si se establece una pequena cantidad de gordura como de-
seable para las categorias superiores de carne, es casi seguro que los productores
podrin continuar mejorando las practicas de cria, manejo y alimentacién, para obte-
ner una canal que corresponda a esas categorias.

Finalmente, un servicio bien organizado de clasificacion de carne en canal pue-
de suministrar mucha informacién, no sélo como base para el reporte del mercado del
ganado y de la carne (precios en diferentes lugares y sitios de expendio), sino al pro-
veer a los criadores, de manera individual o colectiva (asociaciones) y cuando se re-
quiera, de datos claves para registros productivos. Aqui se pueden mencionar el peso
de canal, para calcular su rendimiento, su peso por edad como indicativo de creci-
miento, la muscularidad en canal, el grosor de la capa de grasa, la categoria de calidad
orendimiento en carniceria, etc. La informacién derivada de las canales son ttiles por
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los criadores de ganado puro y mestizo y también por los cebadores. Los criadores se
basan en estos datos para seleccionar los toros mejoradores de acuerdo al desempeno
en canal de sus progenies. Los cebadores utilizarin estos datos para escoger el tipo, la
raza o el cruce, y atin saber cudl es la finca que produce los animales mads eficientes, asi
como para determinar la racién que produce mejores ganancias en términos de peso
en canal o mejor categoria en canal. Han sido sintetizado las consecuencias de haber
adoptado la tipificacién, segin el Departamento de Agricultura de los Estados Uni-
dos [5]:

a. Cambios en la estructura industrial de mercadeo de la carne, lo que ha conducido

a una mayor competencia entre los mataderos empacadores.

b. Estimulo a la innovacién tecnoldgica, lo que ha redundado en menores costos.
c. La tipificacion ha contribuido a elevar la demanda por carne de mejor calidad.

Se ha incrementado la eficiencia de descubrir precios, asistiendo a los consumi-
dores en la expresion de sus preferencias y facilitando el intercambio comercial
entre compradores.

En suma, un sistema de tipificaciéon de canales, confiable como método de mer-
cadeo, con el servicio para divulgar los resultados de la evaluacion entre los ganade-
ros, contribuird al desarrollo de una industria cirnica mas eficiente.

III. SISTEMAS DE CLASIFICACION Y CATEGORIZACION DE GANADO
Y CANALES

La clasificacion oficial de animales vivos antes de su sacrificio no es una regula-
cion comun. Estados Unidos es uno de los pocos paises que cuenta con sistemas de ti-
pificacion de animales para la ceba [40]. Existe abundante experiencia en
Norteamérica, Oceania y Europa sobre el disefio e instrumentacion de sistemnas de
clasificacion y/o categorizacion de la canal bovina [2, 5, 36]. La categorizacion de ca-
nales en Estados Unidos [41] es una de las mas sofisticadas del mundo e intenta refle-
jar lo que desea el mercado estadounidense. Es una doble categorizacion, por la cual,
todas las canales del mismo valor relativo se segmentan en uno de los 5 grados o cate-
gorias de rendimiento y/o en uno de los 8 grados o categorias de calidad [34].

Como antecedentes latinoamericanos, se pueden citar el de Argentina, Chile,
Colombia, Uruguay y Venezuela [2]. También Brasil ha establecido en 1989 una nue-
va clasificacion [37], y este mismo afo lo ha intentado Panamad. La hoy llamada Co-
munidad Andina de Naciones (CAN) cuenia con pautas del Acuerdo de Cartagena en
1983 [1] para clasificar reses bovinas por calidad, o sea, que la prediccién del rendi-
miento no es el propésito fundamental del marco de referencia andino. En el logro de
este objetivo, el marco referencial de la CAN se asemeja en mucho a los patrones utili-
zados en la categorizacion por calidad en Estados Unidos [41]. El marco referencial
andino [1] usa la palabra “Tipo” para referirse a las clases sexuales; asi, los términos
tipificacion y clasificacion se convierten convencionalmente en sinénimos. Los tér-
minos clasificacién (tipificacién) y categorizacién (gradacion) se emplean indistinta-
mente en el comercio y en la literatura de la carne.
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1. Variables de tipificacion/clasificacion de canales

Los factores que determinan el mérito de la canal son variables que pueden de-
terminarse con cierta exactitud, bien en términos absolutos (como el peso) o en térmi-
nos relativos (puntuaciones de caricter subjetivo) como los utilizados por un jurado
de degustadores [15]. Otros conceptos de calidad no sensorial de carne, no son objeto
de la clasificaciéon. La calidad nutricional se basa en indicadores quimicos, mientras
que la inspeccién veterinaria pretende senalar la calidad higiénico-sanitaria, al decla-
rarla apta para el consumo, antes de la clasificacion. Las tres variables principales que
determinan el valor comercial de una canal con relacién a las condiciones del merca-
do son (1) peso de la canal (2) rendimiento en carne vendible y (3) calidad de la carne
[36]. Aunque otros autores [34] no incluyen al peso de la canal per se como factor inde-
pendiente de valoracién comercial, en la practica del comercio de la carne latinoame-
ricano, el peso en canal es una de las pocas senales claras de mercado con las que
cuenta el ganadero. A continuacién se discuten los pro y los contra de este y otros in-
dices de clasificacion.

a. Peso de la Canal

Definicién. Es la masa de la canal fria pero que puede ser determinada en calien-
1e, descontindole la posible merma por enfriamiento. Este indicador no se toma en
cuenta para el marco referencial andino [1] por su poca relacién con la calidad.

Cémo se mide. Por lo general, al final de la linea de faena, mediante balanzas de
riel, antes de que entren a las cimaras de refrigeracion, es decir, cuando la canal atin
estd caliente.

Ventajas. Debido a la alta heterosis en relacién a otras caracteristicas de la canal,
el peso en canal por dia de edad, es uno de los factores mds importantes para el mejora-
miento genético a favor del ganado mestizo. Para algunos, se considera el peso en ca-
nal como la medida mas simple y precisa de la canal.

Desventajas. A pesar de ser considerado uno de los determinantes biolégicos y
econémicos més precisos y objetivos de la composicion y el rendimiento, existen du-
das de su validez a partir del momento en que la deposicion de grasa se acelera con la
maduracién, en diferentes partes del cuerpo. El peso de la canal estd directamente aso-
ciado al peso de los cortes al mayor y al detal, pero no necesariamente a la proporcién
(porcentaje) que estos cortes de carniceria representan del peso total de la canal. La ra-
zén es la acumulacién de grasa, lo cual requiere mayor trabajo de recorte y produce
menor proporcion de cortes desgrasados (magros) listos para la venta. El exceso de
grasa corporal debe ser evitado, ya que es mds costoso energética y econdémicamente, y
al final puede ser un desperdicio. Por otra parte, debido a los problemas que surgen
durante la faena, el desposte, la manipulacién y exhibicién de cortes demasiado gran-
des a la hora del empaque, las canales muy pesadas pueden resultar inconvenientes
para la industria.

b. Madurez
Definicién. La madurez se refiere a la edad fisiologica y no a la edad por el calen-

dario. Es conocido que algunos seres envejecen mds rapido que otros a pesar de ser
contemporineos. De esto se trata,
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Como se mide. Se evalia observando la forma, el tamano y color de las costi-
llas, y el grado de osificacién de los cartilagos en la columna vertebral. Estas varia-
ciones en la constitucion de los huesos permiten determinar la madurez 6sea o
esquelética. En la evaluaciéon de la edad fisiolégica, también se deben considerar el
color y la textura de la carne (madurez muscular). A medida que los animales avan-
zan en edad, sus musculos se van haciendo de un color mas intenso y de una textura
mds dspera. Otra forma de evaluar la madurez en animales alimentados a pastos es el
color y textura de la grasa (madurez adiposa). A medida que los animales avanzan en
edad, su grasa se va tomando del color blanco al amarillo haciéndose de un color mais
intenso que puede llegar al tono ligeramente anaranjado en animales muy viejos, es-
pecialmente vacas [12].

La madurez, por ser una edad fisiolégica, no se expresa en anos o meses, sino en
letras que van de la A (animales mas jovenes) hasta la E (animales mas viejos). A cada
letra le corresponde un rango méximo de madurez que va desde cero (00) hasta el li-
mite de cien (100). Al ser sobrepasado el limite 100 se asigna la siguiente letra por or-
den alfabético. Las letras con una puntuacién progresiva de diez en diez (ej. A%, A0,
AN A0 BY etc.) se asignan, en forma independiente, a los indicadores esqueléticos,
musculares y adiposos de la madurez, permitiendo calcular su contribucién porcen-
tual a la determinacion de la misma en su totalidad. En el caso de Venezuela, la madu-
rez total o definitiva, se expresa con un indice numérico, en una escala que desde el 1
al 8. El Cuadro 1 muestra los niveles de madurez con su equivalencia aproximada a las
edades cronologicas.

Ventajas. L.a madurez estima la edad fisiologica que es lo que interesa. La inma-
durez al sacrificio estd asociada con la terneza y otros factores de palatabilidad de la
carne. La osificacién funciona muy bien para la categorizacién de animales inmadu-
ros (hasta 2.5 anos de edad) que es donde reside la carne de mayor calidad. La precoci-
dad para alcanzar condiciones dptimas de sacrificio promueve la eficiencia biolégica y
econdémica del sistema de produccion.

En el sistema se considera hasta el valor de 6, equivalente a los niveles de madu-
rez fisiolégica superiores a C% (mayores de 42 meses).

CUADRO 1. Niveles de Madurez Fisiologica segin el Sistema Venezolano
de Clasificacion

lﬂd'f_e _ Niveles de madurez fisiolégica Edad cronolégica aproximada (meses)

I AL A 4a5m

2 AN - AW Sal2m

3 Ave— A _ 12al8m

4 A - A 18a30m

5 A A1 31a42m

6 Cm_ 42a72m

; D _ o 72a9% m

8 -~ Ew Mayor de 96 m
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Desventajas. A pesar de estar intimamente ligada a la terneza, la madurez no
puede garantizarse en machos jévenes (toretes) que hayan alcanzado la pubertad. Mu-
chos prefieren estimar la madurez por cambios en la denticién. Se supone que es mds
exacta que la osificacién del esqueleto para calcular la edad cronolégica de la mayoria
de los animales que van al sacrificio en el tropico americano (después de los tres anos).
La precision al evaluar la madurez depende de la pericia en cortar la canal en dos lados
simétricos. En el sistema de faena venezolano, se descuida a veces la simetria del corte
para dividir canales; hacerlo fuera de la linea media central dificulta la apreciacion
exacta de la osificacion de las vértebras. La utilidad de la madurez adiposa no esté sufi-
cientemente evaluada mientras que la muscular puede estar afectada por otros factores,
por ejemplo; la fatiga o estrés del animal, principalmente en toros. En general, la madu-
rez es un indicador subjetivo que debe hacerse mas objetivo con el entrenamiento.

¢. Muscularidad

Definicién. La conformacién muscular es el desarrollo en mayor o menor pro-
porcién de las diferentes partes que integran la canal. Por varias décadas, la conforma-
cion ha sido utilizada para clasificar animales en pie o en canal, basindose en la
preferencia por animales, que al estar listos para el mercado se inserten en un paralele-
pipedo, en el cual su contorno o perfiles corporales sean preferiblemente convexos an-
tes que planos o concavos, donde predomine en su silueta lo ancho sobre lo estrecho,
lo compacto sobre lo alargado, lo grueso sobre lo delgado y lo redondeado sobre lo an-
guloso.

Hoy dia, para reflejar el rendimiento en carne magra en funcién de la forma de
la canal, los nuevos esquemas de evaluacién y categorizacién prefieren referirse al
“desarrollo muscular” o “muscularidad”. En la prictica, ésta concepcién moderna de
la conformacién descarta durante su evaluacion, el desarrollo y el volumen de los de-
positos de grasa, principalmente subcutianea e intermuscular. En otras palabras, la va-
loracién de la conformacion debe concretarse al desarrollo de la masa muscular y por
lo tanto, no debe estar afectada por la grasa.

Como se mide. Observando los contornos de la pierna (muslo y nalga) del ani-
mal. Por ejemplo, el “doblar la nalga” en el argot de los mayoristas venezolanos signi-
fica un perfil superconvexo o convexo del trasero, mientras que la expresion “canal de
perro” implica canales angulosas, descarnadas. El clasificador se abstrae de la cober-
tura de grasa y determina la puntuacion del perfil. Para ello sirven patrones fotografi-
cos y dibujos. También se apoya en la llenura del lomo para ajustar su puntuacién: el
clasificador observa la superficie muscular en el ojo costal, analiza si corresponde a lo
que se espera de acuerdo al peso de la canal y ajusta la puntuacién inicial hacia el 1
(mayor muscularidad de la esperada) o hacia el 4 (muscularidad inferior a la esperada)
de acuerdo a la escala siguiente (Cuadro 2):

Ventajas. Si no se deja enmascarar por la grasa, sirve para estimar la relacion car-
ne/hueso.

Desventajas. L.a “cuadratura” corporal, para lograr una compactacion ideal del
supuesto arquetipo del animal de carne va en detrimento de animales criollos, leche-
ros y cebuinos, precisamente los componentes genéticos mds populares del mestizaje
bovino en el trépico americano. Anteriormente, las razas que no conformaban bien
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CUADRO 2. indice de Mugpcularidad de acuerdo al Perfil de la Pierna
y Area del Ojo Costal

 fIndice Perfil de la pierna y area del ojo costal

1 Pierna muy convexa y parea muy extensa
Pierna convexa y area extensa
Pierna recta vy drea ligeramente extensa

Pierna ligeramente concava y drea deficiente

]

_ Pierna céncava y drea deficiente

segun este arquetipo, eran despreciadas como productoras de carnes de cortes valio-
s0s. Sin embargo, con los estudios de diseccion de la canal de diferentes razas y tipos,
es el mito de la conformacién para este arquetipo, que dice tener la mayor proporcion
de musculos caros en la canal, el que ha sido puesto en duda. Las pequenas diferencias
detectadas entre razas responden a las diferentes tasas de madurez quimica (composi-
cional), que en suma, se refiere a la diferente velocidad de deposicion y distribucién
de la grasa corporal. No hay misculos cuadrados; el tratar de cuadrar de forma de los
animales implica acumular grasa y a medida que aumenta la corpulencia por capas de
grasa, disminuye la proporcion de cortes valiosos de la canal.

d. Area del miisculo del solomo (0jo costal) como medida objetiva de muscularidad

Definicién. El drea del largo dorsal (en Latin, longissimus dorst), principal mus-
culo del solomo o chuleta de res, se descubre cortando la canal, a sierra y cuchilla a ni-
vel de la 12da costilla. La superficie muscular debe quedar lisa y pareja. Por su
contorno ovalado, también se le conoce como ojo costal o del lomo.

Ventajas. Se determina facilmente mediante plantillas pldsticas puntadas. Los
clasificadores entrenados no tienen necesidad de medirla ya que la practica le permite
estimarla con bastante certeza. Es una de las medidas corporales que mds se ha estu-
diado. Se utiliza en varios paises, por si sola o en combinacién con otras medidas, para
estimar por ecuaciones, la muscularidad o el rendimiento en carniceria. Un ojo costal
grande (drea muscular extensa) indica una mayor masa muscular o llenura en el lomo
“un buen churrasco”, que es una de las partes més apreciadas de la canal. El corte del
solomo en el 12do espacio intercostal divide la porcién lumbar (solomo de cuerito del-
gado) de la tordcica (solomo de cuerito grueso) diferenciindolo en dos cortes de cuali-
dades diferentes en el comercio al detal, acorde con las normas industriales
venezolanas.

Desventajas. Un corte incorrecto o no parejo, distorsiona el drea del ojo costal,
que ademds no siempre es un reflejo del resto de la musculatura general de la canal, es-
pecialmente de otros misculos caros que componen los cortes del muslo y de la nalga.
En Venezuela y otros paises se ha venido cuarteando la canal entre la 5* y 6° costilla,
quedando un cuarto de trasero largo (con 8 costillas) y un delantero corto (con 5 costi-
llas). Como. el ojo del lomo deberia medirse entre la 12* y 13* costilla, aproximada-
mente en la mitad de la canal, el cuarteo a este nivel ha acarreado los siguientes
problemas: 1) Laborales: quejas de los obreros cargadores (caleteros) de canales, por
razones de cambio de técnicas habituales del oficio, empleadas por largo tiempo con el
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trasero largo, 2) Transporte: disminucién de la eficiencia de acomodo de cuartos en
vehiculos transportadores que trabajan con gancheras adaptadas a traseros largos y, 3)
Comerciales: por resistencia al cambio, especialmente de mayoristas despostadores,
distribuidores y carniceros que prefieren despostar y comercializar una tira completa
de solomo, sin diferenciar las calidades que existen a varios niveles anatémicos del
corte.

e. Acabado

Definicion. El acabado total de una canal se evalua con base en la cantidad, clase
y distribucion de la grasa interna, externa, intermuscular e intramuscular, que mas o
menos, siguen este mismo orden cuando se va depositando durante la vida del animal.
En relacién a la altima grasa depositada, se senala que su distribucion, observada
como grasa infiltrada en la carne, es el factor que més influye en la gustosidad de la
carne. La palabra marmoleo o marmorizaci6n se utiliza en la literatura para describir
éste entreverado de grasa ya que recuerda a las vetas del marmol. A medida que la can-
tidad de grasa externa aumenta, por lo general, también se acentua el grado de mar-
morizacién.

Lo mads deseable es que una canal exhiba una delgada capa de grasa externa y
tenga una marmorizacion abundante, pero esto es la excepcién a la regla en animales
Cebu o de tipo lechero (con alto porcentaje de sangre Cebii). Para marmorizar estos ti-
pos biolégicos, los mismos deben estar muy bien cebados, con abundante grasa de co-
bertura. El exceso de grasa (interna y externa) es opuesto a la utilidad econémica del
carnicero y al gusto de muchos consumidores orientados hacia el precio del producto
y que pasan por alto la calidad impartida por la grasa. Sin embargo, cuando el mercado
estd orientado hacia la calidad, se le debe dar mérito a aquellas canales que llevan un
mejor acabado exterior que otras. En suma, el acabado debe estar presente (parejo y
suficiente en toda la superficie de la canal y a nivel intramuscular) pero no debe ser ex-
cesivo.

Como se mide. El clasificador observa el acabado exterior e interior de la canal y
describe su abundancia (Cuadro 3), ajustindola por el espesor de la grasa de cobertura
y el marmoleo en el ojo costal. La presencia de marmoleo o acabado muscular, deberia
tener una mayor prioridad en ese ajuste, por ser un mejor indicativo de la calidad.

CUADRO 3. Descripcion de la abundancia del acabado de grasa en la canal

Indice Acabado

1 Muy Abundante
Abundante
Medio
Ligero

L S PR V]

Ausente

Desventaja. La grasa interna (perirrenal, pelviana y cardiaca) de las canales,
puede ser parcial o totalmente retirada durante el beneficio. De acuerdo al matadero,
la cantidad remanente de éstas grasas de deposito en la canal puede variar. Cuando no
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se les retira de la canal, estos actimulos de grasa pueden representar hasta el 5% del
peso de la canal y se constituye por ende, en un factor importante para evaluar el ren-
dimiento en cortes vendibles, ya que la mayor parte de esta grasa es rechazada comer-
cialmente. Otra desventaja es que el marmoleo, considerado por muchos, el principal
indicador de calidad, no puede ser observado cuando la canal esta caliente. Ademas,
no tiene gran variacion en las poblaciones de bovinos mestizos tropicales. Muchas ve-
ces estd ausente en las canales tipicas del Cebi y sus cruces, especialmente en toros,
dejando la evaluacion limitada a la grasa superficial de la canal.

|- Medicion de la capa de grasa a nivel del ojo costal come medida objetiva del acabado

Definicidon. Es el grosor que presenta la grasa de cobertura de la canal medida
sobre el dorso o lomos, generalmente a nivel del ojo costal (en el 12° espacio inter-
costal).

Ventajas. Se sabe que al aumentar la capa de grasa que se deposita sobre el mis-
culo longissimus el rendimiento general en cortes disminuye. Por ello, el espesor de
grasa en dorso y/o lomo es la medida corporal que mas se asocia negativamente al ren-
dimiento en cortes de carniceria magros. Las canales desnudas o “lavadas” de grasa,
no son las preferidas. Una delgada capa de grasa es deseable, porque sirviendo de em-
paque natural de la canal y sus cortes, previene su desecaciéon y mermas, protege al
musculo frente a suciedades o microbios, y disminuye ademais, el encogimiento mus-
cular y el endurecimiento de las carnes por exposicion a temperaturas extremas. Sin
embargo, el exceso es indeseable por las razones del desperdicio. Por eso, la categoria
mads exigente (AA) en el sistema venezolano, no puede tener una capa de grasa mayor a
1 cm. De acuerdo con una reciente revision [35], un espesor de grasa dorsal entre 0,5 y
0,8 cm, es suficiente para prevenir una excesiva contraccién del sarcémero (“encogi-
miento muscular por frio”) durante el desarrollo del rigor mortis (“rigidez cadavérica”)
y este espesor asegura que la carne, una vez cocida, sea aceptable al paladar, especial-
mente en terneza.

Desventajas. Como la capa de grasa se mide puntualmente en el ojo costal ésta
medida solo aprecia el acabado del dorso o lomo. Para evaluar la totalidad del acaba-
do en la canal, debe entonces ajustarse por la uniformidad en el resto de las superfi-
cies grasosas de la canal; es decir, por el acabado general exterior. Por ejemplo, si el
espesor es de | cm y se nota que la cobertura de grasa en otras partes es evidentemen-
te mds gruesa y hace un acabado uniforme sobre 1a nalga y los muslos, se ajusta por
encima de 1, tratando de estimar el promedio de espesor de grasa en la totalidad del
acabado.

2. Evolucién histérica de la clasificacién de ganado y canales de vacunos
en Venezuela

En general. se reconoce que el proceso histérico de la comercializacion de la
carne vacuna en Venezuela tiene dos etapas: antes vy después de 1972, con el adveni-
miento de la primera disposicién oficial para la clasificacién de canales vacunas. Sin
embargo, con el fin de ubicar en el tiempo las raices informativas y dimensionar el
impacto de los eventos es preferible narrarlos en dos periodos: 1940-1990 y 1991-
2001.
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a. Periodo 1940-1990

El primer estudio reportado en la literatura cientifica para caracterizar canales
venezolanas a nivel de matadero fueron reportado en 1943 por Elorrieta, un técnico
argentino [11]. Al iniciarse los afios cuarenta también se inician las importaciones de
ganado Brahman desde Estados Unidos a Venezuela. Las negociaciones en este perio-
do eran principalmente “al ojo”. La compra-venta de ganado, en pie o en canal, se ba-
saba en la normal confrontacién conceptual (experiencias e intereses en litigio) entre
productor y mayorista, pero sin patrones de referencia, es decir, sin normativas oficia-
les de clasificacion o basamentos cientificos. A partir de los anos 60 en forma extraofi-
cial se comienzan a utilizar criterios de clasificacién en cuanto a la conformacion,
mestizaje aparente, peso en romanas, madurez (edad aparente) y estado de gordura.
LLa contratacion por el Ministerio de Agricultura y Cria (MAC) del Dr. A.Z. Palmer
(Universidad Estatal de la Florida) en 1965 para asesorar en cuanto al disefio de un
sistema de clasificacién, terminé en un equipo de clasificadores y un documento que
formulaba una clasificacién -que nunca se aplic- con muchos de los criterios del De-
partamento de Agricultura de Estados Unidos (USDA) pero adaptados a las caracte-
risticas del rebano nacional [28].

Lasegunda etapa se inicia en Agosto de 1972 al dictarse una resolucion conjun-
ta entre las direcciones de ganaderia y comercio, respectivamente del entonces Minis-
terio de Agricultura y Cria (MAC) y el Ministerio de Fomento, la cual se constituyé
en la primera clasificacién oficial de ganado de carne, con regulaciones de precios y
modalidades de comercializacion de las categorias (con clasificacion de expendios por
categorias). Con esta primera clasificaciéon se formalizan los criterios de valoracién
comercial que impactan tremendamente al mercado, especialmente a las exigencias
tradicionales del peso final de matanza. El valor comercial de los terneros y de las
hembras se ve, abruptamente afectado por la disposicién oficial, que tratando de pre-
servar el pie de cria nacional, estaba dirigido a desestimular la matanza de hembras
(evitando su participacion en la categoria tope) y de animales inmaduros para carne
de ternera (castigando su peso liviano para convertirlos en carne industrial). En el pe-
riodo 1972-1990, el sistema de clasificacién fue modificado tres veces mediante varios
decretos presidenciales [13]. Las caracteristicas comunes mds relevantes de estos de-
cretos fueron:

* Ninguno incluyé una clasificacién en pie. El primer intento por oficializar un
sistema de clasificacion en pie fue a través de la norma COVENIN basada en
una propuesta de La Universidad del Zulia (I.LUZ) por Huerta y Dubuc (docu-
mento no publicado). Esta norma jamés fue implementada por el sector oficial o
privado.

* La clasificacion de la canal se basaba en las variables peso, edad dentaria (en
anos) y el sexo (machos o hembras) sin distinguir condiciones sexuales. La con-
formacion de la canal fue tomada en cuenta a partir de 1984.

* Todos trataron de regular los precios del producto y subproductos.
* Ninguno fue objeto de seguimiento o validacién.

Lalabor cientifica en este periodo que se inicia con Elorrieta [11] se interrumpe
y existe un vacio de informacion que se prolonga hasta la mitad de los anos sesenta. La
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investigacion en anos posteriores, hasta mediados de los ochenta se refiere a trabajos
para caracterizar ganado en distintos sitios del pais, haciendo uso de pesos y medicio-
nes, puntuaciones de acabado y perfiles de conformacién. Ninguno de estos trabajos
revisados, pudo relacionar caracteristicas en pie y en canal con el rendimiento en car-
niceria porque no se despostaban las canales, o su niimero de observaciones era muy
bajo [13]. En ese periodo tampoco pudieron realizarse estudios organolépticos vilidos
para medir los atributos de palatabilidad ya que no se entrenaron catadores. Habia un
divorcio total entre la industria y los pocos especialistas en carne que, en su mayoria,
no contaban con los suficientes recursos para conducir estudios de composicion y ca-
lidad de la canal por iniciativa propia.

b. Periodo 1991-2001

En los Gltimos diez afios se han suscitado una serie de eventos que apuntan ha-
cia el logro de mayor calidad de informacion y conocimientos, esto en gran parte debi-
do a la iniciativa privada y a la cooperacién interinstitucional. Los eventos mds
resaltantes para promocionar y descubrir el valor comercial del ganado y de la carne
vacuna han sido:

1. Primer convenio formal Universidad-Industria (LLa Universidad del Zulia-Mata-
dero Industrial Centro Occidental C.A) en materia de caracterizacién de ganado
y canales. Establecido en 1991, este convenio permitié entrenar personal del Ma-
tadero Centro-Occidental C.A. de Barquisimeto, estado Lara (MICOCA) con la
colaboracion de personal de la Universidad de Texas A&M y el Fondo Nacional
de Investigaciones Agropecuarias (hoy Instituto Nacional de Investigaciones
Agropecuarias) e iniciar a nivel de matadero el primer estudio masivo (>1300
animales a la fecha) a escala comercial de rendimiento al desposte, que permitié
seguir caracterizando canales por pesos y mediciones corporales relacionandolas
con el rendimiento en carniceria [16)], conocer de la composiciéon comercial en
cortes y tejidos de la canal [16], desarrollar la primera ecuacién comercial de pre-
diccion del rendimiento (Informe confidencial a MICOCA), hacer los primeros
estudios de culinaria [22] y constituir el primer panel entrenado de catadores de
carne en Venezuela [15], para estudiar por primera vez los atributos sensoriales
de la carne de res [22]. Esta evaluacion sensorial por catadores entrenados permi-
ti6 ademas, reportar por primera vez, los efectos de la estimulacién eléctrica y el
ablandamiento mecédnico de carnes por lancetas [29]. El convenio permitié tam-
bién evaluar la composicién y/o calidad de canales del Brahman y sus cruces en
fincas comerciales de los estados Zulia [30] y Apure [29].

2. Presentacién (10-07-92) por parte de una comisién ministerial, de la cuarta pro-
puesta de modificacién del sistema de clasificacion en canal, basada en la Deci-
sion 197 del Acuerdo de Cartagena en 1983 [1]. Contiene un sistema de
clasificacién en pie basado en el sistema de Tanzania en 1982 [27].

3. Lacreacion de asociaciones de productores especializados o con interés primor-
dial en Carne de Res. Aqui se destaca el Consejo Venezolano de la Carne (CON-
VECAR) con domicilio en el Estado Miranda. CONVECAR sin fines de lucro,
promueve la investigacion en el sector y mecanismos que garanticen el libre co-
mercio del producto. Establece en 1994 con la empresa Agrosistemas y LUZ, el
primer boletin semanal de Informacién de precios nacionales en pie, en canal y al
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detal. En 1995 completa, mediante la contratacién de la firma Datos Information
Resources [6], el primer estudio de mercado a nivel de mataderos con la coopera-
cion de la Asociacién Venezolana de Frigorificos y Mataderos Industriales (ASO-
FRIGO).

4. Puesta en vigencia de la Decision 197 de la Comision del Acuerdo de Cartagena
(Decreto Presidencial No. 2.527 del 10-09-92) por parte de Venezuela como Pro-
grama Subregional sobre Tecnologia, Higiene e Inspeccién Sanitaria del Comer-
cio de Ganado Bovino. Venezuela se convirtié asi en el primer pais signatario del
Pacto Andino en adoptar la Decisién 197 del Acuerdo de Cartagena de 1983 [1]
como normativa nacional, procediendo bajo este dictamen a: la creacién de la
Unidad Técnica Nacional de la Carne bajo la supervision de la Direccién General
Sectorial de Produccién del MAC y la creacion del Comité Nacional de la Carne
(CNC) como ente asesor del Ejecutivo Nacional para el diseno e instrumentacion
de politicas, programas de desarrollo y proyectos. El CNC como érgano maximo
de consulta en materia de agroindustria de la Carne. Permite por primera vez, re-
unir periédicamente a representantes de los diferentes segmentos de la misma
(organismos gremiales de productores, industria beneficiadora, industria proce-
sadora, detallistas, consumidores) a la industria de la salud animal, la Federacion
de Colegios de Médicos Veterinarios, el sector técnico-cientifico y el sector gu-
bernamental (MAC, FONAIAP hoy INIA, Servicio Auténomo de Sanidad Agro-
pecuaria y Ministerio de Sanidad y Asistencia Social).

5. Implantacién bajo seguimiento y validacién por un ano, del peniltimo sistema
de clasificacion en pie y en canal (Decreto presidencial No. 181) [7, 8] con fecha
de vigencia 20-09-1994. Destacaba en este sistema lo siguiente:

* Eliminacion del papel del sistema de clasificacién como mecanismo guberna-
mental para la regulacién de precios del ganado y de la carne.

* Abolir la variable sexo como género (machos, hembras) y su sustitucién por con-
diciones sexuales: toro o torete (machos enteros), novillo (macho castrado), hem-
bra parida (vaca) y sin parir (novilla) etc. con un posicionamiento mejor para las
hembras que antes no podian alcanzar la primera categoria (ahora AA). En cam-
bio, a los machos enteros se les establecié como tope la segunda categoria (A).

* Eliminacién de la edad dentaria y su reemplazo por la madurez fisioldgica (es-
quelética, muscular y adiposa).

* Cambio del concepto de conformacién por el de muscularidad, basado no sélo
en el perfil de desarrollo muscular sino también en el d4rea muscular del ojo cos-
tal (musculo longissimus).

* Una mayor discrecionalidad —a juicio del clasificador- en cuanto a la variable
peso en canal (i.e. menor importancia del peso) para rebajar de categoria a cana-
les de buena calidad.

* Inclusion de la variable acabado (cobertura de grasa y marmoleo).

* Adopcién de un sistema de clasificacion en pie para animales inmaduros (de le-
vante y ceba) basados en tipologia corporal (tamano del esqueleto) y condicion
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muscular, criterios reconocidos y establecidos también en el sistema en pie del
USDA [40].

* Adopcién de un sistema de clasificacién en pie para animales maduros (listos
para sacrificio), basados en condicién muscular como una medida de la propor-
cién de su rendimiento en cortes vendibles, segtin el esquema de Tanzania de
1982 [27].

* Prohibicidn oficial del uso como lenguaje de mercadotecnia las denominacio-
nes de cortes “de primera”, “de segunda” o de “tercera” como principal sistema
de desinformacion del valor de la carne en el mercado, particularmente a nivel
del consumidor y en cambio, se exige como lenguaje de mercadotecnia, las cate-

gorias oficiales en canal para fines de expendio y venta.

6. El convenio MAC-USDA para la cooperacién en materia de validacion del siste-
ma de clasificacion y establecimiento de un sistema de reportes de mercado de la
carne. A partir de 1993 USDA envia las primeras misiones de intercambio con
MAC y LUZ. Durante 1994-1995 comienzan a establecerse ensayos de campo
para la validacién del sistema de clasificacién en el Estado Zulia y Estado Apure.

En Julio de 1995 se inician los reportes mensuales de precio de carne bovina clasi-
ficada del MAC.

7. Las Jornadas de Evaluacion del Decreto 181 en Noviembre de 1995 auspiciadas
por el Comité Nacional de la Carne, que reunio a industriales, veterinarios clasifi-
cadores, investigadores y miembros de la comisién ministerial que propuso la
primera version del sistema en 1993 [8, 9]. Esta evaluacién permitié por primera
vez revisar desde cualquier angulo (cientifico, comercial y operativo) un sistema
de clasificacion de ganado y canales en Venezuela. Ha sido reportado una primera
informacion sobre la validacién cientifica del sistema de clasificacion en pie [23]
y se ha estimado como clasificarian y rendirian al desposte diversos tipos raciales
segun las categorias en canal mds probables [15] con el Decreto Presidencial No.
181 [7, 8]. El primer trabajo de validacién de este Decreto 181, se hizo a través de
encuestas sobre su aplicacién en la industria (validacién operativa) y mediante
analisis del banco de datos de rendimiento carnicero y calidad organoléptica (va-
lidacion cientifica) con animales provenientes de diferentes regiones de Vene-
zuela, de diversos tipos raciales y clases sexuales, sacrificados entre 1992 y 1993.
Dado que se contaba con la informacién de las variables indicadoras de rendi-
miento y calidad de la canal usadas en el Decreto 181 [7, 8], se procedi6 a estimar
“la categoria en canal mas probable” para cada animal y a comparar categorias y
clases sexuales entre si por anilisis de varianza para variables de calidad organo-
léptica y rendimiento al desposte [15]. La validacion operativa consisti6 en anali-
zar los resultados de dos encuestas: una realizada antes de la promulgacién del
decreto 181, que fue disefiada para conocer la viabilidad y practicidad de las varia-
bles que podian ser consideradas para disefar cualquier sistema de clasificacion
en canal. Una segunda encuesta realizada en noviembre de 1995, a un afio aproxi-
madamente de la implantacion del decreto 181, sirvié para conocer la opinién ge-
neral de los clasificadores del Ministerio de Agricultura y Cria sobre la viabilidad
y practicidad del nuevo sistema de clasificacion en canal.
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Los indicadores de la terneza de la carne (terneza de la fibra muscular, terneza
general, la cantidad de residuos de tejido conectivo a la masticacion y la resistencia al
corte de Warner Braizler) indicaron que las canales AA, con una sola excepcion (AA
o5 C en terneza de la fibra) eran significativamente diferentes al resto de las categorias
al mostrar una mayor blandura [15]. Sin embargo, no fueron las mads jugosas ni tuvie-
ron una intensidad de sabor diferente (P < 0.05) de las demds categorias. Mis promi-
sorios fueron los resultados de comparar las condiciones sexuales en la resistencia al
corte de Warner Bratzler y las puntuaciones dadas por los panelistas a los diferentes
atributos de la carne cocida. Novillas (hembras jovenes sin parir) y novillos (machos
castrados), las inicas condiciones sexuales permitidas en la categoria AA, fueron dife-
rentes (P < 0.05) al toro (macho sin castrar) en resistencia al corte y jugosidad, y dife-
rentes (P < 0.05) a la vaca en intensidad de sabor y terneza general [15]. Destacd, la
tendencia a una inferioridad organoléptica de la carne de toro y de vaca, corroborada
en el caso de los toros por la resistencia al corte de Warner Bratzler [15]. También fue
notable la tendencia constante de los catadores a dar mejores puntuaciones a la carne
de machos castrados (definida como ligeramente jugosa y tierna, con moderada canti-
dad de tejido conectivo). La carne de toros y vacas en cambio fueron definidas como
ligeramente secas y duras pero también entraron en la puntuacion de moderada en te-
jido conectivo. Segin los catadores las diferentes condiciones sexuales no difirieron
en la intensidad de sabor, otorgando puntuaciones relativamente altas (sabor modera-
damente intenso) dentro de la escala descriptiva de la misma [15].

En el rendimiento carnicero destacaron las canales A por su mayor desposte en
cortes de alto valor [15]. En el otro extremo se situaban las canales AA, que por su ma-
yor porcentaje de grasa interna y recortes de grasa de cobertura en los cortes, rindie-
ron el menor porcentaje de cortes deshuesados, rebajados de grasa (magros). Las
canales B y C tuvieron rendimientos intermedios en cortes valiosos y componentes
grasos, asi como los menores rendimientos en hueso limpio (P < 0.01), subproducto
del desposte de los cortes de alto y mediano valor; sin embargo, en general, los porcen-
tajes de hueso limpio indicaban, por la magnitud de sus valores, que las diferencias
significativas pequenas, detectadas entre canales de categorias distintas, no serian de
relevancia econémica para la venta directa o aprovechamiento industrial de este sub-
producto [15]. En cambio, la diferencia de 3.8% en cortes valiosos (listos para la venta)
y 3.5% de grasa interna y de recorte (P < 0.01), que puede ser objeto de desperdicio,
entre canales A y AA indicaron una diferencia econémica considerable: unos 8.4 kg
mas de rendimiento en cortes valiosos de facil salida y 7.7 kg menos de sebo probable-
mente perdido en una canal de 220 kg de peso, en especial, cuando se manejan altos
volimenes de venta, como esta ocurriendo con las operaciones de desposte centraliza-
do a nivel de mataderos industriales [15].

Un examen mas minucioso del efecto de la condicién sexual, como factor prima-
rio del sistema de clasificacion sobre el rendimiento de la canal en carniceria indicé
que las novillas tenian el mayor rendimiento en cortes de alto valor, con pequenas di-
ferencias (entre 1.2 a 1.4%) respecto a las demds clases sexuales, mientras que los toros
rinden apreciablemente un mayor porcentaje de cortes de mediano valor, aquellos
que provienen principalmente del cuarto delantero [15].
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La validacién operativa permitio recoger lo que era viable de las mediciones en
canal del nuevo sistema [15]. Con respecto a la viabilidad de uso de caracteristicas
cuantitativas, el peso de la canal caliente resulté la mas viable, definida como fécil de
medir, de rdpida determinacién, medianamente objetiva, seguida por el espesor de
grasa, el 4rea muscular en la 12da costilla, la grasa interna pesada y el drea muscular en
la 5ta costilla, las cuales resultaron con buena viabilidad de uso, pero con limitacién
de ubicuidad (necesita un lugar especifico) y con necesidad de entrenamiento para
dominar la técnica de medicién [15]. Las medidas biométricas, con la excepcion de la
profundidad del torax, fueron calificadas entre las variables de mayor grado de difi-
cultad para su medicién, mayor dependencia de factores externos, con mayores ries-
gos, mayor percepcidn de costo pero con menor grado de subjetividad. La factibilidad
de uso de las medidas de grasa pudo considerarse buena. El acabado exterior de grasa
fue la variable con las puntuaciones mis deseables, excepto para el criterio “necesidad
de experiencia y entrenamiento” y “grado de subjetividad”; de hecho, al igual que
otras variables cualitativas, como muscularidad, marmoleo y grasa interna estimada,
se deberian evaluar utilizando patrones estandarizados [15].

La validacién comercial consisti6 en el monitoreo de precios por categoria en
canal mediante el boletin semanal de CONVECAR y el boletin mensual de la UTNC.
CONVECAR también midié el grado de acogida de los industriales al sistema en una
muestra de 25 mataderos [6]; el nivel de satisfaccion por parte de los mataderos no era
alto, segun Datos Information Resources [6]. El promedio indicaba que los mataderos
que lo estaban utilizando 1anto en frio como en caliente, se encontraban “algo satisfe-
chos” (media de 2.53) en una escala estructurada de cinco puntos (5= Muy satisfecho
y I = Nada satisfecho). Las razones de la insatisfaccion en 10 mataderos que manifes-
taron estar algo/poco/nada satisfechos fueron: el corte para cuartear en la 12a costilla
(para trasero corto); lo pesado de caletear los cuartos delanteros de canales (4 matade-
ros); el “dano” al solomo de cuento o musculo longissimus (3 mataderos); que el siste-
ma solo funcionaba con animales de alta calidad (3 mataderos) y que ademis
implicaba una reestructuracién en las instalaciones del matadero con gran inversion
en equipos (respuesta de 5 mataderos) [6].

Las resistencias a la instrumentacion de mediciones del nuevo decreto por parte
del sector de los mataderos (detectadas por la validacién operativa), la ausencia de di-
ferenciales de precio notables entre categorias tope (detectada por la validacion co-
mercial) y la escasa magnitud de las diferencias bioldgicas en calidad y/o rendimiento
entre categorias més probables (detectadas por la validacién cientifica) obligaron al
MAC a revisar el Decreto Presidencial 181 [7, 8] y acometer una nueva fase de valida-
cién para el nuevo sistema resultante. La principal razén para la poca diferencia bio-
logica predicha entre categorias mas probables (Huerta-Leidenz et al, 1996, datos no
publicados) residia principalmente en que todos los “decretos de la carne™ habian tra-
tado de definir categorias simultdneamente diferentes en rendimiento y calidad, algo
biologicamente dificil, por no decir, imposible de lograr,



616  Nelson Huerta Leidenz

3. El Nuevo Sistema de Clasificaciéon de Ganado en Pie y en Canal
por Calidad en Venezuela

El nuevo sistema de clasificacion fue por Decreto Presidencial en 1997 [10] pero
aun estd pendiente su aplicacién y validacién. El mismo da las pautas para clasificar el
ganado vivo (ganado en pie) de ceba y de sacrificio. La tipificacion de animales para la
ceba toma como vilidas la experiencias del sistema estadounidense aplicando crite-
rios de tipo corporal (“frame size”) y condicién muscular [41]. El tipo corporal (gran-
de, mediano, pequenio) se refiere a la contextura por tamano (“caja”) del esqueleto que
guarda relacién con la edad y la genética (tipo biolégico o racial) mientras que la con-
dicién muscular (musculatura delgada, media o gruesa), esta dada por el tamano, for-
ma y grosor de las masas musculares [41]. La clasificacién de animales para sacrificio
se hace por su clase sexual y por su categorizacion esperada en canal, de acuerdo con
las caracteristicas fenotipicas. La clasificacién de ganado en pie ha sido descrita en un
instructivo de la Unidad Técnica Nacional de la Carne y ya se ha tomado como base
para el lenguaje de mercado de ganado en la Bolsa Agricola de Venezuela (BOLPRIA-
VEN, comunicacion personal).

Para clasificar en canal, el mismo decreto establece un sistema primario que
consiste en describir obligatoriamente (mediante un sello) las clases sexuales (una
clasificacién primaria) en cada matadero, independientemente de su arreglo tecnol6-
gico. Esta clasificacion primaria puede complementarse con dos subsistemas de cate-
gorizacién, uno por rendimiento y otro por calidad, ambos de caracter opcional, tal
como se ha aplicado en los Estados Unidos [41]. La clasificacién primaria, de caracter
obligatorio, podria aplicarse en canales calientes, mientras que la doble categoriza-
cion, de libre eleccién por el industrial, requiere el enfriamiento previo de la canal. Al
declarar la clase de ganado (y segregar la oferta) en canal en cualquier matadero (toros,
novillos, novillas y vacas), el nuevo enfoque venezolano para la clasificacién en canal
se parece al de la Unién Europea donde la clasificacién, obligatoria desde 1992, es de-
terminada por la clase sexual (toretes, toros, novillos, vacas jovenes y adultas etc.),
aplicando clases de conformacién y acabado de la grasa de cobertura dentro de las
mismas [25]. Para apoyar el criterio de la clasificacién primaria existen suficientes
evidencias autoctonas demostrando las diferencias entre clases sexuales, tanto en cali-
dad como en rendimiento [16, 17, 19]. Recientemente se ha completado un estudio
para validar la clasificacion de animales para la ceba donde la tipificacién corporal
permite diferenciar ritmos de crecimiento, no asi la condicién muscular (Connell et
al, sin publicar). Sin embargo, falta validar la clasificacién en pie de animales para sa-
crificio y probar, a escala nacional, la doble categorizacion en canal. La primera expe-
riencia regional para validar en machos enteros la doble categorizacién por el nuevo
sistema (Cuadro 4) no ha arrojado resultados satisfactorios del todo [26].

4, Alternativas frente a la clasificacion convencional de canales

Como se ha descrito, la mayoria de los sistemas de clasificacién de carnes utili-
zan la experiencia humana para discriminar calidad mediante indicadores anatémi-
cos de la canal, minimizando la subjetividad del clasificador por el entrenamiento y
supervisién. Sin embargo, la industria de la carne se esfuerza en investigar métodos o
tecnologias menos dependientes de la habilidad humana, mas rapidos y confiables y
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CUADRO 4. Clasificacién y Categorizacién de Canales Bovinas
segiin el Decreto 1896 (Venezuela)

Catego Clase" Madurez Fisiologica Acabadot Marmoleo”
e Osea  Muscular Adiposa Indice Fi-
0,6) (0,3) (0,1) nal ! n
Ternera BE-BA 2 2 2 2 4 5
A NO-NA 4 3 2 3,5 L} +
A NO-NA-TO 4 4 3 39 4 5
B NO-NA-TO- 5 4 3 4,5 4 5
VA
C NO-NA-TO- 6 5 4 55 4 5
VA
D Todas 8 5 S 6,8 5 5

'Ternera = ternera; AA = Optima;A = Excelente; A = Excelente; B = Selecta; C = Superior; D = Estdn-
dar." BE= becerro; BA= becerra; NO= novillos; NA= novilla; TO= toro; VA= vaca. - Indices del 1 al 4
corresponde al primer grado de madurez (A); 5 =corresponde al segundo grado de madurez. (B); 6= corres-
ponde al tercer grado de madurez (C); 7 y 8= corresponde al cuarto grado de madurez (D). ! 1 = rosa pili-
do; 2= rosado; 3= rojo claro; 4= rojo; 5= rojo oscuro. * 1= blanco marfil; 2= blanco cremoso; 3=
amarillo claro; 4= amarillo intenso; 5= amarillo anaranjado. ' el valor final de la madurez fisiol6gica se
obtiene de calcular, la madurez 6sea que representa el 60%; la madurez muscular 30% y la madurez adipo-
sael 10%.* | = muy abundante; 2= abundante; 3= media; 4= ligeray 5= ausente." | = abundante; 2= mo-
derada; 3= pequena; 4= ligera y 5= trazas o desprovisia.

quizds menos costosos. La pregunta clave es: ¢como predecir objetivamente la terneza
y clasificar la carne por este atributo?

Se ha sugerido como alternativa medir rutinariamente la fuerza de corte de la car-
ne cocida para clasificar canales o cortes. Los cientificos de carne hemos venido utili-
zando convencionalmente bistés del masculo longissimus (largo dorsal) para medir la
terneza por instrumentos reolégicos (i.e., el aparato de Warner Bratzler o la Maquina
Instron) o por catadores, asumiendo que este misculo de dorso y lomos representa la
calidad y composicion de toda la masa cdrnica derivada del animal [15, 32]. Atin siendo
esto clerto, el instrumentar un monitoreo rutinario de la calidad de la canal con fines
comerciales, utilizando el longissimus, es prohibitivo por lo costoso del corte.

Cuando en los medios cientificos se comenzé a cuestionar la utilidad del muscu-
lo longissimus, como indicador de la terneza promedio de los diferentes musculos que
componen la canal [31], se procedi6 a investigar otros musculos menos costosos. La
poca variabilidad en terneza hallada en los cortes del biceps femoral, semitendinosus y
psoas major [33], han puesto también en duda que se pueda hallar un misculo, que en
forma singular, permita establecer un control de la calidad de la carne en canal como
un todo. Esto nos dice de las dificultades que la industria enfrenta para predecir terne-
Za por esta via.

Lo que si se puede es predecir, con un alto grado de certeza, a las 24-48 horas
postmortem, el cardcter tierno que los mismos lomos tendrin, después de su madura-
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cién por 14 dias (plazo promedio de maduracién en el cual el consumidor norteameri-
cano consume la carne). Para ello, los mismos investigadores del Departamento de
- Agricultura de los EE.UU. (USDA) calcularon, por técnicas de regresion lineal apli-
cadas a su base de datos, que una carne podia ser declarada “ligeramente tierna” segtin
los catadores si su FCWB era menor a los 6 kg [31]. Segtin estos autores, la “terneza in-
termedia” estaria alrededor del rango de 6 a9 Kg y a partir de los 9 Kg la carne debia
ser declarada “dura” al paladar [33].

El umbral Warner-Bratzler (WB) de terneza (6 kg) propuesto por el USDA [32]
no coincidié con valores mas exigentes (4.6 6 3.8 kg, respectivamente) reportados por
otras instituciones [18, 39]. La variabilidad de resultados entre laboratorios de carne
indica que los umbrales no son extrapolables y, que siguiendo el consejo de los autores
citados, hay que determinar los propios umbrales de terneza con datos levantados en
el propio laboratorio.

Otra alternativa ha sido la clasificacién por instrumentos. A la fecha la tecnolo-
gia mas promisoria es el uso de cimaras de video que permiten fotografiar las vetas de
marmoleo y/o discriminar intensidades de color se basa en que el color muscular po-
dia ser usado para predecir la terneza de la carne [21]. Se ha progresado con éxito en el
uso de tecnologia basada en este principio para clasificar la carne con mayor preci-
sion. Los valores L, a y b tomados con un espectrofotometro portédtil Hunter Minis-
can podian utilizarse para disminuir la variabilidad en terneza de bistés en una
muestra de canales, pudiéndola distribuir en diferentes grupos de terneza esperada
[38]. Posteriormente, cientificos de la Universidad de Colorado y del Laboratorio
Hunters Associates desarrollaron un analizador de imagenes de video (VIA), demos-
traron su utilidad para agrupar canales bovinas de acuerdo a su terneza y lo patenta-
ron con el nombre “Hunter/CSU BeefCAM?” [3]; estudios para validar el BeefCAM
han demostrado que en 92% de las veces puede identificar canales de carnes tiernas y
mejorar la clasificacion en todo el espectro de las categorias oficiales del USDA mas
demandadas (dos tercios superiores del Choice hasta la categoria Select) y dentro de la
misma categoria Select, tercera en calidad. Se ha comparado la categorizacién por ex-
pertos del sistema USDA, el RMS-Canadian Vision System y el Hunter/CSU Bee-
fCAM para separar canales en grupos de palatabilidad esperada [4]. El aparato
canadiense tuvo la relacién lineal mas alta con las puntuaciones de catadores para sa-
bor, terneza de la fibra y terneza general y con la fuerza de corte, mientras que el Hun-
ter/CSU BeefCAM tuvo la relacion lineal més alta con las puntuaciones de jugosidad y
cantidad de tejido conectivo; de esas canales que fueron “certificadas como paladea-
bles” por el aparato Hunter/CSU BeefCAM, el 98,6% produjeron bistés “tiernos” [4].
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