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pemny g del e —_ TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DERIVADOS DE LA CARNE

Es la
v
Parte muscular del cuerpo de

los animales y del ser humano

v
La utilizacion mas
\4

Frecuente refiere

v
Ala
\ 4

Carne comestible de
animales terrestres

v
Como
La vaca, el cerdo, el cordero, etc.

Se trata de uno de
v

Los alimentos mas importantes porque
aportan proteinas, grasas y minerales

Se clasifica como
Carne roja, Carne blanca, Carne rosada

M
Factores Ant'e-mortem

Es definida como aquel procedimiento el cual
se lleva a cabo por el personal competente en
animales vivos con el objetivo de emitir un
dictamen sobre su inocuidad y salubridad para
su destino

Factores pos‘-mortem

1 d

La comprob 1 de si las y
comestibles obtenidos mediante la coIomzacnon
de los animales ene le matadero son adecuados
0 no para el consumo publico

Clasificacion general de la
industria mexicana de la carne

v
El objetivo
v
Del SCIAN México

v
Es
v

Proporcionar un marco unico,
consistente y actualizado para la
recopilacion, analisis y presentacion

v
De

v
Estadisticas

v
De tipo
\4

Econdmico, que refleje la
estructurade la
economia mexicana

v
El

v
SCIAN MEXICO 2018

Clasifica
Las carnes
A
Por
Explotacion de bovinos

Patg la

Producciéon conjunta
de leche y carne

N ™ N

Envasado de alimentos Tipos de envase

N

Caracteristicas nutricionales

Seleccién del tipo

y sensoriales de la carne E!un Vi;’io de envase
v Son aquellos v v Pa'ra la
Es importante Método para conservar L v
A El procesado de vidrio
los alimentos

necesita altas temperaturas,
lo que supone un alto coste
energético

Resaltar el contenido
de grasa de las carnes

Productos carnicos crudos

Consiste en
v v

Calentarlos a una temperatura Metal (acero y/o aluminio)
que destruya los posibles

microorganismos presentes

v
Se le conoce como

Grasa al término para designar

) s ' Es una alta barrera de gases y al
varias clases de lipidos Y vapor del agua, una desventaja en el
L / ' uso de este material es que se
Siendo el Productos carnicos tratados con calor considera de alto costo

Tejido lipidico Plasticos sm‘etlcos

Bajo coste de produccion, buena
propiedad mecanica, sustituye
materiales como el vidrio,
metal, papel o carton

Sellarlos en tarros, latas
o bolsas herméticas

v

Las

v

\
El comsonente
Productos carnicos emb tidos y moldeados

Mayoritario de lo que cominmente Funciones del envase

se denomina “grasa” v v
Son Plasticos biodegradables
Los v v
v
Piezas integras curadas yahumadas  Acondicionar, proteger, Son biopolimeros a base
Lipidos ST AT de hidrobuxibutirato
SXn
v

Sustancias qulmlcamente

muy diversas Productos carnicos semielaborados

Conservas carnicas

Constituidas fundamentalmente por

Atomos de C, Hy O ademas de
presentar N, Py en menor cantidad
2
v
Grasas
Semiconservas carnicas

v
Se pueden;clasificar

En grasas saturadas y
grasas insaturadas

Seleccion de envases
Los siggientes

Aspectos a tener en
cuenta en los envases

Y embalajes

v

Técnicos/Tecnolbgicos,
Microbioldgicos y sanitarios,
Mercadolégicos, Socioldgicos,
Econdémicos, Legales, Logisticos

Principales consideraciones

Costos, color, forma, distribucion
fisica: almacenamientoy
transporte, simbologia, normativas

Consideraciones
v

Generales en el desarrollo de un envase



