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En el siguiente trabajo hablare sobre la tecnologia de los alimentos derivados de la carne, la
carne suele centrarse exclusiva y exclusivamente en el musculo de las canales de los
animales de abasto o de caza cabe descartar que la carne es necesario reunir factores dentro
de los cuales se clasificaran de acuerdo los factores ante-mortem es determinada como el
método en el cual se realiza por el personal competente en animales vivos con el objetivo de
producir un dictamen sobre su inocuidad y salubridad para su destino, la cerne se clasifica en
ciertas categorias como las carnes blancas, estas tienen dentro animales adolescentes como
la ternera, cordero, conejo, aves de corral como el pollo, la gallina, y el pavo y las propiedades
de las carnes blancas son que en esta situacidén las carnes blancas tienen un poco tejido
conjuntivo, las carnes grasas que son provenientes de animales ricos en grasa. las
caracteristicas de las condiciones de produccién y manejo se lleva acabo el sistema de
explotacién, carne de cria intensiva o extensiva, carne ecoldgica y segun la localizacién
geografica: carne de las montafias y cabe mencionar que el faenado de los animales de abasto
debe realizarse en mataderos que cuenten con la autorizacion sanitaria de funcionamiento
vigente y el propdsito de esta técnica es el drenaje efectivo de la sangre del animal muerto, lo
cual da como consecuencia una carne mas higiénica a la vez que una reduccion del dolor y la
agonia para y el sacrificio debe ser por seccion de las venas yugulares y trdquea,
preferiblemente por un solo corte por un cuchillo bien afilado por otra partes las propiedades
de composicion y propiedades de la propia carne es de acuerdo a sus componentes
mayoritarios, la carne aporta de manera importante a satisfacer las necesidades del hombre
y cabe recalcar que los componentes de la carne varian de acuerdo a la especie de origen,
proteina, grasa y agua, ya que las carnes magras, representadas fundamentalmente por las
de las aves, presentan muy poca grasa de infiltracion y dentro de los componentes quimicos
en la composicion de la carne también se encuentran pequefias cantidades de sustancias
nitrogenadas no proteicas, minerales de elevada disponibilidad como el hierro hemo, hierro y
la calidad microbioldgica se estima una variacion bioldgica, en las carnes se hallan
microorganismos como bacterias, mohos y levaduras, enzimas enddgenas las cuales
permanecen presentes naturalmente en los tejidos; y enzimas exégenas, las cuales son
ejecutadas por microorganismos. la clasificacion general de la industria mexicana de la carne,
la explotacion de bovinos para la produccién conjunta de leche y carne, explotacién de bovinos
para los demas fines, explotacién de porcinos en granjas, explotacién de porcinos en traspatio,
explotacién de gallinas para la produccion de huevo fértil, explotaciéon de gallinas para la
produccién de huevo para plato, explotacion de pollos para la produccion de carne, explotacion

de guajolotes o pavos, produccidon de aves en incubadora, explotacién de otras aves para



produccion de carne. Es fundamental destacar el contenido de grasa de las carnes, se le
conoce como grasa al término, por otro tanto, atendiendo a la calidad dietética, las grasas se
pueden clasificar en grasas saturadas y grasas insaturadas, grasas saturadas, son esas en
las que todos los enlaces de los atomos de carbono permanecen ocupados por atomos de
hidrégeno. Esta grasa tiene una enorme cantidad de acidos grasos saturados y son sélidas a
temperatura ambiente. las grasas saturadas son consideradas nocivos para la salud debido a
gue en exceso se acumulan y se depositan en las mismas células y las grasas insaturadas,
reciben este nombre debido a que en su composicion tienen por lo menos dos atomos de
carbono no enlazados a atomos de hidrogeno. otro punto importante son los derivados
cérnicos crudos, que son aquellos sometidos a un proceso tecnolégico que no incluye
procedimiento térmico. los productos carnicos crudos frescos son los productos realizados con
carne y grasa molidas, con agregacion de aditivos permitidos que tienen la posibilidad de ser
curados o no. integran: longaniza, butifarra fresca de cerdo y los productos carnicos tratados
con calor. Son los que durante su elaboracion han sido sometidos a algun tipo de tratamiento
térmico, dentro de ello los productos carnicos embutidos y moldeados, son aquéllos
elaborados con un tipo de carne con adicidon o no de subproductos y extensores o aditivos
permitidos, colocados en tripas naturales o artificiales que se someten a uno o mas de los
tratamientos de curado, secado, ahumado y coccion. cabe recalcar que dentro de los derivados
cérnicos se encuentran distintos aditivos: aditivos permitidos: cloruro de sodio, nitratos que se
obtiene de la carne fresca, acido ascorbico y ascorbatos, acidulantes, acido sorbico y sorbatos,
acido nicotinico, fosfato, azucares, féculas- almidones, exaltantes de sabor como el glutamato
etc. el envasado de alimentos el recipiente de cualquier material que sea y cualquiera sea la
forma que adopte a contener mercancias, para su empleo a partir del mismo y destinado a
individualizar y las las funciones del envase son: acondicionar, proteger, contener, conservar,
identificar e informar. los envases para alimentos y bebidas, en relacién con las materias
primas utilizadas para su produccion, pueden clasificarse como en vidrio, metal, papel y carton,
plasticos sintéticos, plasticos biodegradables y en funcién a sus posibilidades de gestion, los
envase pueden dividirse en fases reutilizables, envases destinados a la incineracién, de un
solo uso y comestibles ya que las técnicas biotecnoldgicas propician beneficios inmensos,
teniendo grandes posibilidades de solucionar muchos de los problemas de mala nutricién y
hambre mundiales en la medida en que toma en cuenta la calidad nutricional de los alimentos
y la ingenieria genética tiene una importante funcién al tratarse del perfeccionamiento y
mejoramiento de alimentos funcionales, lo que no sélo implica investigaciones biolédgicas y

tecnoldgicas, sino también normativas y de comunicacion ética. actualmente existen muchos



alimentos funcionales en el mundo, con distintos componentes neutracéutico para llegar a
prevenir ciertas enfermedades en la poblacién, resulta facil encontrar barras de cereales
destinadas a mujeres de mediana edad, suplementadas, compuestos como los terpenos de
los vegetales verdes y granos, funcionan como antioxidantes, protegen nuestro pais tiene la

ventaja de contar con un sistema de produccion.
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