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b LA CARNE

El concepto especifico de carne suele centrarse tnica
y exclusivamente en el muisculo de las canales de los
animales de abasto o de caza (pudiendo incluir de
forma minoritaria otros tejidos periféricos al mutsculo
o internos al mismo, como tejido conectivo o grasa).
Para definir la carne es necesario reunir factores
dentro de los cuales se clasificardn de acuerdo a las
caracteristicas correspondientes

El sistema de clasificacion industrial de América del norte,
México 2018. SCIAN México 2018-Clasificacion Industrial
Internacional Uniforme Rev. 4, ClIU Rev. El SCIAN México es la
base para la generacion, presentacion y difusién de todas las
estadisticas econdmicas del INEGI. Su adopcidn por parte de
las Unidades del Estado, permitird homologar la informacién
econdmica que se produce en el pais, y con ello contribuir a la
de laregion de América del Norte. El objetivo del SCIAN México
es proporcionar un marco tnico, consistente y actualizado para
la recopilacidn, andlisis y presentacion de estadisticas de tipo
econdmico, que refleje la estructura de la economia mexicana.

CARACTERISTICAS NUTRICIONALES
Y SENSORIALES DE LA CARNE

Es importante resaltar el contenido de grasa de las carnes, se le cofnoce
como grasa al término para designar varias clases de lipidos. Siendo el tejido
lipidico el componente mayoritario de lo que cominmente se denomina
“grasa”. Los lipidos son sustancias quimicamente muy diversas,
constituidas fundamentalmente por atomos de C, H y O ademas de
presentar N, Py en menor cantidad. S. La grasa es un término generico
usado para agrupar varias clases de lipidos, aunque generalmente hace
referencia a los Acilglicéridos, Los Acilglicéridos sencillos contienen un solo
tipo de acido graso, mientras que los mixtos tienen acidos grasos diferentes.
Las grasas naturales de la carne estan constituidas principalmente por
triglicéridos mixtos.

Los productos carnicos son aquellos con
contenido de carne de mamiferos y/o aves
de corral y o caza destinada al consumo
humano.

El recipiente de cualquier material que sea y cualquiera
sea la forma que adopte, estd destinado a contener
mercancias, para su empleo a partir del mismoy
destinado a individualizar, dosificar, conservar, presentar
y describir unilateralmente las mercancias, pudiendo
estar confeccionando con uno o mas materiales
distintos. Envolvente sellado o recipiente que contiene
un producto, generalmente en cantidad adecuada para
su venta al publico o en tamafo institucional.

Los envases para alimentos y bebidas, en
relacién con las materias primas utilizadas
para su produccién, pueden clasificarse de
la siguiente manera: VIDRIO: El procesado
de vidrio necesita altas temperaturas, lo que

supone un alto coste energético, METAL
(ACERO Y/O ALUMINIO),PAPEL Y CARTON




Para la seleccién de envases los siguientes
aspectos a tener en cuenta en los envases y
embalajes: Técnicos/Tecnoldgicos,
Microbioldgicos y sanitarios,
Mercadoldgicos, Socioldgicos, Econémicos,
Legales, Logisticos, otros.

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.

ALIMENTOS
TRANSGENICOS

La ingenieria genética tiene una importante funcién alfratarse
del perfeccionamiento y mejoramiento de alimento$
funcionales, lo que no sélo implica investigaciones biolégicas y
tecnoldgicas, sino también normativas y de comunicacion ética.
La biotecnologia es una ciencia multidisciplinaria que se basa
en la obtencién de bienes y servicios utilizando |0s procesos
biolégicos y el conocimiento sobre las propiedades de los seres
Vivos.

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.




