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Tecnologia de los alimentos derivados oe [a carme

¢, Qué es carne?

Se denomina carne a la sustancia fibrosa del cuerpo de los
animales, ubicado debajo de la piel y que constituye los
musculos.
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Caracteristicas nutricionales y sensoriales de la carne

Es importante resaltar el contenido de grasa de las carnes,
se le conoce como grasa al termino para designar varias
clases de lipidos. Siendo el tejido lipidico el componente
mayoritario de lo que comunmente se denomina “grasa”. Los
lipidos son sustancias quimicamente muy diversas,
constituidas fundamentalmente por atomos de C, Hy O
ademas de presentar N, P y en menor cantidad. S.

Clasificacion de las grasas

GRASAS SATURADAS: Son aquellas en las que todos los
enlaces de los atomos de carbono estan ocupados por
atomos de hidr6geno. Esta grasa contiene una gran
proporcion de acidos grasos saturados y son solidas a
temperatura ambiente. Las grasas saturadas son
consideradas perjudiciales para la salud ya que en exceso
se acumulan y se depositan en las mismas células, 6rganos
y vasos sanguineos pudiendo inducir a alteraciones de la
salud.

GRASAS INSATURADAS: Reciben este nombre ya que en
su estructura poseen al menos dos atomos de carbono no
enlazados a &tomos de hidrégeno. Asi, cuando hay un
anico doble enlace entre dos atomos de C se denominan
grasas monoinsaturadas, cuando son dos o mas los dobles
enlaces, se habla de grasas poliinsaturadas. La mayoria de
las grasas vegetales son ricas en grasas poliinsaturadas o
monoinsaturadas.

Derivados carnicos

Los productos carnicos son aquellos con contenido de carne
de mamiferos y/o aves de corral y o caza destinada al
consumo humano.

MATERIAS PRIMAS PROTEICAS UTILIZADAS DE DERIVADOS
CARNICOS:

e Proteinas lacteas

e Caseina

e Caseinato de Na

e Caseinato de calcio
e Proteinas de suero
e Gelatinas

e Proteinas de cerdo




Envasado de alimentos

Las funciones del envase son: acondicionar, proteger,
contener, conservar, identificar e informar. Un envase
posee las siguientes caracteristicas: permitir la proteccion
e identificacién del producto. Que sea adecuado a las

necesidades del consumidor en términos de tamario,
ergonomia, calidad, etc. Que se ajuste a las unidades de
carga y distribucion del producto. Que se adapte a las
lineas de fabricacion y envasado del producto, tanto
manual y automéatico. Que cumpla con las legislaciones
vigentes.
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