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Tecnologia de los alimentos derivados de la carne

Conceptoy
clasificacion de la
carne

El concepto
especifico de carne
suele centrarse Unica
y exclusivamente en
el musculo

Clasificacion general
de laindustria
mexicana de la carne

El sistema de
clasificacién
industrial de
América del norte,
México 2018

De los animales de
abasto o de caza

|

pudiendo incluir de
forma minoritaria
otros tejidos
periféricos al musculo
o internos.

México es la base para
la generacion,
presentacion y difusidon
de todas las
estadisticas
econdmicas del INEGI

|

se clasificaran de
acuerdo a las
caracteristicas

correspondientes

El objetivo del SCIAN
Meéxico es
proporcionar un
marco unico,
consistente y
actualizado

Caracteristicas
nutricionales y
sensoriales de la carne

|

Es importante
resaltar el contenido
de grasa de las
carnes

Los lipidos son
sustancias
guimicamente muy
diversas, constituidas
fundamentalmente
por dtomosde C,Hy O

Las grasas naturales de
la carne estdn
constituidas
principalmente por
triglicéridos mixtos.

La presencia de grasa
intramuscular en la
carne tiene una gran
importancia en la
calidad

Derivados
cérnicos

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

PRODUCTOS CARNICOS
CRUDOS: aquellos
sometidos a un proceso
tecnoldgico que no
incluye tratamiento
térmico.

PRODUCTOS CARNICOS
TRATADOS CON CALOR.
Son los que durante su
elaboracion han sido
sometidos a algun tipo de
tratamiento térmico.

Tres-cuartos conservas
carnicas: Son aquéllas que
reciben un tratamiento de
esterilizacién a temperaturas
entre 106y 112 °C.

Envasado de
alimentos

Las funciones del envase son:
acondicionar, proteger,
contener, conservar,
identificar e informar.

El recipiente de cualquier
material que sea y cualquiera
sea la forma que adopte, estd

destinado a contener
mercancias

Envolvente sellado o
recipiente que contiene un
producto, generalmente en
cantidad adecuada para su
venta al publico o en tamafio
institucional.
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