Valores analiticos*
de los estandares del material

Proteina de carne (FE) com-
puesta de: proteina de carne
exenta de proteina

Agua Grasa | Proteina| Proteinade o L
de elaboracion GEHA ? de carne tejido 31:2’:;?,: Z’;‘{‘;}.‘;VOZ‘(?,,E;EE’
de una mirada % % (FE) | conjuntivo tivo (BE), o sea:
% (BE)**
(valor relativo)
Tipo de material % FE = BEFFE + BE
a elaborar % % %
Cerday clase Sl 75 5 20 5 20 = 19  + 1
cerdo Sl 73 8 19 8 19 = 175 + 1,5
S 70 11 19 15 19 = 16,1 + 2,9
SV 53 33 14 15 14 = 119 + 2,1
SV 32 60 8 15 8 = 6,8 + 1,2
S VI 40 50 10 30 10 = 7 + 3
S Vi 17 78 5 50 5 = 25 + 2,5
S VIlI 8 90 2 85 2 = 0,3 + 1,7
S IX 25 70 5 50 5 = 25 + 2,5
S X 40 50 10 30 10 = 7 + 3
S Xl 20 75 5 35 5 = 32 + 1,8
S XIlI 55 30 15 35 15 = 9,7 + 5,3
S/ 73 8 19 10 19 = 171 + 1,9
Res, clase RI 75 4 21 7 21 = 19,5 + 1,5
vaca, Rl 72 8 20 15 20 = 17 + 3
toro R I 69 12 19 18 19 = 156 + 3,4
RIV 64 18 18 25 18 = 135 + 45
RV 50 35 15 25 15 = 112 + 3,8
R 11/ 70 10 20 15 20 = 17 + 3
KUH | 75 4 21 7 21 = 195 + 1,5
KUH Il 73 5 22 25 2 = 165 + 5,5
Ternera clase KA | 76 4 20 7 20 = 18,6 + 1,4
KA Il 73 8 19 15 19 = 16,1 + 2,9
KA lll 67 15 18 20 18 = 144 + 3,6
KA IV 60 24 16 25 16 = 12 + 4

* Los valores andliticos son promediso referidos a los
estandares de clasificacion GEHA segun descritos e ilustrados.

** Los porcentajes de proteina de tejido conjuntivo (BE) se
refieren a la proteina de carne (FE) (valor relativo).
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