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RESUMEN
BASES ANATOMICAS EN LA CARNIZACION DEL BORREGO.
AUTOR: ANA LAURA HEREDIA QUEZADA.
ASESOR: M.V.Z. SANTIAGO AJA GUARDIOLA.

Se establecieron las estructuras anatdmicas (componentes
6seos y musculares) que se identificaron en los cortes de la
canal de borrego; cudles son los cortes primarios y secunda-
rios, mencionando las sinonimias con las que se les conoce en
los lugares visitados e indicando el tipo de establecimiento
del que se trata. Ademéis de establecer el porcentaje de cada
uno de los cortes. Y cudl es la forma mis comiin de ingreso
de la canal,

De un total de 70 carnicerfas, obradores y rastros visi-
tados en el Valle de México, se obtuvo que, el corte que
se reallza con mayor frecuencia es el de pierna con un 100Z,
seguido por espinazo o lomo con un 82.8% y espuldilla'con 80%
y los de menor porcentaje son paleta cuadrada, tabla con cos-
tillar y rueda de plerna cada uno con 1.4%. También se regis-
trd el porcentaje mds alto en cuanto a ingreso de canales se
refiere, siendo en canal entera el:74,2%, seguido por media

canal 21.4% y cuarto de canal con 5.7%,.



INTRODUCCION

Existen en la especie ovina clertas razas en las que se
han desarrollado aptitudes especializadas para la carne. Los
antecedentes de esta oritentacidén se deben buscar en el ince-
sante aumento de las poblﬂciers urbanas y las exigencias in-
tensificadas de los mercados consumidores, en particular de

alimentos de mejor calidad y mayor cantidad (2).

La calidad de la carne a nivel de las canales es dificil
de definir; el carnicero y el ama de casa pueden advertir con
mayor facilidad una buena o mela calidad de la carne ya corta-~
da; pero donde se determina si es buena, aceptable o mala, es
en el plato (2), en el cual una pleza de carne de buena cali-
dad es tierna, jugosa, de sabor suave y agradable, exenta de

un exceso de grasa o hueso y de coccidn répida (8B).

En la comercializacidn se entiende por carnizacidn 1los
diferentes cortes realizados en la canal para fines comercia-
les (8, 17, 20), y por carne desde el punto de vists del as-
pecto de las canales y cortes; le musculatura, tejido adiposo
intramuscular, tejido adiposo intermuscular y subcuténeo, in-
cluidos huesos, tejido conjuntivo y tendones, asi como nervios

y ndédulos linfaticos (5).

De acuerdo con Sandoval, Agliera e Iglesias, una canal es



el cuerpo del animal de abasto despuds de sacrificado y san~
grado, desprovisto de visceras (tordxicas, abdominales y pel-
“vianas), con o sin rificnes, piel, patas y cabeza (17). Las
caracteristicas de una canal deben ser: buena csntidad de
carne, poca grasa y buena proporcidn de cortes valiosos (6).
-
-

Segidn Philippe Pelzer, corte de carne se definiria como:
los diferentes trazos o 1lineas sobre la canal, haciendo una
divisidn de sus diferentes partes, logrando con esto un mejor

manejo y aprovechamiento de la carne.

Y despicce lo define como la preparacidn de un bdorrego
entero, quitandole la grasa y las patas, en seguida es8 cortado
en trozos base, y asl la totalidad de ls canal queda lista pa-

ra trabajarse, realizando los cortes de carne (4).

De acuerdo con 1la calidad del trozo base depende de la
‘manera de¢ realizar los cortes para su aprovechamiento comer-

cial (22).

Bn México, la comercializacidn de la carne de borrego no
8e encuentra sujeta a ninguna nerma. Los métodos de despiece
y cortes varian segiin las dreas geogrdficas (15), en cada re-
giGn.’lugnr e inclusive hasts en cada barrio, esto determinado
por la demanda local, Lo anterier da lugar & gue cometan

fraudes que consisten en la alteracidén de los cortes que tie-



nen una mayor demanda, substituyendolos por plezas econdmica-

mente menos importantes.

Esta alteracidn de cortes también es aumentada por la es-
casa informacidn que tiene el consumidor mexicano con respecto

a la calidad que cada una de las plezas debe tener (21).

Un método eflciente de aprovechamiento de la produccién
de carne, donde cada parte del borrego se utiliza en forma a-
propiada, se traduce de inmediato en un aumento de los recur-
sos alimenticios, siendo &stos provechosos y apetecibles.
(12,13).

El productor, el industrial, el comerciante y él consumi~
dor de carne necesitan, para reallzar mds eficientemente sus
operaciones, de métodos que definan el aprovechamiento mé&ximo

de los productos pecuarlos (20),

S6lo con el establecimiento de estas pricticas ue puede'_:

hacer una planeacidn de la produccién, compra, prbdéso,ip}ébéﬁw

e

racién industrial, comercializacidn 'y distrlbucisn

carne (20).

ambios"y recomendacioncs para me=

canalien sus: diferentes plezas. Cuando



los carniceros del pals comenzaron a utilizar - este método,
descubrieron una mejor aplicacién y aprovechamientov de' los

cortes de carne en el mercado (7).

En algunos paises ya - existen métdd@qiﬁgrn,déébiéznr y

cortar la carne de borrego, asi tencmos qdé:“
&
a) Los cortes oficiales para las reses ovinas en Argentina,
establecidas por la Junta Nacional de Carnes, en 1la
Ley 11,747 son: garron, pierna, costillas, cogote, va-

cio, pechito, paleta y brazuelo (11).

b) En Denver, Colorado, E.U., tenemos los siguientes cortes:

leg, sirlon, loin, rack shoulder, shank and breast (14).

c) En Francia, ;oa,cofcaé due,se realizan son: gigot, se-

lle, fi;e;

s)j‘



b)

6
La poca o nula informacidn que tiene el‘cdnsumiddk'mexié

cano, con respecto a la calidadtde”}a @arne7que consume.

Todo lo anterior se traduce ‘en. una merma para la economia

del pais.

£n otros palses se ha comprdbado el funcionamiento de un

método diseiiado.

Ahora bien, para establecer un método adecuado a las

necesidades y costumbres de un lugar determinado, es indispen-

sable tomar como base los siguientes puntos:

a)

b)

c)

d;

e)

‘cer-cudlesisonlos'cortes mis: convenientes

Determinar los lugares que expenden carne de borrego.

Observar las condiciones en las que las carnicerias ob-

tienen la canal (cuarto o media canal, o canal entera).:

un_ estudio minusioso de;bad




- puntos de vista como serian: sabor, costo, facilidad pa-

rh realizar los cortes, aprovechamiento de la canal, etc.

Este trabajo pretende exclusivamente establecer las ba-
ses, para que posteriormente en otro u otros trabajos se pueda
obtener, un método para realizar cortes de carne en la canal

de borrego, en el drea del Valle de México.




MATERIAL Y METODOS.

Para la realizacién del presente trabajo, se selecciona-
ron 70 carnicerias, obradores y rastros, situados en barrios y
colonias del Valle de México. Las carnicerlias son de tipo
particular y de gobierno, legal y clandestino; localizadas en
mercados, departamentos de carnes de diferentes centros comer-

ciales, locales particulares y mercados sobre - ruedas.

A través de encuestas (utilizando un formato para cada
establecimiento) se observaron las condiciones en las que lle-
gan las canales (enteras, partidas por la mitad o despieza-
das). De estas se registraron los cortes primarios que se
realizan con mayor y menor frecuencla, identificdndolos con el
nombre genérico que le asignan en cada uno de los estableci-

mientos.

En cada uno de los .cortes primarios se identificaron los

componentes &seos y .musculares:contenidos:en ellos, por medio

de esquemas.

conocidas como cort

de igual manera. -




La variedad de cortes primarios y secundarios que se re-
copilaron en dichas encuestas, se enlistaron, se graficaron y

se esquematizaron.

* Se anexa formato de encuestas.
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% FORMATO DE ENCUESTAS

INFORMACION SOBRE LOS CORTES DE CARNE QUE SE REALIZAN EN
LA CANAL DE BORREGO, EN EL VALLE DE MEXICO.

FACULTAD DE MEDICINA VETERINARIA Y ZOOTECNIA, DEPARTAMEN-
TO DE ANATONMIA.

.

1,~ Nombre del eatablecimiento.

2,- Localizacidn,

3,- Tipo de establecimiento. Entera.
Mitad.

4,~ & Como se recibe la canal ? Despiezada.
Otros.

5.- ¢ Qué cortes primarios se realizan sobre la canal ? Mar-
quelos en los esquemas, anotando cuidadosamente sus nom-
bres.

"6.- ¢ Qué cortes secundariocs se realizan sobre la canal ?
Marquelos en los esquemas, anotando cuidadosamente sus
nombres.

7.- & Qué hacen con la carne sobrante ?

8.~ Comentarios,
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CRESULTADOS

“Los- resultados: obteni

2, 3y 4, las graficas'l y-

CUADRO 1:

[}
Tipo y nombre del establecimiento visitado, localizacidn,

forma en la que ingresa la canal, cortes primarios y secunda-
rios a los que se someten, mencionando las sinonimias con las
que se les conoce en los lugares visitados.

Com; se puede apreciar, el corte que con mayor frecuencia
se realiza es el de pierna ya que de un total de 70 estableci-
mientos, 70 lo realizan, seguidoA por espinazo o lomo con
58, espaldilla 56, pescuezo, cuello o gafiote 47, costillas o
c&stillar 42, falda o panza 34, pecho 28, cabeza 20, brazuele
o chamberete delantero 16, psatitas 11, pierna delantera 3,

cadera 2, paleta cuadrada 1% tabla con costillar 1.

No obstante que en la definicidén de cansl seglin Sandoval,
Agtera e Iglesiqg, la cabeza y las patas no forman parte de la
canal, se encontrd que en el Valle de México son dos més de

los cortes primarios que se realizan sobre la canal de borrego

o : 3 - .
De los cortes secunda;ios el que mayor frecuencia tiene
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es la chuleta con 33, seguido por retazo con 24, maciza 18,
chamberete trasero- 15, retazo de pescuezo para birria 14,
falda para asar 9, pescuezo en trocitos 7, plierna en trocitos
7, cuete 4, bola 2 y rueda de pierna 1.

CUADRO 2:

. Contiene los cortes primarios y sus respectivos componen-

tes 6seos.
CUADRO 3:

Contiene los cortes primarios y sus respectivos componen-~

tes musculares.
CUADRO 4:

Obtencidn de los cortes:  secundarios a .partir de cortes

-

primarios.

GRAFICA 1: L

Se indica el:'niimero de.éstablebimiéﬁtoé de ééﬁerdojéiIQ
forma en la que ingresa la éanal (éhpefa}:meAio y‘cﬁaytb.de'
canal), Se puede notar como en alguno de elibs la ‘canal se

recibe de dos formas, ya que si éumamos,nos.da unktotal'de 710
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establecimientos. El ingreso de la canal cntera es la que ma-
yor frecuencia tiene, ya que de 70 establecimientos, 52 la
reciben de esta manera, seguida por la media canal con 15 y el

cuarto de canal 4.
GRAFICA 2:

Se anota el porcentaje general de cada uno de los cortes
primarios y secundarios realizados en la canal. Corresponden
a las catorce primeras barras a cortes primarios y las si-
gulientes once a cortes secundarios. Se aprecia el porcentaje
de cada uno de los cortes, siendo el de pilerna del 100%, se-
guido por espinazo o lomo con B2.8% y espaldilla con B80% estos
son los que tienen el porcentaje mas alto, y los cortes que
presentan el menor porcentaje son pierna delantera con 4,2%,
seguido por cadera y bola cada uno con el 2.8% y paleta cua-

drada, tabla con costillar y rueda de pierna cada uno con 1,4%

ESQUEMA 1:

Representa los cortes,primarioé en la.canal de borrego en
base a la manera en la que se-obtienen ‘en la mayoria. de los

establecimientos en el Valle dé Néiicﬁ.

ESQUEMA 2:
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Complemento del esquema. 1, .cortes primafioé{eﬁ'el;esquele;o,

de borrego.
ESQUEMA 3:

> Representa los cortes primarios en la canal de borrego en
base a la manera en la que se obtienen en la minoris de los
establecimientos en el Valle de México.

ESQUEMA 4:

Complemento del esquems -3, cortes primarios en el esque-

leto de borrego.
ESQUEMA 5:

Representa los cortes secundarios en la canal de borrego
" en base a la manera en la rque se obtienen en los estableci-

mientos del Valle de México.

ESQUEMA 6:

Complemento del esquema 5, cortes secundarios en cl es-

queieto de borrego.
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CUADRO 2

CORTES
PRIMARIOS COMPONENTES O0SEOS .
Huesos occipital, parietales, temporales, frontal,
CABEZA lagrimal, mandibulares, maxilares, nasales, inci-
sivo, esfenoides, etmoides, vomer, pterlgui’des.

palatino y hioldes,

PESCUEZ0, CUELLO
0 GAROTE

De la primera a la séptima vertebras cervical.

ESPALDILLA

Escdpula y himero.

BRAZUELO O Huesos radie, wlna, carpos fila proximal (radial,

CHAMBARETE ulnar, intermedio y accesorio).

DELANTERO

PIERNA Huesos esc@pula, hmero, radio, ulna y carpos fila

DELANTERA proximal (radial, ulnar, intermedio y accesorio).
Huesos sacro, primeras coccigeas, iledn, isquion,

PIERNA pubis, fémur, patela, tibia, f£ibula, maleolo y
tarsos flla proximal (tibial, flbular y central
+ Iv).

COSTILLAS O Tercio medio de las costillas de la primera a la

COSTILLAR treceava costilla.

ESPINAZO O De la primera vértebra toréxica a la treceava y de

LOMO la primera lumbar a la sexta.

FALDA O PANZA

Ninguno.

CADERA

Huesos coxales (3lidén, isquidn y pubis).

PECHO

Tercio ventral de las costillas de la treceava, su
unidn costoesternal y el esterndn,

PALETA CUADRADA

De 1a primera vertebra tordxica a la treceava, de
la primera costills a la treceava, escépula y par-
te proximal del hiimero.

PATITAS Fila distal del carpo (II + IIT Y IV), gran nmeta-
DELANTERAS carpiano (III + 1IV), sesamoideos (proximales y
| . distales).
TRASERAS Tarsos fila distol (central, II + III v I), ‘gran
metatarsiano y sesamoideos (proximales y distales)
TABLA CON De la primera vartebra cervical a la séptima, de
COSTILLAR

la primera tordxica a la treceava, de la primera a
la treceava costilla,




CUADRO 3

CORTES
PRIMARIOS

" COMPONENTES. MUSCULARES

CABEZA

Musculos rectos de la cabeza (ventral, dorsal
mayor, ‘dorsal menor y lateral), oblicuos de la

cabeza {(craneal y caudal), largo de la cabeza,

frontal, orbicular del ojo, malar, auriculares
(rostrales, dorsales, caudales y ventrales),inci~
sjvos (maxilar y mandibular), orbicular de la
boca, cigomdtico, elevadores (nasolabial y maxi-
lar del labio), canino, depresores del labio (ma-
xilar y mandibular), buccinador, mental, masecte-
ro, temporal, pterigoideos (lateral y medial),
digdstrico y esplenio de 1la cabeza,

PESCUEZO,
CUELLO o
GAROTE,

Musculos esplenio ‘cervical, braquiocefdlico, es~-
ternocefdlico, largo del cuello, escalenos (ven-
tral, medio y dorsal), esternohioldeo, esterno-
tirohioideo, estilohioideo, milohioideo y omo~
hioideo.

ESPALDILLA

Musculos delcoidéﬁ. supraespinoso, infraespinoso,
redondos - {mayor y menor), subescapular, biceps
braquial, triceps braquial y anconeo.

BRAZUELO o
CHAMBERETE
DELANTERO

Musculos tensor de la fascia antebraquial, prena-.
dor redondo, extensores (carporradial, digital

latera] y abductor digital I), flexores (ulnar

lateral, carporradial, carpo ulnar, digital pro-

fundo y digital superficial), interdseo.

PIERNA
DELANTERA

Husculos deltoides, supraespinoso, infraespinoso,
redondos (mayor y menor), subescapular, blceps
braquial, triceps braquial, anconco, tensor de la
fascia antebraquial, pronador redondo, extensoraa
(carporradial, digital comfin, digital lateral y
abductor 1), flexores (ulnar lateral, carporra-
dial, carpo ulnar, digital profundo 7 digital
superficial), interésco.

PIERNA

Musculo iliopsocas, psoas menor, tensor de la
fascia lata, gliteos (superficial, medio y pro-
fundo), biceps femoral, semitendinoso, semimem-
branoso, sarterio gracilis, pectineo, aductor,
cuadriceps femoral, cuadrado femoral, obturadores
(interno y externo) y gemelos.

~COSTILLAS o
{ COSTILLAR

Musculos dorsal ancho, serrsto ventral toraxico,
oblicuo abdominal externo porcién ventral, inter-
costales (internos y externos porcién media),
escaleno dorsal y longlsimo tordxico porcidn
ventral,




COMPONENTES
PRIMARIOS

COMPONENTES MUSCULARES

ESPINAZO O
LOMO

Musculos interespinales, intertransverso toraxico,
escaleno dorsal, elevadores costales, serrato dor-
sal (craneal y caudal), intercostales {(externos e
internos porcion dorsal), {liocostal del tdrax,
longisino tordxico (porcion dorsal) y dorsal ancho

FALDA O
PANZA

Musculos transverso y recto del abddomen, oblicuo
abdominal interno y externo.

CADERA

Musculos gliiteo medio, vasto lateral (porcibn dor-
sal), gemelos, cuadrado femoral, abductor, cocci-
geo, del esfinter anal externo, elevador del ano,
transverso del perineo y vestibulo constrictor,

PECHO

Mugculo recto tordxico, intercostal ventral inter~
no, digitaciones del recto abdominal, insercidn
del serrato ventral (porcidn tor&xica), insercidn
del oblfcuo abdominal externo, pectorales (ascen-
dente, descendente y transverso) y subclavio.

PALETA
CUADRADA

Musculos trapecio, cleidooceipital, oleidobra-
quial, omotransverso, largo dorsal, deltoides,
pectorales (ascendente, descendente y transverso),
triceps braquial, tensor de la fascia antebra-
quial, serrato ventral torfxico, cuténeo del tron-
co, oblfcuo abdominal externo y braquial.

PATITAS
DELANTERAS

TRASERAS

Tendones de insercibén de los musculos extensores
(carpoulnar, carporadial largo y corte, digitales
com@n y lateral y digital 1), pronadores (cuadrado
y redondo), supinador, flexores (ulnar lateral,
carporadial, carpoulnar, digitales superficial y
profundo), interflexores, lumbricares i interéseos

Tendones de insercidn de los musculos extensores
(tibial cranenl, digitales corto y lateral, digi-
tal I y digital largo I), peroneos (largo y cor~
to), abductor digital I, adductor digital I, fle-
xores (digital I, digital largo, digital profundo
y superficial), interflexores, lumbricales e in-
terbseos.
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CORTES COMPONENTES “MUSCULARES
PRIMARIOS ’
‘Musculos esplen:{o cervical, b:aqulucefﬁlico,f lar- -
go del cuello, escalenos (ventral, medio y dor-
sal), esternchioidec, esternotirohlioideo, estilo-
TABLA CON hioides, milohicideo, omohioideo, dorsal ancho,
COSTILLAR serrato ventral toréxico, oblicuo .a!:dominal ex=
- terno, intercostales (interno ¥y externovs porcidn
‘ dorsal y media) y longisimo torfxico.
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cUADRO 4

CORTES PRIMARIOS CORTES SECUNDARIOS

Retazo de pescuezo para birria

PESCUEZO, CUELLO O GAROTE
Pescuezo en trocitos.

FALDA O PANZA Falda para assar.

Chambarete trasero.

Rueda de pierna.

PIERNR Pierna en trocitos.
Bola.
Cuete.

Cualquier corte primario Maciza,

ESPINAZ0 O LOHO Chuleta.
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ESQUEMA 1

~ESQUEMA DE LOS CORTES PRIMARIOS EN LA CANAL DE BORREGO
EN BASE A LA MANERA EN QUE SE OBTIENEN EN LA MAYORIA
DE LOS ESTABLECIMIENTOS EN EL VALLE DE MEXICO,
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e ened
COSTILLAS
PECHO
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"} BRAZUELO
PESCUEZO PATITAS

CABEZA d



ESQUEMA 2

ESQUEMA DE LOS CORTES PRIMARIOS EN EL ESQUELETO DE BORREGO
EN BASE 4 LA MANERA EN QUE SE OBTIENEN EN LA MAYORIA DE
LOS ESTABLECIMIENTOS EN EL VALLE DE MEXICO.
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ESQUEMA 3

ESQUEMA DE LOS CORTES PRIMARIOS EN LA CANAL DE BORREGO
EN BASE A LA MANERA EN LA QUE SE OBTIENE EN LA MINORIA
DE LOS ESTABLECIMIENTOS EN EL VALLE DE MEXICO.

PALETA
CUADRADA
CADERA
\ TABLA CON
COSTILLAR
PIERNA
DELANTERA
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ESQUEMA 4

ESQUEMA DE LOS CORTES PRIMARIOS EN EL ESQUELETO DE BORREGO
EN BASE A LA MANERA EN LA QUE SE OBTIENEN EN LA MINORIA
DE LOS ESTABLECIMIENTOS EN EL VALLE DE MEXICO.

CADERA

TABLA CON
COSTILLAR

PIERNA
DELANTERA



ESQUEMA 5

ESQUEMA DE LOS CORTES SECUNDARIOS EN LA CANAL DE BORREGQO
EN BASE A LA MANERA EN LA QUE SE OBTIENEN EN LOS
ESTABLECIMIENTOS DEL VALLE DE MEXICO.
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ESQUEMAK 6

ESQUEMA DE 1LOS CORTES SECUNDARIOS EN EL ESQUELETO DE BORREGO
EN BASE A LA MANERA EN LA QUE SE OBTIENEN EN LOS
ESTABLECIMIENTOS DELlVALLE DE MEXICO.

RETAZO
CHAMBARETE
TRASERO

PIERNA EN TROCITOS

CUETE

AOLA
~

———— RUEDA DE PIERNA

FALDA PARA ASAR

CHULETA

PESCURZO EN
TRGCITOS

RETAZO

RETAZO DE PESCUEZO
PARA BIRRIA



32
DISCUSION.

Por las encuestas obtenidas, se ha podido observar el
prablema que implica la falta de un método para cortar la ca-
nal de borrego, encontrdndose una gran diferencia en cuanto a
nlimero de cortes, conformacidn y nombre de un establecimiento
a otro. Fsto es debido a que muchas familias transmiten sus’'-
conocimientos de generacidn en generacidén, algunos otros co-
pian los cortes que se reallzan en otras especies y otros sim-
plemente se gufan por la demanda de cortes que tienen (lo cor-
tan como la gente les pide). Para el fin de esfe trabajo
esta discrepancia favorecid, ya que de esta manera hubo una
gran gama de cortes extensa para determinar sus bases anatdmi-

cas {(componentes S6seos y musculares).

Con lo que respecta a los cortes primarios, plerna, espi-
nazo o lomo y espaldilla tienen un alto porcentaje en nuestros
resultados, ya que tienen una gran demanda en el mercado: esto
no ocurre con los cortes secundarios ya que no son muy varia-
dos y en pocos lugares los realizan. Los cortes secundarios
que tienen un alto porcentaje en nuestros resultados son la

chuleta, retazo y maciza. -

En cuanto al ingreso de la canal,cla 

'ntg;aiés la que ma-
yor demanda tiene por el tipo.de- cortes: uense”pueden sacar’’

de ella (los cortes mis demandadoa),‘;: e
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Le delimitacion exacta de cada uno de los cortes sean
primarios o secundarios, pemitieron la identificacién répida
y exacta de cada componente O&seo muscular que forma parte

de este.

Se tuvieron algunas limitaciones para poder realizar este
trabajo, como fueron: La poca disposicidn que se obtuvo de
los propietarios de pequefios establecimientos para dar la in-
formacidén, ya que algunos temian que se tomara una represalia
después de proporcionar esta. La dificultad para localizar
establecimientos que vendieran carne de borrégg, ya que en el
Valle de México no se consume gran cantidad de carne de borre-
go, en comparacldn con la carne de bovino, cerdo y pollo. Por
la misma causa tampoco hay trabajos previos que se hubiesen

realizado en el Valle de México.

En la definicién de Sandoval, Agiera e Iglesias, la cabeza
y las patas pueden o no formar parte de la canal, en este tra-
bajo, en la gran mayoria de los casos se observdé que la cabeza
y las patas son dos maAs de los cortes que se realizan en 1la

canal del borrego.

Comparando los resultados obtenidos en este trabajo, con
estudios rea}izados en otros palses, se puede decir lo si-

guiente:
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a) Existen cilertas similitudes entre los cortes que se rea-
lizan en el Valle de México con los siguientes palses: Argen-
tina, Francia y Denver, Colorado, E.U.:

% Cuello (Collier, Francia)

# FEspaldilla (Paleta, Argentina)

% Brazuelo (Brazuelo, Aréentina)

* Pierna (Pierna, Argentina)

(Gigot, Francia)

(Leg, Denver, Colorado, E.U.)

b) Tamb18n existen diferencias, ya que los cortes que se
realizan en el Valle de México difieren totalmente de los que

se realizan en Portugal.

Las implicaciones tedricas son bésicamente conocer a fon-
do las estructuras anatdmicas (componentes §seos y musculares)
de cada corte, esto puede tener una aplicacidén préicticae muy
importante que serfa: en un futuro servir para el desarrollo
del establecimiento de un mé&todo de cortes de carne de borre-

go, a través de otras investigaciones y trabajos.

En los cuadros 2 y 3 los datos anatdémicos de los cortes

de carne que se mencionan se tomaron de N.,AV. (1), :Getty - .

(10), Sisson (18) y Popesko (16),
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