
 

 

 

 

Nombre De Alumna: Chien Fan Denisse 

Liu Robles 

 

Nombre Del Profesor:   

                                Luz Elena Cervantes 

Monnroy 

Nombre Del Trabajo: 

                  Supernotas 

 

Materia:  

   Biotecnología de los alimentos 

 

 

 

 

 



 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ALIMENTOS DERIVADOS DE LA CARNE 

 

 

D E F I N I 
C I 

O N 

 

el músculo de las canales de los animales de abasto o de caza 

clasifica: 
De acuerdo a las características intrisecas las cuales entra la especie del animal 

el color de carne,  animales jóvenes como la ternera, cordero, facilidad de 

digestión y las carnes rosas como el cerdo y que presenta un alto contenido de 

grasa en sus tejidOs conectivos.  

caracteriza:  la raza la cual 

entra el ganado bovino o el 

ganado de producción ya que 

dependiendo de la raza 

cambia su anatomía física del 

animal en su producción la 

edad y el sexo 

medir la actitud hacia un 

objeto y pretender que sirva 

para pr medir la actitud hacia 

un objeto y pretender que 

sirva para pronosticar la 

conducta en relación con un 

objeto diferenteonosticar la 

conducta en relación con un 

objeto diferente

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 características nutricionales y 

sensoriales de la carne 

Una de las características nutricionales mas 

importantes son los lípidos ya que es uno de los 

componentes mas mayoritario ya que son 

sustancias químicamente por por átomos de C, 

H y O además de presentar N, P y en menor 

cantidad. S los lípidos se clasifican en 

saponificables y en insaponificabes también 

grasas satiradas e insaturadas 

derivados cárnicos 
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