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LUIS MENDES.
CARACTERISTICAS

UTRICIONALES Y SENSORIAL
DE LA CARNE.

= VALOR BIOLOGICO...

Las carnes aportan entre un 16-22%
de proteinas de alto valor bioldgico,

y es decir, contienen todos los

aminodacidos esenciales.

Dentro de las vitaminas que la carne
aporta en mayor proporciédn son
vitaminas como B6 y B12, ademas
de vitamina A.

Excepto las visceras que son pobres
en vitamina A, C, acido fdlico e
hidratos de carbono.

CARACTERISTICAS
SENSORIALES DE LA CARNE.
Los atributos sensoriales que mas se

relacionan con la aceptacidn de la carne
son la jugosidad, la terneza y el sabor

TERNEZA

se valora la facilidad de masticacidén
de la carne, la cual puede ser
determinada por factores como la
proporcién de coldgeno en los tejidos,
la contraccidén de las fibras
ﬁ musculares, la edad del animal, entre
otros

JUGOSIDAD

La jugosidad se encuentra determinada
por la cantidad de agua y grasa en el

‘- musculo

SABOR

Evaluar el sabor de la carne es complejo
- - 5
ya que no solo se habla de sabor sino
que estd intrinsecamente relacionado
con el aroma.
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