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Jugocidad
percepción de la
humedad en el momento
del consumo y depende
de la cantidad de agua
retenida por un
producto cárnico.

Calidad de
carne

NORMAS FAO

Terneza

Dato

 dificultad o la
facilidad con la
que una carne se
puede cortar o
masticar

La calidad de la carne, que en última instancia
la fija el consumidor, está determinada por una
serie de factores, siendo quizás el más
importantes de todos el color (Pearson, 1966).
La terneza y el sabor, en dicho orden, son lo que,
después del color, más influyen en la
aceptabilidad de la carne 

FirmezaOlorSabor
La carne

debe
aparecer
más firme
que blanda.
Cuando se
maneja el

envase para
uso y

distribución 

La carne de
animales más
viejos tiene un

olor más fuerte
que la de los

jóvenes.

 Esta sensación
proviene del olor

que penetra a
través de la nariz
y del gusto salado,

dulce, agrio y
amargo que se

percibe en la boca


