
CADENA DE LA CARNE
En la cadena de producción de carne podemos
distinguir los siguientes eslabones:

-Productor: ganadero, cebadero

-Industrial: matadero

-Distribuidor: grandes almacenes, carnicero

-Consumidor

Cada uno de los cuales busca unas
determinadas características







EN EL ANIMAL VIVO

- Peso  Vivo

- Conformación General

- Índice de transformación 





























Canal

- Peso

- Rendimiento

- Conformación

- Engrasamiento















Carne

- Color

- Marmoreo

- Otros atributos de calidad: terneza, olor, sabor, 
etc.



De los caracteres anteriormente reseñados, hay
algunos que se pueden evaluar directamente
sobre el animal vivo, mientras que para la
evaluación de otros es necesario sacrificar al
animal.

Es muy importante para la cadena de
producción poder ESTIMAR CON SUFICIENTE
ANTELACIÓN los caracteres que requieren del
sacrificio de los animales



ECOGRAFIA











VARIABLES QUE SE DETERMINAN

-Profundidad de la grasa subcutánea a nivel 
dorsal

-Área del músculo Longissimus thoracis

-Profundidad de la grasa subcutánea a nivel de 
la cadera

-Profundidad del músculo glúteo medio

-Marmoreo



















































Evolución del espesor de grasa subcutánea a nivel dorsal durante el periodo de

cebo
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Evolución del área del músculo Longissimus thoracis durante el periodo de cebo
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Espesor de la grasa subcutánea a nivel de la cadera durante el periodo de cebo
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Evolución del contenido en grasa intramuscular durante el periodo de cebo
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CHAROLES
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LIMUSINA
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RETINTA
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