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4.0 CONCEPTO y CLASTFICACION D€ LA
cARng

Carne negra, que es la procedente de la caza. Carne blanca, que es la carne
de ternera, de cordero, de conejo y de aves de corral. El ganado que pasta
libremente y se alimenta de pastos verdes tiene una carne mas roja. Por el
contrario, las reses alimentadas con piensos secos o salvados tienen la carne

C mas blanca.

f/ Colageno EIl colageno es una molécula proteica que forma fibras, las fibras
colagenas. Formacion del colageno La unidad esencial del colageno esta

F'L\r{ constituida por tres cadenas de polipéptidos que aparecen entrelazadas

formando una triple hélice, constituyendo una unidad macromolecular
denominada tropocolageno. Las macromoléculas de tropocolageno se agrupan

n entre si constituyendo estructuras llamadas fibrillas de coladgeno. Cada fibrilla
de colageno esta constituida por miles de moléculas de tropocolageno, que
son visibles al microscopio electrénico.

La utilizacién mas frecuente refiere a la carne comestible de animales terrestres como la vaca, el cerdo, el
cordero, etc. Se trata de uno de los alimentos mas importantes porque aportan proteinas, grasas y minerales.
Carne roja. Esta se caracteriza por tener el color que le da nombre, porque supone un mayor trabajo digestivo al
ingerirse y porque otorga al organismo proteinas de gran calidad. Todo ello sin olvidar que aporta importantes
niveles de hierro, vitamina B o fésforo. Dentro de este apartado se encuentran la carne de cordero, la de buey o
la ternera.

» Carne blanca. Frente a la anterior, podriamos decir que ella es mas ligera, que tiene un color mas blanco y que
aporta menos calorias. Entre las mas significativas dentro de esta tipologia se encuentran la carne de pollo, la de
cerdo, la de pavo. Los principales beneficios que otorga al cuerpo humano son sus importantes aportaciones de
fésforo y potasio, ayuda a prevenir enfermedades como la osteoporosis o problemas respiratorios agudos,
reduce los calambres y tiene la particularidad de que se puede consumir de muy diversas formas. Ademas de
esta clasificaciéon, podemos determinar que la carne también se puede agrupar en base al animal de procedencia
de la misma. De esta manera tendriamos la siguiente:

* De cerdo.

* De vacuno.

* De ovino o caprino.

* De aves.

* De caza, en la que se incluyen la de perdiz, paloma, jabali, liebre, conejo, venado...

* Otras. Este apartado esta conformado por las carnes de caballo, de avestruz, de camello o de ballena entre
otros. Podriamos decir que se trata de carnes muy especificas que no son consumidas en todo el planeta.

El Codex Alimentarius define la carne como “todas las partes de un animal que han sido dictaminadas como
inocuas y aptas para el consumo humano o se destinan para este fin”. La carne se compone de agua, proteinas
y aminodacidos, minerales, grasas y acidos grasos, vitaminas y otros componentes bioactivos, asi como
pequefas cantidades de carbohidratos.



1.2. CLASTIFICACION GENERAL DE LA INDUSTRIA
MexXICAnA DE L CARNE.

e { El sistema de clasificacion industrial de América del norte, México
2018. SCIAN México 2018-Clasificacion Industrial Internacional
Uniforme Rev. El SCIAN México es la base para la
generacién, presentacion y difusion de todas las estadisticas
econdémicas del INEGI. El objetivo del SCIAN México es proporcionar un
marco unico, consistente y actualizado para la recopilacién, analisis y

presentacion de estadisticas de tipo econémico, que refleje la estructura
de la economia mexicana.

Como su nombre lo indica, los productos carnicos estan elaborados principalmente con carne de una o varias
especies de animales de abasto. A dichos alimento a veces se le agregan grasas y condimentos. Ademas,
estos productos pasan por un tratamiento de desecacion, coccién, salazon, embutido o algun otro proceso de
transformacion.

Existe una clasificacion para los diferentes tipos de productos carnicos:

e Productos carnicos crudos: para consumir este tipo de producto, es necesario que pasen por un
proceso de coccion.

e Productos carnicos crudos listos y no listos para consumo: los caracteristicos de este grupo son la
mortadela, las salchichas Frankfut y las salchichas Viena.

e Productos carnicos curados: son lo que pasan por un proceso de curacion. Generalmente se consumen
crudos, son productos como el jamon serrano.

e Productos carnicos cocidos: estan hechos con carne, viseras, sangre o sus mezclas. Son curados y
sometidos a procesos térmicos. Tienen distintas presentaciones, como troceados, emulsionados,
enteros o en cortes. Algunos ejemplos son las mortadelas, el jamon cocido y las salchichas.

e Productos carnicos precocidos: estan elaborados con una variedad mas amplia de carnes. Algunos
ejemplos son los patés de higado y las morcillas.

« Productos carnicos desecados, secos o0 salados: son el resultado de la deshidratacién de la carne
magra, si que el valor nutricional sea alterado. Un ejemplo muy conocido es la carne tipo jerky.



1.3. CARACTERISTICAS MWTRICIONALES Yy SENSORIALES
DE LA CARNE

Los lipidos son sustancias quimicamente muy diversas, constituidas
fundamentalmente por atomos de C, Hy O ademas de presentar N, Py
en menor cantidad. La grasa es un término genérico usado para agrupar
varias clases de lipidos, aunque generalmente hace referencia a los
(f’ Acilglicéridos, Los Acilglicéridos sencillos contienen un solo tipo de
ot acido graso, mientras que los mixtos tienen acidos grasos diferentes. La

}%T’( //},} principal diferencia entre ambas reside en que los lipidos saponificables
x contienen acidos grasos en su estructura molecular, mientras que los

% \L\,,/ lipidos insaponificables carecen de ellos. Los lipidos saponificables, son
‘\E:lq aquellos que tienen al menos un acido graso en su molécula mientras
] que los lipidos insaponificables son aquellos que no contienen &cidos

grasos en su molécula.

De acuerdo con el documento «Composicion de la Carne Mexicana»; publicado por la Secretaria de

Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion ; existen cincuenta nutrimentos esenciales que requiere
nuestro organismo para su funcion éptima; muchos de ellos se encuentran en la carne.

Los aminoé&cidos que brinda la carne los provee en cantidades adecuadas; al ser consumidos forman parte de las
proteinas que requerimos para conformar y mantener los musculos, huesos, sangre y algunos érganos.

También es una excelente fuente de vitamina B2, fundamental para la transformacion de los alimentos en energia; es
necesaria para una excelente salud visual; e imprescindible para el buen estado de la piel, cabello, ufias y mucosas;
ademas de contener vitamina B3, que ayuda a reducir el colesterol, mantiene en buen estado el sistema nervioso y
mejora el sistema circulatorio.

La carne de res es rica en minerales esenciales como son el zinc, hierro, selenio y fésforo. La carne vacuna contiene 13
microgramos de selenio por cada 100 gramos, la funcién de este mineral es formar enzimas que intervienen en el
reciclaje de las vitaminas. El valor nutritivo de la carne se centra en su contenido proteico. La carne es de las mejores
fuentes de proteina de alta calidad. Pero, ademas, la carne es rica en vitaminas del complejo B y minerales como el
hierro. Proteinas de alto valor bioldgico: ocupan un lugar relevante en la composicion de la carne, puesto que su
porcentaje es mayor al de otros alimentos. Ademas, poseen todos los aminoacidos esenciales, es decir, todos los que el
cuerpo no puede producir y son necesarios para su correcto funcionamiento.




1.49. DERIVANDOS CARNICOS

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

humano. Los productos céarnicos crudos frescos son los productos
& elaborados con carne y grasa molidas, con adicion o no subproductos

y/o aditivos permitidos, embutidos que pueden ser curados 0 ho. Son
los productos crudos elaborados con carne y grasa molidas o picadas
0 piezas de carne integras, embutidos 0 no que se someten a un
7/ proceso de maduracion que le confiere sus caracteristicas

organolépticas y conservabilidad, con la adicion o no de cultivos

iniciadores y aditivos permitidos, pudiendo ser curados o no, secados o
no y ahumados o no. Productos carnicos crudos salados.

Son los productos crudos elaborados con piezas de carne o subproductos y conservados por medio de un proceso de
salado, pudiendo ser curados o no, ahumados o no y secados o no. Son los que durante su elaboracién han sido
sometidos a algun tipo de tratamiento térmico. Estos productos generalmente se conservan hasta 1 afio sin
refrigeracion. Conservas carnicas tropicales. Son aquéllas que reciben un tratamiento de esterilizacién caracterizado por
unos FO entre 12,0 y 15,0. Generalmente duran 1 afio a 40 °C.

GELATINAS

Evita la coalescencia y flotacion de aceites dispersados y particulas de grasa en diferentes sistemas de

emulsiones. Aminora los dafios por coccién de picadillo de salchichas, aumento de recepcién de agua en las emulsiones
de carne.

El colageno forma una matriz, la cual retiene grasa, agua y otros componentes. En caliente el gel expulsa agua por
comprension, favoreciendo la jugosidad del producto. Su principal caracteristica es la formacién de espuma, sensibilidad
al tratamiento térmico. Para la industria carnica se comercializan los productos que contiene ovoalbumina en mezcla con
cartageninas o con plasma.

Loa derivados carnicos son los productos alimenticios preparados total o parcialmente con carnes o menudencias de
animales de diferentes especies y sometidos a operaciones especificas de su puesta al consumo.
Caracteristicas que los definen:

e Tratamiento al que han sido sometidos

o Factores de composicion y calidad

o Etiquetado



1.5. MWUASANDO DE ALIMENTOS

El envasado de los alimentos

La principal funcién del envasado de alimentos es
protegerlos y preservarlos de la contaminacion exterior. Esta

(fr funcién incluye el retardo de su deterioro, la extension de la

ot vida del producto, y el mantenimiento de la calidad y

,H_T( /4,, seguridad del alimento envasado. Para ello, el envasado
\E/ protege a los alimentos de factores ambientales como el

f\i calor, la luz, la humedad, el oxigeno, la presion, los falsos

=5 olores, los microorganismos, los insectos, la suciedad, etc.

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

¢ Que se ajuste a las unidades de carga y distribucion del producto
¢ Que sea resistente a las manipulaciones, transporte y distribucion comercial.
Existen diferentes sistemas de envasado activo, segun la finalidad o el tipo de alimento que contengan:

-Sistemas absorbentes de oxigeno. La presencia de oxigeno en el interior de un envase puede acelerar el
deterioro del alimento, ya que el oxigeno facilita el crecimiento de microorganismos y mohos.

- Sistemas para el control del diéxido de carbono. El diéxido de carbono produce un efecto beneficioso
frenando el crecimiento de microorganismos en la superficie de algunos productos como la carne fresca, el
qgueso, los productos horneados, y algunas frutas y hortalizas.

- Sistemas para el control de la humedad. El exceso de humedad en ciertos alimentos puede tener resultados
negativos, como por ejemplo el ablandamiento de productos crujientes como las galletas, o el enmohecimiento
de productos como los dulces y los caramelos.

- Sistemas con sustancias antimicrobianas. Se utilizan para asegurar la calidad y seguridad alimentaria
reduciendo la superficie de contaminacién de la comida procesada. Estos sistemas reducen la tasa de
crecimiento de los microorganismos.

- Sistemas absorbentes de etileno. El etileno es una hormona vegetal que se produce cuando las frutas y
verduras maduran que acelera su maduracion y deterioro. Al eliminar el etileno del envase se consigue alargar
la vida de los productos frescos.



1.6. TIPOS D& ENUASE

Es alta barrera a los gases, una de sus caracteristicas es su
fragilidad, es utilizado principalmente en la produccion de
5 tarros, botellas las cuales pueden ser pasteurizadas a altas
temperaturas. El material es resistente a altas y bajas
temperaturas, se utiliza como bandeja para platos preparados
g congelados, los cuales seran calentados después de un
tiempo. Se trata de materiales ligeros, imprimibles y permeables
a los gases y al vapor del agua.

No es un material reciclable. Existen plasticos biodegradables
gue son mezcla de polimeros de almidén o celulosa. Los
materiales que forman sus diferentes partes, pueden separarse
facilmente, lo que dificulta su reciclado.

{

Estas sustancias son absorbedores de oxigeno y de etileno, compuestos que emiten o impiden la emision de
diéxido de carbono, que regulan la cantidad de agua o también de antioxidantes y sustancias antibacterianas.
Es utilizado en la fabricacién de botellas, films con baja permeabilidad al oxigeno o al vapor del agua, a un
costo relativamente elevado.

Las instalaciones son costosas dependiendo del coste de recoleccién y seleccién. Especialmente Util para
materiales compuestos, por la dificultad de separar sus componentes. Los gases emitidos deben filtrarse. La
escoria y cenizas se depositan en vertederos.

Son envases compuestos por materiales biodegradables.

Los envases han desempefiado papeles diferentes e importantes a través de la historia. Con la evolucién de

la sociedad los envases han cambiado también, reflejando nuevos requisitos y caracteristicas sobre estos. Hoy
en dia los envases son los encargados de meterse en la mente de la gente, de manera tal que atraiga al
consumidor con colores llamativos y formas que logren curiosidad a los fines de lograr vender producto.

Los primeros envases fueron creados hace mas de 10 000 afios atras y sirvieron simplemente para contener
bienes necesarios para la supervivencia, especialmente alimentos y agua. A mediados del siglo XX la gran
transformacioén de la vida rural a la vida urbana exigié que los alimentos pudieran ser transportados desde

el campo a la ciudad y pudieran mantenerse durante mayores periodos de tiempo en buen estado

de conservacion. Aparecen los supermercados y grandes almacenes de autoservicio donde los alimentos no
podian ser manipulados individualmente desde los barriles y pesados en los mesones. Se necesitaron
nuevos contenedores para adaptarse a esos cambios. Los envases de carton y papel tuvieron una gran
aceptacion, ya que mantenian las cantidades pre-pesadas de café, cereales, sal y otros articulos basicos.
Estos eran faciles de almacenar, apilar y etiquetar.


https://es.wikipedia.org/wiki/Sociedad
https://es.wikipedia.org/wiki/A%C3%B1o
https://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
https://es.wikipedia.org/wiki/Agua
https://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XX
https://es.wikipedia.org/wiki/Vida
https://es.wikipedia.org/wiki/Campo_(agricultura)
https://es.wikipedia.org/wiki/Ciudad
https://es.wikipedia.org/wiki/Tiempo
https://es.wikipedia.org/wiki/Conserva
https://es.wikipedia.org/wiki/Supermercado
https://es.wikipedia.org/wiki/Barril
https://es.wikipedia.org/wiki/Contenedor
https://es.wikipedia.org/wiki/Cart%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Papel
https://es.wikipedia.org/wiki/Caf%C3%A9
https://es.wikipedia.org/wiki/Cereal
https://es.wikipedia.org/wiki/Sal
https://es.wiktionary.org/wiki/r%C3%B3tulo

1.7. SELECCION DEL TIPO DE
MUASE

Principales consideraciones: Costos, color, forma, distribucion
fisica: almacenamiento y
transporte, simbologia, normativas, etc. Consideraciones generales

({a en el desarrollo de un envase.

La eleccién correcta de un envase es importante porque su

/"LT( funcion principal es proteger al producto para mantener intactas sus
caracteristicas y evitar cualquier tipo de alteracion a sus
propiedades.

1I

Teniendo en cuenta esto, es necesario evaluar y analizar algunos
aspectos para elegir adecuadamente un envase

1. Comunicacion
Un envase puede tener influencia sobre el producto que contiene ya que se debe brindar informacién sobre las principales
caracteristicas y también sobre los cuidados al momento de consumirlo.

2. Morfologia

Este punto hace referencia a la forma del envase, aspecto que puede expresar de antemano el tipo de producto que contiene (de
acuerdo al material seleccionado), asi como las propiedades que lo caracterizan. Segun el tipo de producto, se debe seleccionar un
volumen y un tamafio especifico que cumpla con su funcién de envase.

3. Ergonomia

La ergonomia es la relacion entre el hombre y el producto. En cuanto a los envases y embalajes, ser ergonémicos tiene que ver con
ofrecer comodidad de manejo, facilidad de apertura y cierre, de acceso al contenido, de almacenamiento, de capacidad, y tener
formas adecuadas

4. Ecologia

Debido a la preocupacién de los ultimos afios por el cuidado del medio ambiente se estableci6é una serie de reglamentaciones que
regulan la fabricacion y gestion de envases y embalajes. Lo que se pretende es frenar el abuso en materia de desechos e intentar
reducir el derroche innecesario de materias primas, ya que su destruccion origina problemas a muchos niveles: ecoldgico, econémico,
logistico y de convivencia social.

5. Limpieza
El envase debe ser limpio y no transmitir olores ni sabores a los productos que contiene, ya que pueden constituir un vehiculo o una
fuente de contaminacion.

Los recipientes aptos deben estar construidos o revestidos con materiales resistentes al producto que contienen y no deberan permitir
el ingreso de sustancias nocivas.

6. Costo
Cuando se va a adoptar un envase se debe hacer una evaluacidon econémica en la que se tendran en cuenta los costos de
su adaptacion al sistema de distribucion y a la comercializacion utilizada.

7. Aspectos legales

Y, sobre todo, se debe tener en cuenta las leyes aplicables a cualquier producto industrial, existe una legislacion especifica que incide
directamente sobre ciertos aspectos a tener en cuenta en la fabricacion de los envases y embalajes, como asi también sobre su
etiquetado, distribucion y comercializacion.


https://www.informabtl.com/pantene-incluye-reloj-arena-en-sus-envases/
https://www.informabtl.com/conoce-la-diferencia-envase-packaging-embalaje/
https://www.informabtl.com/papel-juega-envase-en-producto-nuevo/
https://www.informabtl.com/4-preguntas-que-deben-hacerse-para-fijar-el-precio-de-un-producto/

1.5, ESTUDIOS D BIOTECROLOGIA
D& INTERES DE LA MULTRICION.

Las técnicas biotecnoldgicas propician beneficios
inmensos, teniendo grandes posibilidades de solucionar muchos de
5 los problemas de mala nutricion y hambre mundiales en la medida
en que optimizan la calidad nutricional de los alimentos. Es
~ importante resaltar que, hasta el momento, los productos
e transgeénicos han sido exhaustivamente
& );rJ'T_\ probados, regularizados, fiscalizados en cuanto al cumplimiento de
M las leyes y recomendaciones de las agencias gubernamentales
mostrandose seguros. Igualmente, con las diferencias
ideolbgicas, existen objetivos comunes entre las personas, a
W/ ejemplo de la produccién en abundancia de alimentos con elevada
‘ calidad nutricional, a precios accesibles y con un dafio minimo al
== medio ambiente.

Es un conjunto de técnicas o procesos que emplean organismos vivos 0 sustancias que provengan de ellos para producir o modificar un

alimento, mejorar las plantas o animales de los que provienen los alimentos, o desarrollar microorganismos que intervengan en los procesos de
elaboracion de los mismos. La biotecnologia en la industria de los alimentos esté presente desde que se siembra hasta que se obtiene el producto
final. Una vez en la industria, sufren transformaciones mediante microorganismos como bacterias, hongos o levaduras, los cuales también han sido
seleccionados y mejorados previamente buscando caracteristicas apropiadas. Estas modificaciones pueden introducir cambios en los productos
mejorando por ej.

Diferentes enzimas naturales y recombinantes se aplican en procesos y productos alimenticios

Nuevos alimentos funcionales para la prevencion de enfermedades. Utiliza una enzima que procesa moléculas de glucosa, liberando un electrén por
cada molécula procesada. Dicho electrén es recogido en un electrodo y el flujo de electrones es utilizado como una medida de la concentracion de
glucosa. Nuevas fuentes de materias primas por medio de la introduccion y expresion de genes especificos que incrementan el contenido de
sustancias de interés para la industria alimentaria .

Hace unos 14000 afios el hombre abandon6 sus habitos némadas, se hizo sedentario y empez6 a utilizar la agricultura y la ganaderia para producir
alimentos. Los sumerios, hace unos 7000 afios, utilizaban una biotecnologia algo desarrollada y producian alimentos fermentados como

vino, cerveza, pan, yogur o queso. Mediante métodos tradicionales, se han transferido caracteristicas genéticas entre los organismos, originando
una gran variedad de plantas y animales, en los que se ha mejorado la produccién, la apariencia o sus propiedades alimenticias. La consecuencia
es que en la practica casi todos los animales y plantas destinados a la alimentacion, asi como los microorganismos que intervienen en los procesos
de fabricacién, han sufrido un proceso de seleccion artificial y mejora por parte del hombre.

Luego surgen tecnologias de conservaciéon como el uso de la sal, el frio, el secado, el ahumado o la fermentacién por la necesidad de conservar los
alimentos en los momentos de escasez. LA BIOTECNOLOGIA MODERNA Complementa métodos tradicionales. Acelera el proceso de
cruzamiento, permitiendo tomar solo los genes deseados de un organismo e introducirlo en el genoma de otro que se quiere mejorar. Todos los
seres vivos contienen genes asi afirmemos que habitualmente comemos una gran cantidad de genes.

Pero no siempre ingerimos genes con los alimentos. Por egj, la leche es un fluido animal que no contiene células cuando procede de un animal sano
y por eso si no se contamina con microorganismos la leche estara libre de genes. Cuando los alimentos son sometidos a tratamientos tecnolégicos
que incluyan procesos de extraccion, horneado, destilacion, etc., los genes se pueden eliminar o degradar, por lo que quedan ausentes de ellos. Por
ej, los aceites vegetales muy refinados o las bebidas alcohdlicas sometidas a destilacién.

Son aquellos que han sido elaborados a partir de un organismo genéticamente modificado o los que contienen algun ingrediente que proviene de
alguno de estos OGMs, incluyendo los aditivos. Un OGM posee una combinacién nueva de material genético que le confiere nuevas

propiedades . Esto implica que se ha modificado el material genético del animal o planta del cual proviene el alimento o alguno de los ingredientes
gue contiene, o bien que se ha modificado el material genético de alguno de los microorganismos implicados en el proceso de elaboracién del
alimento. El proceso de fabricacién no difiere del que se aplica a los alimentos convencionales.



1.9. ALIMENTOS TRANSGENICOS

La ingenieria genética tiene una importante funcion al tratarse del
perfeccionamiento y mejoramiento de alimentos funcionales, lo
gue no solo implica investigaciones biolégicas y
tecnoldgicas, sino también normativas y de comunicacion
¢ ética. La biotecnologia aplicada a los alimentos no sélo tiene
fﬁ como finalidad aumentar la produccién, mejorar o modificar la
AU’( funcionalidad, sino también atender la demanda de los
consumidores para productos mas seguros, frescos, y
sabrosos. Muchos alimentos con propiedades funcionales estan
siendo estudiados e investigados por cientificos de todo el
mundo.

'II

El uso de la blotecnologia para el desarrollo de variedades promueve beneficios inmensos, los cuales se
relacionan con la sustentabilidad implicando una mayor produccién de alimentos, con mayor calidad y valor
nutricional, lo que influye en el futuro desempefio econémico de los paises y en la condicion nutricional de
sus poblaciones. En ese contexto, este articulo de actualizacion tuvo como objetivo abordar las aplicaciones
biotecnoldgicas en los alimentos y los beneficios que proporcion Para cultivar transgénicos, la FAO cre6
algunos criterios, cuyo principio son los analisis quimicos y nutricionales para la identificacion de semejantes
entre las plantaciones de organismo genéticamente modificados y las convencionales. Estos andlisis de
bioseguridad se realizan en cada pais por medio de agencias gubernamentales locales. En ocasiones se
encuentran a la venta ciertos alimentos de calidad inferior bajo denominaciones y con un coste propios de
productos de alta gama.

Para la identificacion de la especie de procedencia es necesario disponer de marcadores bioguimicos, es
decir, moléculas especificas de ese animal o vegetal que permitan su discriminacion frente a especies
similares. Asimismo, segun la técnica de andlisis seleccionada y la muestra de alimento sometida a estudio
puede ser deseable que dichos marcadores presenten cierta estabilidad a los tratamientos propios del
procesado industrial.

Algunos de los productos relacionados con mayor frecuencia con fraudes alimentarios son

Desarrollado distintos métodos analiticos para establecer el origen de estos productos. Productos lacteos
donde el fraude puede deberse a la sustitucion de las proteinas de la leche por proteinas de soja de menor
coste31 o bien por el uso no declarado de leche de vaca en la fabricacién de quesos y otros derivados de
oveja o cabra.



1.10. PRODUCTOS MUWTRACCWTICOS
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) Los nutracéuticos son compuestos bioactivos (es
7/ decir, productos quimicos) que son beneficiosos para la salud.
| Los nutracéuticos pueden producirse de forma natural o bien

== Sintetizarse por medios quimicos o biologicos.

Un compuesto nutracéutico se puede definir como un suplemento dietético, presentado en una matriz no alimenticia, de
una sustancia natural bioactiva concentrada, presente usualmente en los alimentos y que, tomada en dosis superior a la
existente en esos alimentos, presumiblemente, tiene un efecto favorable sobre la salud mayor que el que podria tener el
alimento normal. Y se diferencian de los extractos e infusiones de hierbas y similares en la concentracion de sus
componentes y en que éstos Ultimos no tienen por qué tener una accion terapéutica. Son por otro parte nutracéutico los
componentes de los alimentos o partes del mismo que aportan un beneficio afiadido para la salud, capaz de proporcionar
beneficios médicos, inclusive para la prevencién y el tratamiento de enfermedades. Es decir, en un alimento funcional
hay un valor nutracéutico que se refiere a aquellos componentes conocidos o0 no a los que se atribuyen funciones de
mantenimiento y potenciacion de la salud.

Ademas, una agente bioactiva, nutracéutico, se puede administrar como tal en forma concentrada o ser adicionado a un
alimento natural para incrementar en el las propiedades funcionales en el sentido. Alimentos con soja que contienen
bioflavonoides que reducen los sintomas de la menopausia.

Un compuesto nutracéutico se puede definir como un suplemento dietético, pre- sentado en una matriz no alimenticia
(pildoras, capsulas, polvo, etc.), de una sustan- cia natural bioactiva concentrada, presente usualmente en los alimentos
y que, toma- da en dosis superior a la existente en esos alimentos, presumiblemente



