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DEFINICION Y CLASIFICACION DE LA CLASIFICACION GENERAL DE LA

CARNE. INDUSTRIA MEXICANA DE LA CARNE

Unica y exclusivamente _en el musculo El objetivo del SCIAN México es proporcionar un marco
de las canales de los animales de (inico, consistente y actualizado para la recopilacién,
abasto o de caza. analisis y presentacion de estadisticas de tipo econdmico,

que refleje la estructura de la economia mexicana.

El SCIAN MEXICO 2018 clasifica las carnes por: Explotacion

CARACTERISTICAS NUTRICIONALES DERIVADOS CARNICOS

Y SENSORIALES DE LA CARNE L. .
Los productos carnicos son aquellos con contenido

La grasa es el principal facor que se toma en de carne de mamiferos y/o aves de corral y o caza

cuenta en la carne pues en las grasas destinada al h

naturales de la carne estan constituidas estinada al consumo humano.

principalmente por triglicéridos mixtos. Se N e oraso saturadc R
GRASAS SATURADAS: Sonaquelasenlas L[ 111117112, y@ |+ PRODUCTOS CARNICOS CRUDO

que todos los enlaces de los atomos de @ Lo H\__ o « PRODUCTOS CARNICOS TRATADOS CON

carbono estan ocupados por atomos de . CALOR.
hidrégeno. Las grasas saturadas son \.} QHMUHE

HO-C-C—bmC-C-Ca £ &

consideradas perjudiciales para la salud ya w ARG Oy, =R
que en exceso se acumulan y se depositan en », T
las células, 6rganos y vasos sanguineos.
GRASAS INSATURADAS: Reciben este
nombre ya que en su estructura poseen al
menos dos atomos de carbono no enlazados a
atomos de hidrogeno.




ENVASADO DE ALIMENTOS

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

Un envase posee las siguientes caracteristicas:

 Que sea adecuado a las necesidades del consumidor en
términos de tamafo, ergonomia, calidad, etc.

 Que se ajuste a las unidades de carga y distribucion del
producto.

» Que se adapte a las lineas de fabricacion y envasado del
producto, tanto manual y automatico.

Para la seleccidon de envases los siguientes aspectos a tener en cuenta

en los envases :

» Técnicos/Tecnoldgicos
 Microbioldgicos
 Sanitarios

« Mercadoldgicos

« Socioldgicos

« Econdmicos

o Legales

« Logisticos

Principales consideraciones: Costos, color, forma, distribucion fisica:

almacenamiento y transporte, simbologia, normativas, etc

TIPOS DE ENVASE

VIDRIO

METAL (ACERO Y/0O ALUMINIO)

PAPEL Y CARTON

PLASTICOS SINTETICOS

PLASTICOS BIODEGRADABLES
MATERIALES COMPUESTOS / LAMINADOS
NANOCOMPOSITES

FASES REUTILIZABLES

ENVASE PARA MATERIAL RECICLADO O QUIMICO
ENVASES DESTINADOS A LA INCINERACION
ENVASES DEGRADABLES DE UN SOLO USO
ENVASES COMESTIBLES

ESTUDIOS DE BIOTECNOLOGIA DE
INTERES DE LA NUTRICION.

Las técnicas biotecnoldgicas propician beneficios
inmensos, teniendo grandes posibilidades de solucionar
muchos de los problemas de mala nutricion y hambre
mundiales en la medida en que optimizan la calidad
nutricional de los alimentos. La inclusion de alimentos
genéticamente modificados con mejores propiedades
funcionales y nutricionales en el menu popular
proporcionarian una alta contribucion para la salud y
prevencion de enfermedades.



ALIMENTOS TRANSGENICOS

Muchos alimentos con propiedades funcionales estan siendo
estudiados e investigados por cientificos de todo el mundo.
Entre ellos destaca:

La soja con contenido elevado de bioflavonoides
Omega 3; granos oleaginosos enriquecidos con acido
estedrico

Papa con mayores niveles de aminoacidos esenciales
Tomate con un elevado contenido de licopeno con
propiedad antioxidante ayuda a prevenir el cancery
enfermedades del corazén

Arroz con un mayor contenido de beta caroteno, que
estimula la produccion de vitamina A

Granos con cantidades elevadas de vitamina E,C

PRODUCTOS NUTRACEUTICOS

Se 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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IMAGENES (Tomadas de internet autor desconocido)

e HTTPS://WWW.GOOGLE.COM/SEARCH?
Q=GRASAS+EN+CARNE+SATURADA+E+INSATURADA+&TBM=ISCH&VED=2AHUKEWJUUQPKOO_5AHUE
NWOFHEF9DXO0Q2-
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AEB&SCLIENT=IMG&EI=IJ7CYTTNDOS6QTSP5_U_OAE&BIH=689&BIW=1280&HL=ES-
419#IMGRC=RP5-CE4B85GEFM

HTTPS://THEFOODTECH.COM/TECNOLOGIA-DE-LOS-ALIMENTOS/COMPUESTOS-
BIOACTIVOS-Y-SU-USO-COMO-ADITIVOS/

HTTPS://WWW.FREEPIK.ES/VECTOR-PREMIUM/COMIDA-COMIDA-ESTILO-DIBUJOS-
ANIMADOS-ILUSTRACION-FILETE-CARNE-POLLO-PESCADO-PATATAS-OBJETOS-
INDIVIDUALES-AISLADOS-BLANCO_11020802.HTM

HTTPS://WWW.COSMECEUTICALCENTER.COM/BLOG/NUTRICION-Y-
DIETETETICA/NUTRICEUTICOS-BELLEZA-DESDE-DENTRO-HACIA-FUERA/

HTTPS://WWW.ECOLOGIAVERDE.COM/POR-QUE-LOS-ALIMENTOS-TRANSGENICOS-SON-
MALOS-971.HTML



