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The loin family is gen-
erated from the
hindquarter of the
carcass after the
removal of the round
and flank. Purchasers
may discuss with their
American suppliers
the specific options
required when buying
cuts derived from the
loin. Options general-
ly discussed include
fat trim and weight
ranges.

Loin Family Familia del Lomo
c c c c c c c c c c c c c c c c c c c c c c c c c
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La familia del lomo se
obtiene del cuarto
delantero de la canal
después de remover la
pierna y la falda. El
comprador puede
negociar con el
proveedor las
opciones específicas
que requiere cuando
compre cortes deriva-
dos del lomo. Entre
las opciones que por
lo general se discuten
se incluye el recorte
de la grasa y los már-
genes de peso.
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❍ Loin, Primal ❍

❍

❍

❍ Lomo, Principal

Major
Subprimals

Short Loin

Tenderloin

Strip Loin, Bone-in
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Subprimarios
Principales

Lomo Corto

Filete o Solomillo

Strip Loin, con Hueso
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Loin, Primal
The primal loin is gen-
erated from the
hindquarter after the
removal of the round
and the flank. This is
a bone-in cut that
contains the strip loin,
full tenderloin and
the sirloin. The primal
loin is available in the
fed, commercial quali-
ty; utility; and
cutter/canner classifi-
cations.

Lomo, Principal
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El lomo principal se
genera del cuarto
delantero después de
remover la pierna y la
falda. Es un corte con
hueso que contiene el
“strip loin”, el filete o
solomillo y el
aguayón. El lomo
principal corte pri-
mario lo hay
disponible en las clasi-
ficaciones “fed-com-
mercial”, “utility” y
“cutter/canner”.
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✯ Short Loin

✯ Strip Loin, Bone-in

❍ Loin, Primal
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The short loin is pro-
duced from the pri-
mal loin that has had
the sirloin removed.
The short loin is a
bone-in cut that con-
tains the strip loin
and tenderloin mus-
cles. This cut is avail-
able in fed, commer-
cial quality; and utility
classifications.

Strip Loin, Bone-in
The strip loin is gener-
ated from the primal
loin that has had the
tenderloin and sirloin
removed and the
chine bones partially
removed to the spinal
cord groove. The rib
bones remain firmly
attached. The outside
fat covering of strip
loins is typically
trimmed to a uniform
thickness. This cut is
available in fed, com-
mercial quality; and
utility classifications.

Short Loin Lomo Corto
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El lomo corto se pro-
duce del lomo princi-
pal al quitarle el
aguayón. Es un corte
con hueso que incluye
los músculos del “strip
loin” y el filete o
solomillo. Lo hay
disponible en las clasi-
ficaciones “fed-com-
mercial quality” y
“utility”.

Strip Loin, con Hueso
El “strip loin” se gene-
ra del lomo principal
al quitarle el filete o
solomillo, el aguayón
y, parcialmente, los
huesos del espinazo
hasta el canal de la
médula espinal. Los
huesos de las costillas
permanecen firme-
mente adheridos. Por
lo general, la grasa
exterior que los cubre
se recorta hasta un
grosor uniforme. Este
corte lo hay en las
clasificaciones “fed-
commercial” y “utili-
ty”.
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✯ Strip Loin, Boneless

▲ Strip Loin, Boneless, Denuded

❍ Strip Loin, Bone-in
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The boneless strip loin
is generated from the
bone-in strip loin with
all the bones and
associated cartilage
removed. Surface fat
trim and tail length or
length of the flank
edge may be dis-
cussed by the purchas-
er. This cut is available
in fed, commercial
quality; and utility
classifications.

Strip Loin, Denuded
The denuded strip
loin is generated from
the bone-in strip loin.
All bones, associated
cartilage and surface
fat are removed. This
cut is available in the
cutter/canner classifi-
cation.

Strip Loin, Boneless Strip Loin, Deshuesado
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El “strip loin” deshue-
sado se obtiene del
“strip loin” con hueso
al quitarle todos los
huesos y cartílagos
adheridos. El compra-
dor puede especificar
el recorte de la grasa
y longitud de la cola o
borde de la falda. Lo
hay en las clasifica-
ciones “fed-commer-
cial” y “utility”.

Strip Loin, Desgrasado
El “strip loin” des-
grasado se obtiene
del “strip loin” con
hueso. Se recortan
todos los huesos,
grasa y cartílagos
adheridos. Lo hay
disponible en la clasi-
ficación “cutter/can-
ner”.
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✯ Tenderloin, Side Muscle-On

✯ Tenderloin, Side Muscle-Off

❍ Loin, Primal
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The tenderloin, side
muscle-on, is generat-
ed from the primal
loin. The tenderloin is
boneless and practi-
cally free of all sur-
face fat. This cut is
available in fed, com-
mercial quality classi-
fication.

Tenderloin, Side
Muscle-Off

The tenderloin side
muscle-off is generat-
ed from the side mus-
cle-on tenderloin by
removing the psosas
minor muscle. The
tenderloin is boneless
and practically free of
all surface fat. This
cut is available in fed,
commercial quality;
utility; and cutter/can-
ner classifications.

Tenderloin, Side
Muscle-On

Filete o Solomillo con
Músculo Lateral
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El filete o solomillo
con músculo lateral o
cordon se obtiene del
lomo principal. No
incluye huesos y esta
prácticamente libre
de grasa en la superfi-
cie. Lo hay disponible
en la clasificación
“fed-commercial”.

Filete o Solomillo sin
Músculo Lateral

El filete o solomillo
sin músculo lateral se
genera del filete o
solomillo con músculo
lateral al quitarle el
músculo psoas menor.
No incluye huesos y
esta prácticamente
libre de grasa en la
superficie. Lo hay
disponible en las clasi-
ficaciones “fed-com-
mercial”, “utility” y
“canner/cutter”.



GF-48

✯ Top Sirloin Butt

✯ Bottom Sirloin Butt, Flap Meat

✯ Bottom Sirloin Butt, Tri-Tip, Denuded

✯ Bottom Sirloin Butt, Tri-Tip

❍ Loin, Primal
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The boneless top sir-
loin butt is produced
from the sirloin butt
of the primal loin. All
bones and associated
cartilage are
removed. Surface fat
trim may be discussed
with the supplier. This
cut is available in fed,
commercial quality;
and utility classifica-
tions.

Bottom Sirloin Butt,
Flap Meat 

The bottom sirloin
butt, flap meat is gen-
erated from the bot-
tom sirloin butt. Flap
meat is trimmed of
visible fat. This cut is
available in fed, com-
mercial quality classi-
fication.

Bottom Sirloin Butt,
Tri-Tip

The tri-tip is produced
from the bottom sir-
loin butt. Surface fat
trim may be specified
by the purchaser and
denuded tri-tips are
available. This cut is
available in fed, com-
mercial quality classi-
fication.

Top Sirloin Butt Tapa de Aguayón
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Tapa de aguayón
deshuesada se
obtiene de la parte de
aguayón extraída de
la pieza principal del
lomo. Se le quitan los
cartílagos y huesos
adheridos. Se puede
negociar con el
proveedor el recorte
de la grasa. Lo hay
disponible en las clasi-
ficaciones “fed-com-
mercial” y “utility”.

Tapa de Aguayón,
Carne de la Faldilla

La carne de faldilla de
la tapa de aguayón se
obtiene de la con-
tracara de la parte de
aguayón. Se le recorta
toda la grasa visible.
Este corte lo hay
disponible en la clasi-
ficación “fed- com-
mercial”.

Contracara de la
Cabeza de Aguayón,
con Empuje (tritip)

El empuje se produce
del aguayón. El com-
prador puede especi-
ficar el recorte de la
grasa de la superficie.
Hay empujes (tritip)
desgrasados. Este
corte lo hay
disponible en la clasi-
ficación “fed-commer-
cial”.
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