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Tecnologia de los alimentos derivados de la carne
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Para definir la carne es necesario reunir factores

dentro de los cuales se clasificaran de acuerdo a \_

las caracteristicas correspondientes

z | ]~ :

La carne se es definida como aquel
Despiece Sacrificio y faenado || Criterios conjuntos Caracteristicas de clasifica en procedimiento el cual se
0 mixtos las condiciones de lleva a cabo por el
produccion y & personal competente en
. - animales vivos con el
& x \ Caracteristicas objetivo de emitir un
& intrinsecas del dictamen sobre su
se encuentran animal: inocuidad y salubridad
el cual comienza por el ¥2 diversas marcas de para su destino
canal y de el se toma ya sea calidad como

Yatrasero y ¥4 delantero, del
primero se menciona lo que
es la pifia /pierna de donde

se obtiene la pulpa larga,

&

pulpa en bola y la pulpa
negra; dentro del % trasero Factores
también se encuentra la post-mortem
falda de la cual se obtienen
las fajitas, el suadero y la
concha para deshebrar
& segun la localizacion
geografica: carne de
56 ealfmr las montafias del
Inspeccién de las Teleno,

glandulas salivares
parétidas y
mandibulares:

Sexo
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) c teristicas Derivados céarnicos
Clasificacion general aracte
de |a industria nutricionales y
; sensoriales de la
mexicana de la carne
carne
& l Destinado a
clasificacién La grasa es un término
; ; genérico usado para - _
|ndu’sFr|aI de ) | q individualizar
América del norte agrupar varias clases de
lipidos, aunque
generalmente hace productos l
referencia a los carnicos crudos tratados con
acilglicéridos, Los
ST . calor
Clasificacién acilglicéridos sencillos L
Industrial contienen un solo tipo de
Internacional acido graso, mientras
Uniforme Rev. gue los mixtos tienen L
acidos grasos diferentes.
Las grasas naturales de dosifi
la carne estan ostiicar
constituidas
principalmente por
triglicéridos mixtos.
presentar y
describir

Longaniza, butifarra fresca

de cerdo, picadillo
extendido, la carne para
hamburguesa,
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