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Concepto vy clasificacion de la carne

Factores de acuerdo a las caracteristicas correspondientes:

- Ante-mortem: todos los animales que seran sacrificados
deben ser objetos de inspeccion con la intension de
asegurar la cantidad del alimento.

Post-mortem: comprobacion de si las carnes y despojos
comestibles obtenidos mediante la conizacion de los animales

en el matadero son adecuados o no para el consumo publico.

Carnes clasificadas en: 5

- Carnes rojas

& uad
1 : v ;,/ ‘ﬂ‘\ Q
- Carnes blancas K £ e
XA B A
- Carnes rosadas b«\{; L S

LAl 8

Caracteristicas intrinsecas del animal:

- Laespecie animal de procedencia - laedad

- lLaraza - el sexo

Caracteristicas de las condiciones de produccién y manejo

- Sistema de explotacion: carne de cria intensiva o extensiva,
Carne ecoldgica, produccion integrada, etc.

Segun la localizacion geogréfica: carnes de las montafias de
Teleno, etc.

Dos tipos de contaminacién microbiana:

- Primaria: se da por microorganismos que ingresan al animas de abasto.

- Secundaria: ocurre durante el sacrificio y después de este.

Clasificacion general de la industria mexicana de la carne
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El objetivo de SCIAN México es proporcionar un marco
Unico, consistente y actualizado, para la recopilacién, analisis y presentacion

de estadisticas de tipo econémico.

El SCIAN México clasifica las carnes por:

Explotacion de bovinos para la produccién conjunta de leche y carne Entre otros
Explotacion de bovinos para otros prop6sitos
Explotacion de porcinos en granjas

Clasificacion de las grasas:

Saponificables: tienen al menos un acido graso en su molécula

Insaponificables: no contienen acidos grasos en su molécula

Grasas saturadas: son consideradas perjudiciales para la salud,
Ya que en exceso se acumulan y se depositan en las mismas celulas.

Grasas insaturadas: la mayoria de las grasas vegetales son ricas en grasas
Poliinsaturadas o monoinsaturadas.

Derivados carnicos:

Productos carnicos crudos: aguellos sometidos a un proceso tecnologico
gue no incluye tratamiento térmico.

Tratados con calor: son los que durante su elaboracion han sido sometidos
a algln tipo de tratamiento térmico.




Materias primas proteicas utilizadas de derivados carnicos:

Caseina - plasma de vacuno y porcino
De cuajo, acida - proteinas de cerdo
Caseinato de Na

Proteinas de suero

Gelatinas

Envasado de alimentos

Funciones del envase:

Acondicionar - identificar
Proteger - informar
Contener

Proteger

Conservar

Caracteristicas

Proteccion e identificacion del producto
Adecuado a las necesidades del consumidor
Adaptacion a las lineas de fabricacion y envasado
Cumplimiento de las legislaciones vigentes

Entre otros.




