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(TECNOLOGTA DE LOS ALIMENTOS
L DERIVADOS DE LA CARNE
\

66F|N|C|6N Y CLAS|F|CAC|61 N [ CLASIFICACION GENERAL DE LA
DE LA CARNE INDUSTRIA MEXICANA DE LA
CARNE
El concepto especifico de carne suele centrarse El sistema de closificacion industrial de América
Unica y exclusivamente en el mUsculo de las del norte, México 2018. SCIAN México 2018-
canales de los animales de abasto o de caza Claosificacién Industrial Internacional Uniforme
(pudiendo incluir de forma minoritario otros Rev. 4, ClIU Rev. El SCIAN México es la base para la
tejidos periféricos al mésculo o internos al generacién, presentacion y difusion de todas las
mismo, como tejido conectivo o grasa). estadisticas econdémicas del INEGI. Su adopcién
por parte de las Unidades del Estado, permitird
FACTORES ANTE-MORTEM homologar la informacién econdmica que se
FACTORES POST-MORTEM produce en el pais, y con ello contribuir a la de la
k SACRIFICIO Y FAENADO ) regién de América del Norte.
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CARACTERISTICAS A BERIV \DOS CARNICOS ( ENVASADO DE "\
DE LA CARNE PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS: aquellos
Es importante resaltar el contenido de grasa de las carnes, se le sometidos a un proceso tecnoldgico que no El recipiente de cualquier material que sea'y
conoce como grasa al término para designar varias clases de incluye tratamiento térmico. Los productos cualquiera sea la forma que adopte, estd destinado
lipidos. Siendo el tejido lipidico el componente mayoritario de lo P d f ( duct , .
qQue comunmente se denomina “grasa”. Los lipidos son €ArnIcos Crucos Trescos son los Procuctos a contener mercancias, para su empleo a partir del
sustancias quimicamente muy diversas, constituidas eloaborados con carne y grasa molidas, con mismo y destinado a individualizar, dosificar,
fundamentalmente por dtomos de C, Hy O ademds de presentar adicién o no subproductos y/o aditivos conservar, presentar y describir unilateralmente las
N, Py en menor cantidad. S. La grasa es un término genérico . . . . .
usado para agrupar varias clases de lipidos, aunque permitidos, embutidos que pueden ser curados o mercancias, pudiendo estar confeccionando con
generalmente hace referencia a los Acilglicéridos, Los no. Incluyen: longaniza, butifarra fresca de cerdo, uno o mdas materiales distintos. Envolvente sellado o
Acilglicéridos sencillos contienen un solo tipo de aeido graso, picadillo extendido, la carne para hamburguesa, recipiente que contiene un producto, generalmente
mientras que los mixtos tienen &cidos grasos diferentes. Las P . RT,
grasas naturales de la carne estdn constituidas principalmente etc. Productos cdarnicos crudos fermentados. en cantidad adecuada para su venta al publico o en
L por triglicéridos mixtos. J \ tamafio institucional.
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(TECNOLOGTA DE LOS ALIMENTOS

[ JIPOS DE ENVASE

VIDRIO: El procesado de vidrio necesita altas temperaturas, lo
que supone un alto coste energético. Es alta barrera a los gases,
una de sus caracteristicas es su fragilidad, es utilizado
principalmente en la produccién de tarros, botellas las cuales
pueden ser pasteurizadas a altas temperaturas.

METAL (ACERO Y/O ALUMINIOY): Es una alta barrera de gases y al
vapor del aguo, una desventaja en el uso de este material es que
se considera de alto costo. Se emplea para la fabricacién de
latas, ya que el alimento pasteurizado o esterilizado en su
interior. El material es resistente a altas y bajas temperaturas, se
utiliza como bandeja para platos preparados congelados, los
cuales serdn calentados después de un tiempo. Se utilizan hojas
delgadas de aluminio para envasar caramelos, quesos, café, té,
etc.

PAPEL Y CARTON: Una de sus principales ventajas es el precio,
ya que se considera un material barato, el cual se puede
incinerard lo que da como resultado la recuperacién de energia.
Se trata de materiales ligeros, imprimibles y permeables a los
gases y al vapor del agua. Se utiliza principalmente en la
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\ produccién de etiquetas, vasos, etc ‘
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(" SELECCION DEL TIPO DE

ENVASE

Para la seleccién de envases los siguientes
aspectos a tener en cuenta en los envases y
emboalajes: Técnicos/Tecnoldgicos,
Microbioldgicos y sanitarios, Mercadoldgicos,
Sociolégicos, Econdmicos, Legales, Logisticos,
otros. Principales consideraciones: Costos, color,
formo, distribucién fisica: almacenamiento y
transporte, simbologia, normativas, etc.
Consideraciones generales en el desarrollo de un

envase.

TUD|OS DE BIOTECNOLOGIA DX

INTERES DE LA NUTRICION

Las técnicas biotecnoldgicas propician beneficios
inmensos, teniendo grandes posibilidades de
solucionar muchos de los problemas de mala nutricidon
y hambre mundiales en la medida en que optimizan la
calidad nutricional de los alimentos. La inclusién de
alimentos genéticamente modificados con mejores
propiedades funcionales y nutricionales en el menu
popular proporcionarian una alta contribucién para la
salud y prevencion de enfermedades.
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é ALIMENTOS
TRANSGEN|COS

La ingenieria genética tiene una importante funcién al
tratarse del perfeccionamiento y mejoramiento de
alimentos funcionales, lo que no sdélo implica
investigaciones biolégicas y tecnoldgicas, sino también
normativas y de comunicacién ética. La biotecnologia es
una ciencia multidisciplinaria que se basa en la
obtencidn de bienes y servicios utilizando los procesos
biolégicos y el conocimiento sobre las propiedades de
los seres vivos. La biotecnologio aplicada a los alimentos
no sdlo tiene como finalidad aumentar la produccién,
mejorar o modificar la funcionalidad, sino también
atender la demanda de los consumidores para

productos mds seguros, frescos, y sabrosos.

4 PRODUCTOS )
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NUTRACEUTICOS

Un compuesto nutracéutico se puede definir como
un suplemento dietético, presentado en una matriz
no alimenticia (pildoras, cdpsulas, polvo, etc), de ung
sustancio 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.
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LA INFORMACION DE ESTE TRABAJO FUE SACADA DE LA
ANTOLOGIA QUE LE CORRESPONDE A LA MATERIA DE
BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS EN LA
LICENCIATURA EN NUTRICIGN DE LA UDS.

HTTPS://PLATAFORMAEDUCATIVAUDS.COM.MX/ASSE
TS/DOCS/LIBRO/LNU/7EAC5C83797CC63 169EDEFAB
DAF769E3-LC-
LNU303%20BIOTECNOLOGIA%20DE%20L0S%20ALIM
ENTOS.PDF




