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The loin family is gen-
erated from the
hindquarter of the
carcass after the
removal of the leg.
Customers may dis-
cuss with their
American suppliers
the specific options
that they would like
when purchasing cuts
derived from the loin.
The flank portions of
the carcass and the
kidneys will remain
on the primal loin.
Fat trim and the leg
break may be dis-
cussed with the sup-
plier. The industry
standard is to sepa-
rate the leg from the
loin between the 5th
and the 6th lumbar
vertebrae. All cuts are
available on a weight
graded basis.

Loin Family Grupo del Lomo
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El grupo del lomo se
genera del cuarto
trasero de la canal
después de recortar la
pierna. Los compra-
dores pueden discutir
con los proveedores
Estadounidenses la
opciones específicas
que les gustaría al
ordenar los cortes
derivados del lomo.
La parte de la falda y
los riñones permane-
cen en la pieza princi-
pal del lomo. El
recorte de la grasa y
separación de la pier-
na puede discutirse
con el proveedor. La
norma en la industria
es separar la pierna
del lomo entre la
quinta y sexta vérte-
bra lumbar. Todos los
cortes los hay de
acuerdo a su clasifi-
cación por peso.
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Loin

Lomo

Major
Subprimals

Loin, Trimmed

Loin, Block Ready
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Subprimarios
Principales

Lomo, con recorte

Lomo, en bloque,
listo
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Loin
The loin is generated
from the hindquarter
after the removal of
the leg. The primal
loin is single but may
be purchased as a
double (containing
both sides of the car-
cass) if specified by
the purchaser. The
flank portions of the
carcass and the kid-
neys will remain on
the loin.
Loin is similar to MBG
331 and Canada 331.

Lomo
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El lomo se genera del
cuarto delantero
después de separar la
pierna. El lomo es una
pieza sencilla pero el
comprador tiene la
opción de comprarlo
doble (conteniendo
ambos lados de la
canal). Las partes de
la falda y riñones per-
manecen en el lomo.
El lomo es similar a
MBG 331 y Canadá
331.
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Loin, Trimmed

Loin, Block Ready

Loin
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The trimmed veal loin
is produced from the
primal loin and may
be purchased double
(containing both sides
of the carcass) or sin-
gle (containing one
side of the carcass).
The kidneys will be
removed and the
flank portions will be
partially removed.
The tenderloin will
remain attached.
Loin, Trimmed is simi-
lar to MBG 332,
Canada 332 and
Belgium BKA 55.

Loin, Block Ready
A block ready loin is
produced from a
trimmed loin by
removing the inside
cavity fat that lies
next to the tenderloin
muscle. The tender-
loin will remain
attached on the block
ready loin.

Loin, Trimmed Lomo
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El lomo de ternera se
obtiene del lomo
principal y se puede
comprar doble (conte-
niendo ambos lados
de la canal) o sencillo
(conteniendo única-
mente un lado de la
canal). Los riñones se
quitan y partes de la
falda son parcial-
mente removidas. El
filete o solomillo per-
manece unido.
El lomo, con recorte,
es similar a MBG 332,
Canadá 332 y Bélgica
BKA 55.

Lomo, en Bloque, Listo
El lomo en bloque se
obtiene del lomo con
recorte removiendo la
grasa de la cavidad
interior que se
encuentra enseguida
al músculo del filete o
solomillo. Éste per-
manece unido al
lomo.
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Loin, Strip Loin, Bone-in

Loin, Trimmed
©1999 U

.S
. M

eat E
xport F

ederation.



V-43

The bone-in strip loin
is produced from a
single trimmed loin
with the tenderloin
removed and the
feather bones and
chine bones partially
removed parallel to
the surface of the
lean. The rib bones
remain firmly
attached.
Loin, Strip Loin, Bone-
in is similar to MBG
333 and Canada 333.

Loin, Strip Loin,
Bone-in

Lomo, “Strip Loin”,
con Hueso
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El “strip loin” con
hueso se obtiene del
lomo sencillo, con
recorte, sin el filete o
solomillo y con los
huesos del espinazo y
la cadena parcial-
mente removidos
paralelos a la superfi-
cie de la carne. Los
huesos de la costilla
permanecen firme-
mente unidos.
El lomo, ”strip loin”,
con hueso, es similar a
MBG 333 y Canadá
333.
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Loin, Strip Loin, Boneless

Loin, Strip Loin, Bone-in
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The boneless strip loin is
generated from the
bone-in strip loin with
all bones and associated
cartilage removed.
Surface fat trim may
be specified by the
purchaser. The tail
length of the strip
loin may be specified,
common tail length
options include 0 to 1
inch.
Loin, Strip Loin,
Boneless is similar to
MBG 344 and Canada
344.

Loin, Strip Loin,
Boneless

Lomo “Strip Loin”,
Deshuesado
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El “strip loin” deshue-
sado se genera del
“strip loin” con hueso
al quitarle todos los
huesos y cartílagos. El
comprador puede
especificar el grosor
del recorte de la grasa
de la superficie y la
longitud de la cola del
“strip loin”. Entre las
opciones más
comunes se incluye la
de 0 a 1 pulgada ó 0 a
2.2 cms.
El lomo, “strip loin” ,
deshuesado, es similar
a MBG 344 y Canadá
344.
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Short Tenderloin

Loin, Trimmed
©1999 U

.S
. M

eat E
xport F

ederation.



V-47

The short tenderloin
is generated from the
loin in the hindquar-
ter of the carcass. The
short tenderloin con-
sists of the thinner,
tapering half of the
full tenderloin and is
practically free of fat.
Short Tenderloin is
similar to MBG 347
and Canada 347.

Short Tenderloin Filete o Solomillo
Corto
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El filete o solomillo
corto se genera del
lomo en el cuarto
delantero de la canal.
Consiste de la mitad
cónica delgada del
filete o solomillo
completo y práctica-
mente no contiene
grasa.      
El filete o solomillo
corto es similar a MBG
347 y Canadá 347.
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