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NORMES DE QUALITE DES CLASSIFICATIONS
Exigences relatives au classement

s
EPAULE Couleur de | Couleur Texture
Grade Persillage* Maturité** | la viande du gras Musculature de la viande
—)— CANADA
Prime Légérement Jeune Rouge Vif Blanc Bonne Ferme
abondant ou ambré musculature seulement
ou mieux
AAA Peu abondant | Jeune Rouge Vif Blanc Bonne Ferme
ou ambré musculature seulement
ou mieux
AA Trés peu Jeune Rouge Vif Blanc Bonne Ferme
abondant ou ambré musculature seulement
ou mieux
Traces Jeune Rouge Vif Blanc Bonne Ferme
9
ou ambré musculature seulement
ou mieux
* Les standards Canadien de persillage ont été changés en 1996 pour refléter les mémes standards que ceux enregistrés par les Etats Unis

**  La maturité est basée sur I'dge approximatif évalué selon des critéres physiologiques

Normes de qualité en date de Septembre 2007

Les grades de boeuf

Lorsqu'une carcasse se classe selon les criteres de Canada Prime ou selon tout
autre grade Canada A, une évaluation du rendement de la carcasse est aussi
attribuée. Estimation du % de maigre.

* %k

Rendement estimé (%)

Canada 1 (Y1)
Canada 2 (Y2)
Canada 3 (Y3)

59 % ou plus
54 % a 58 %

53 % et moins

25. Os de poitrine (sternum)

26. Cartilages de cotes

( Trois références seront évaluées pour attribuer
(costal cartilages)

le rendement :

a) La longueur du faux-filet

b) La largeur du faux-filet

) I'épaisseur de gras qui le recouvre

27. Séparation Cote, épaule.
(Entre la cote 5 et 6)
28. Rupture des cotes

ou de la longe
(entre la 12e et la 13e cote)

Ces trois références serviront a calculer le rendement via une équation standard.
Agriculture et Agroalimentaire Canada a concu une réglette spéciale utilisée pour effectuer ces mesures.

Samet Boeuf haché

H %

Boeuf haché

Boeuf haché

Jarret de Jarret coupe du Jarret pour Jarret coupe Boeuf haché Boeuf haché
devant centre a ragodt ragoit du centre désossé extra maigre maigre maximum mi-maigre régulier maximum
a ragout maximum 10 % 17 % de gras maximum 23 % 30 % de gras
de gras de gras
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Boeuf haché Boeuf haché
extra maigre extra maigre
de ronde de surlonge
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