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tecnologia de los alimentos
derivadosde la

DEFINICION ¥ CLASIFICACION

El concepto especifico de carne suele
centrarse uUnica y exclusivamente en el
musculo de las canales de los animales de
abasto o de caza (pudiendo incluir de forma
minoritaria otros tejidos periféricos al masculo
o internos al mismo, como tejido conectivo o
grasa).

LASIFICACION GENERAL DE
LA INDUSTRIA MEXICANA
DE LA CARNE.

El sistema de clasificacién industrial de
América del norte, México 2018. SCIAN
México 2018-Clasificacién Industrial
Internacional Uniforme Rev. 4, CIIU Rev. El
SCIAN México es la base para la
generacién, presentacién y difusién de
todas las estadisticas econémicas del
INEGI. Su adopcién por parte de las
Unidades del Estado, permitira homologar
la informacién econémica que se produce
en el pais, y con ello contribuir a la de la
regién de América del Norte. El objetivo
del SCIAN México es proporcionar un
marco Unico, consistente y actualizado
para la recopilacién, andlisis y
presentacién de estadisticas de tipo
econdémico, que refleje la estructura de la
economia mexicana.

CARACTERISTICAS
NUTRICIONALES ¥
SENSORIALES DE LA CARNE

Es importante resaltar el contenido de grasa
de las carnes, se le conoce como grasa al
término para designar varias clases de
lipidos. Siendo el tejido lipidico el
componente mayoritario de lo que
comunmente se denomina “grasa”

La grasa presente en las canales se clasifica
de acuerdo a su localizacién anatémica de la
manera siguiente: Grasa renal. Es la grasa
que se deposita alrededor de las visceras
renales. Por proximidad, en esta grasa se
incluye la grasa pélvica, denomindndose al
conjunto grasa pelvicorrenal. Grasa
intermuscular. Es la grasa que se localiza
entre los musculos. Grasa subcuténea o de
cobertura. Es la grasa que recubre la
superficie externa de la canal. Grasa
intramuscular. Es la grasa que se localiza en
de las fibras musculares. Esta grasa, junto con
la intermuscular es la que participa del
veteado o marméreo de la carne y de su
aspecto caracteristico jaspeado.

Por otro lado, atendiendo a la calidad
dietética, las grasas se pueden clasificar en
grasas saturadas y grasas insaturadas




DERIVADOS CARNICOS

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

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

PROTEINAS LACTEAS:
CASEINA
DE CUAJO, ACIDA
CASEINATO DE Na
CASEINATO DE CALCIO
PROTEINAS DE SUERO

GELATINAS (VACUNA O PORCINA)
GELATINAS
PLASMA

ENVASADO DE ALIMENTOS

El recipiente de cualquier material que sea y
cualquiera sea la forma que adopte, esta
destinado a contener mercancias, para su
empleo a partir del mismo y destinado a
individualizar, dosificar, conservar, presentar y
describir unilateralmente las mercancias,
pudiendo estar confeccionando con uno o
més materiales distintos

TIPOS DE ENVASE

Los envases para alimentos y bebidas, en
relacién con las materias primas utilizadas para
su produccién, pueden clasificarse de la
siguiente manera: VIDRIO, METAL (ACERO O
ALUMINIO), PAPEL Y CARTON. PLASTICO
SINTETICOS, PLASTICOS BIODEGRADABLES,
MATERIALES BIODEGRADABLES, MATERIALES
COMPUESTOS, ENVASES ACTIVOS E
INTELIGENTES, NANOCOMPOSITES, FASES
REUTILIZABLES ENVASES COMESTIBLES,
ENVASES VERTEDEROS, ENTRE OTROS

PRODUCTOS NUTRACEUTICOS

Un compuesto nutracéutico se puede definir como un suplemento dietético, presentado en
una matriz no alimenticia (pildoras, capsulas, polvo, etc.), 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
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