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Productos Carnicos crudos

Conservds carnicds.

Funciones

Caracferisticas

(«

=

Mi Universidad

Principalmente el masculo o internos al mismo (como tejido conectivo o grasa)

Las carnes serdn clasificadds en carnes rojas(su principal caracterfstica es que poseen un fejido conjuntivo diferenciado, color marcdado por la mayor cantidad de hemoglobing, la cual
le da el color caracterfstico a la carne y transporta oxigeno desde el apdrafo respiratorio hasta cada una de las células en los érganos). Carnes blancas (en este caso las carnes

blancas poseen un escaso tejido conjuntivo y un bajo contenido de hemoglobing, ademés de ser de fécil digestion). Carnes rosadas(proveniente de animales ricos en materia grasa

entre sus fibras musculares, como el cerdo)

clasifica las carnes por: Explotacién de bovinos pdra la produccién conjunta de leche y carne, Explotacién de bovinos pdrd ofros propésitos, Explotacién de porcinos en granjds,
Explotacién de porcinos en traspatio, Explotacion de gallinas para la produccién de huevo fértil, Explotacién de gallinds pdra la produccién de huevo pdra plato, Explotacion de pollos
pard la produccién de carne, Explotacién de gudjolotes o pavos, Produccién de dves en incubddord, Explotacién de otras aves pdrd produccién de carne y huevo, Explotdacién de ovinos,

Explotacion de caprino

La carne es una fuente importante de proteinds de alto valor biolégico. Aporta en mayor proporcién vitaminds como Bb y Bl2, ademés de vitamina A También posee
pequefids cdntidades de otfrds vitaminds como vitamind E, el 4cido pantoténico y ld biotina. La cdrne es una excelente fuente naturdl de hierro y zinc de elevadd

biodisponibilidad

jugosidad, dromd y texturd. La jugosidad de lda cdrne se reldciond con la humedad y liberacin de fluidos durdante la mordida, la jugosidad es debida d la liberacin del

suero y d la estimuldcin de ld grdsa con ld produccin de sdliva.

dquellos sometidos d un proceso tecnolégico que no incluye tratamiento térmico. Los productos cérnicos crudos frescos son los productos eldborados con cdarne y grasa molidas, con

adicién o no subproductos y/o aditivos permitidos, embutidos que pueden ser curddos o no. Incluyen: longaniza, butifarra fresca de cerdo, picadillo extendido, la carne parda hamburguesa,
etc.
Son ld cdrne o los productos cérnicos que se tratan ddecudddmente con cdlor en envases cerrados, herméticos, que pueden ser latas, pomos, tripas artificidles o bolsas

de materiales flexibles y que pueden ser almacendados por un ldrgo tiempo.

dcondiciondr, proteger, contener, conservar, identificar e informar; estd destinddo d contener mercdncids, pdrd su empleo d partir del mismo y destinado d

individudlizar, dosificar, conservar, presentdr y describir unilateralmente las mercancias, pudiendo estdr confecciondndo con uno o més materiales distintos.

l. Que sed adecuddo d las necesidades del consumidor en términos de tamadfio, ergonomid, calidad, etc. 2. Que se djuste d las unidades de carga y distribucién del
producto. 3. Que se addpte d las lineds de fdbricacién y envasado del producto, tanto manudl y dutomético. 4. Que cumpla con las legisldciones vigentes. 5. Que su

precio sed el adecuado d la ofertd comercial que se quiere hacer del producto. 6. Que sed resistente d lds manipuldciones, transporte y distribucién comercial
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Vidrio Es dlta barrera a los gases, una de sus cardacteristicas es su fragilidad, es ufilizado principalmente en la produccién de tarros, botellas las cudles pueden ser pasteurizadas d dltas
temperaturas.
"'e;”;' (Flccr(;Y/O Es und dlta barrera de gases y dl vapor del dgud, und desventdjd en el uso de este materidl es que se considera de dlto costo. Se emplea pard la fdbricacion de
Uminio):

latas, ya que el dlimento pdsteurizado o esterilizado en su interior. El materidl es resistente d altds y bdjas temperaturas

Enuasesgemba’ajes Técnicos/Tecnolégicos, Microbiolégicos y sanitarios, Mercadolégicos, Sociolégicos, Econémicos, Legales, Logisticos, otros.

Principales
S Costos, color, forma, distribucién fisica: almacenamiento y transporte, simbologia, normativas, etc.
- beneficios inmensos, teniendo grandes posibilidades de soluciondr muchos de los problemads de mala nutricion y hambre mundidles en la medidd en que optimizan la
Propician
cdlidad nutricional de los alimentos.
Tienen ut ADN modificado Los cientfficos foman el gen de un rdsgo deseddo de und plantd o dnimdl e insertan ese gen dentro de und célula de otra plantd o animal.
resentado en una matriz no alimenticia (pfldoras, cdpsulas, polvo, etc), de una sustancia natural bioactiva concentrada, presente usualmente en los alimentos
SuplemenTo dieféficos P P P P P Y
ue, fomadd en dosis superior d la existente en esos dlimentos, presumiblemente, tiene un efecto favordble sobre la sdlud mayor que el que podria tener el
p p Y p
alimento normal.
it de los medicdmentos, yd que estos suelen ser productos de sintesis y no tienen en su mayorfa un origen biolégico naturdl. Y se diferencian de los extractos e
iferencids

infusiones de hierbas y simildres en ld concentracién de sus componentes y en que éstos dltimos no tienen por qué tener und dccién terapéutica

Libro de Biotecnologia de los alimentos UDS. (s. f.). [Libro electrénico]. Tecnologia de los Alimentos derivados de la carne. (pp105-127.). Recuperado

el 23 de julio de 2022 de https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/docs/libro/LNU/7e4c5¢83797cc63169edefabdaf769e3-LC-

LNU303%20BIOTECNOLOGIA%20DE%20LO0S%20ALIMENTOS.pdf
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