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Loin Family
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Loin Family

The pork loin family
consists of the cuts
generated from the
central portion of the
carcass after the
removal of the belly.
Loin cuts are available
in a variety of styles
and specifications and
U.S. packers are will-
ing to produce and
develop cuts for their
international cus-
tomers, although spe-
cial cutting specifica-
tions may alter the
purchase price. U.S.
pork suppliers are not
limited to a standard
shoulder/rib separa-
tion or a standard sir-
loin/leg separation,
therefore the shoul-
der break and leg
break may be speci-
fied by the purchaser.
Options to consider
when purchasing loin
products include:
removal of spinal
cord from the bone-in
loin; surface fat trim;
bone removal; and
the presence or
absence of the ten-
derloin in some loin
cuts. All loin family
cuts may be pur-
chased on a weight-
graded basis.
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Grupo Del Lomo

El grupo del lomo de
cerdo consiste de
cortes obtenidos del
tercio central de la
canal después de sepa-
rar el costillary la
falda. Hay cortes de
lomo disponibles en
una variedad de esti-
los y especificaciones.
Los empacadores de
EE.UU. estan dis-
puestos a producir y
desarrollar cortes para
sus clientes interna-
cionales, aunque
algunas especifica-
ciones para cortes
especiales pueden
alterar el precio de
compra. Los provee-
dores no estan limita-
dos a una separacion
estandar cabeza de
lomo con
espaldilla/costillar o
chuleta/pierna, por lo
tanto, la separacion
de la cabeza de lomo
con espaldilla de la
pierna puede especifi-
carla el comprador.
Entre las opciones que
el comprador debera
tomar en cuenta al
comprar productos de
lomo se incluyen: la
separacion de la
médula espinal del
lomo con hueso;
recorte de la grasa de
la superficie; recorte
del hueso y la presen-
cia o ausencia del
filete o solomillo en
algunos cortes de
lomo. Todos los cortes
del grupo del lomo
pueden comprarse de
acuerdo a su clasifi-
cacion por peso.




Loin, Full,
Bone-in

Major
Subprimals
Loin, Full, Bone-in

Loin, Center Cut,
Bone-in

Loin, Shoulder End,
Bone-in

Loin, Full, Boneless

Tenderloin
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Subprimarios
Principales

Lomo, Corte (entral,
(on Hueso

Lomo, Extremo de
Sirloin, Con Hueso

Lomo, Extremo de la
(abeza de Lomo -
Espaldilla, Con Hueso

Lomo, Completo,
Deshuesado

Filete o Solomillo
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Loin, Full, Bone-in

The full bone-in loin
is that portion of the
carcass remaining
after removal of the
shoulder, leg, belly,
and fat back. The
bone-in loin contains
both the rib or blade
portion and the sir-
loin portion of the
carcass as well as the
full tenderloin.

Loin, Full, Bone-in is
similar to the MBG
410, ESS 1616 and
Belgium 2210 BIB.
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Loin Family

Lomo, Completo,
Con Hueso

El lomo completo con
hueso es la parte de la
canal que queda
después de recortar la
cabeza de lomo -
espaldilla, pierna, cos-
tillar, falda y grasa
dorsal. El lomo con
hueso incluye tanto la
costilla o parte de la
paletilla y el aguayén
o sirloin de la canal,
asi como el filete com-
pleto.

Lomo, con hueso es
similar a MBG 410, ESS
1616 y Bélgica 2210
BIB.

' 1)



Loin, Shoulder End, Bone-in

Loin, Full, Bone-in

Loin, Sirloin End, Bone-in
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Loin, Center (ut,
Bone-in

The bone-in center
cut loin is what
remains after the
removal of the blade
or rib portion and the
sirloin portion of the
full loin. Length of
the center cut loin
varies and may be
specified by the pur-
chaser. A portion of
the tenderloin may
remain.

Loin, Center Cut,
Bone-in is similar to
the MBG 412.

Loin, Sirloin End,
Bone-in

The bone-in sirloin
end loin is the cut
that is removed from
the hind end of the
full loin to produce
the center cut loin
and contains a por-
tion of the hip bone.
Loin, Sirloin End,
Bone-in is similar to
the MBG 410A and
Belgium 2610 OLA.

Loin, Shoulder End,
Bone-in

The bone-in shoulder
end loin is the cut
that is removed from
the forward end of
the full loin to pro-
duce the center cut
loin and contains a
portion of the blade
bone and backbone.
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Lomo, Corte (entral,
(on Hueso

El corte central del
lomo con hueso es lo
que queda después de
recortar la parte de la
paleta o costillay la
parte del aguayén o
sirloin del lomo com-
pleto. La longitud del
corte central varia,
dandole la opcioén al
comprador de que la
especifique. Puede
quedar una parte del
filete o solomillo.
Lomo, corte central,
con hueso es similar a
MBG 412.

Lomo, Extremo de
Sirloin, Con Hueso

El extremo del sirloin
0 aguayén con hueso
es el corte que se
obtiene del extremo
trasero del lomo com-
pleto para obtener el
lomo de corte central.
Incluye una parte del
hueso de la cadera.
Lomo, extremo de sir-
loin, con hueso es sim-
ilar a MBG 410A y
Bélgica 2610 OLA.

Lomo, Extremo de la

(abeza de lomo -
Espaldilla, Con Hueso

El lomo del extremo
de la cabeza de lomo
- espaldilla con hueso
es el corte que se
obtiene del extremo
delantero del lomo
completo para obte-
ner el lomo de corte
central y contiene
parte del hueso de la
paletilla y espinazo.
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Loin, Full, Bone-in

Tenderloin




©1999 National Pork Producers Council in cooperation with the National Pork Board.

Loin, Full, Boneless

The full boneless loin
is that portion of the
carcass remaining
after removal of the
shoulder, leg, belly,
fat back and tender-
loin. The boneless loin
contains both the rib
or blade portion and
the sirloin portion of
the carcass. All bones
and associated carti-
lage are removed.
Loin, Full, Boneless is
similar to the MBG
413 and ESS 1606.

The tenderloin is pro-
duced from the full
bone-in loin.
Tenderloins may be
purchased with the
presence or absence
of the membrane,
head and side muscle.
Tenderloins are simi-
lar to the MBG 415A .
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Lomo, Completo,
Deshuesada

BELT7IL O 03,
HERAPS IS —.
Loy ) — 2%y
OB EUT 5 —
O &R D
BRRTT, BAaLO-
ACiE. BREDTX
{37 L — RER A RO
—0O4 EahEEN
9. BRUNRSIIE
THREENTNET,
Bl 7N 0443
MBG413 7 CFESS 1606
(ML THFET

T =04 3B
EOZN - O4 D5
FonhdFd. 75—
H-1 243, SR, 5.
RUOTA R 2w
ERESIIMI =&
TBATEIENTE
ENE I

T =04 2%
MBGAIDAIZEM L T
=S

El lomo completo
deshuesado es la
parte de la canal que
queda después de
remover la cabeza de
lomo con espaldilla, la
pierna, falda, grasa
dorsal y filete o
solomillo. El lomo
deshuesado incluye la
parte de la costilla o
paletilla 'y el sirloin o
aguayon. Se le quitan
todos los huesos y
cartilagos.

Lomo, completo,
deshuesado es similar
a MBG 413 y ESS
1606.

Filete o Solomillo

El filete se obtiene del
lomo completo con
hueso. Los filetes se
pueden comprar con
o sin membrana,
cabeza y musculos la-
terales.

Los solomillos son
similares a MBG 415A.
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Loin, Full, Bone-in

Backribs
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Backribs

The backribs are pro-
duced from the full
bone-in loin.

Backribs are similar to
the MBG 422.

Riblets are generated
from the vertebra
portion of the full
bone-in loin.
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(ostillas de Lomo

Las costillas se
obtienen del lomo
completo con hueso.
Las chuletas de lomo
son similares a MBG
422.

Las costillitas se
obtienen de la parte
de las vértebras del
lomo.




Loin, Full, Boneless

Shoulder End
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Loin, Full,
(anadian Style

The Canadian style
full loin is generated
from the full boneless
loin and has the blade
bone and all overlying
muscles removed.
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Lomo, Completo,
Estilo Canadiense

El lomo completo esti-
lo Canadiense se
obtiene del lomo
completo deshuesado
quitandosele el hueso
de la paletilla y los
musculos que lo

cubren.




Loin, Center (ut, Boneless

Loin, Full, Boneless
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Loin, Center (ut,
Boneless

The boneless center
cut loin is what
remains after the
removal of the blade
or rib portion and the
sirloin portion from
the full loin. The ten-
derloin, all bones and
associated cartilage
are removed. The
length of the center
cut loin varies, and
may be specified by
the purchaser.

Loin, Center Cut,
Boneless is similar to
the MBG 412A.

Sirloin, Boneless

The boneless sirloin is
the cut that is
removed from the
hind end of the full
boneless loin to pro-
duce the center cut
loin. All bones and
associated cartilage
are typically removed.
The boneless sirloin is
also known as the
chump.

Sirloin, Boneless is
similar to the MBG
414A.
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Lomo, Corte Central,
Deshuesado

El lomo de corte cen-
tral deshuesado es lo
que queda después de
quitar la paletilla o
parte de la costilla y
la parte del sirloin del
lomo completo. Se le
quita el filete o
solomillo, todos los
huesos y cartilagos
unidos. La longitud
del corte varia de
acuerdo a las especifi-
caciones del cliente.
Lomo, corte central,
deshuesado similar a
MBG 412A.

Sirloin 0 Aguayon,
Deshuesado

El sirloin deshuesado
es el corte que se
remueve del extremo
trasero del lomo com-
pleto deshuesado
para obtener el lomo
de corte central. Por
lo general, se recortan
todos los huesos y
cartilagos. El sirloin
deshuesado también
se conoce como
palomilla o aguayoén.
Sirloin, deshuesado es
similar al MBG 414A.
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