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Sabor ) LA CARNE DE Firmeza
EsTA SENSACION ANIMALES MAS LA CARNE
PROVIENE DEL OLOR VIETOS TIENE UN DEBE

QUE PENETRA A OLOR MAS FUERTE APARECER
TRAVES DE LA NARIZ QUE LA DE LOS MAS FIRME
Y DEL GUSTO SALADO, TOVENES. QUE BLANDA.

DULCE, AGRIO Y CUANDO SE

AMARGO QUE SE MANEJA EL
PERCIBE EN LA BOC ENVASE PARA

Uso Y

DISTRIBUCION

Terneza
DIFICULTAD O LA
FACILIDAD CON LA

QUE UNA CARNE SE
PUEDE CORTAR O

MASTICAR Jugocidad

PERCEPCION DE LA
\ ), HUMEDAD EN EL MOMENTO
DEL CONSUMO Y DEPENDE
\‘“‘lll"”’ DE LA CANTIDAD DE AGUA

RETENIDA qu UN =
PRODUCTO CARNICO.

LA CALIDAD DE LA CARNE, QUE EN ULTIMA INSTANCIA
LA FITA EL CONSUMIDOR, ESTA DETERMINADA POR UNA
SERIE DE FACTORES, SIENDO QUIZAS EL MAS
IMPORTANTES DE TODOS EL COLOR (PEARSON, 1966).
LA TERNEZA Y EL SABOR, EN DICHO ORDEN, SON LO QUE,
DESPUES DEL COLOR, MAS INFLUYEN EN LA
ACEPTABILIDAD DE LA CARNE



