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TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS
DERIVADOS DE LA

CARNIL

CARNE

LLA CARNE ES LA PARTE
MUSCULAR DEL CUERPO DE LOS
ANIMALES ¥ DEL SER HUMANO. EL
TERMINO TIENE VARIOS USOS Y
SIGNIFICADOS SEGUN EL ) o T -
CONTEXTO. LA UTILIZACION MAS CLASIFICACION
FRECUENTE REFIERE A LA CARNE

COMESTIBLE DE ANIMALES

Cuadro 1. Porcentaje de rendimiento en canal callente de bovinos con

TERRESTRES COMO LA VACA, EL diferentes grados de calidad [Judge ef al, 198g)
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CLASIFICACION DE LA CARNEEN
MEXICO

DE ACUERDO CON LA NOM PUBLICADA EN EL
DIARIO OFICIAL DE LA FEDERACION (DOF), LAS
CANALES DE GANADO BOVINO SE CLASIFICARAN
DE ACUERDO CON CUATRO GRADOS BASICOS DE
CALIDAD: PREMIUM, TAMBIEN CONOCIDO COMO
PRIME; SUPREMA, O CHOICE; SELECTA O SELECT Y
ESTANDAR, DENOMINADA EN EL MERCADO
EXTRANJERO COMO STANDARD.

CARACTERISTICAS SENSORIALES
DE LA CARNE

AROMA: RELACION CON LA FRESCURA, EL TIPO DE CORTE Y TRATAMIENTOS POST
MORTEM. TEXTURA: FACTORES QUE AFECTAN LA TERNEZA Y LA JUGOSIDAD.
FLAVOR: INFLUENCIA DE LA ALIMENTACION Y LA MADURACION.

DERIVADOS CARNICOS

PRODUCTOS CARNICOS FRESCOS

SON LOS PRODUCTOS ELABORADOS EN BASE A CARNES Y GRASAS, CON O SIN
DISTINTOS RESTOS O SOBRAS. SE ADICIONAN CON CONDIMENTOS, ESPECIAS E
INCLUSO ADITIVOS QUE ANADEN SABOR.

EMEUTIDOS CRUDOS O CURADOS

SON ELABORADOS A BASE DE CARNES Y UN ALTO PORCENTAJE DE GRASAS. EN
ESTE TIPO DE DERIVADOS SE HACE ENFASIS EN LA IMPORTANCIA DE LA MEZCLA
CON CONDIMENTOS, ESPECIAS Y ADITIVOS AUTORIZADOS.

SALAZONES CARNICAS
LA CARNE ES LA BASE DE ESTOS DERIVADOS CARNICOS, ADEMAS DE PRODUCTOS
DE DESPIECE NO PICADOS.

PRODUCTOS TRATADOS POR EL CALOR
SON LOS DERIVADOS CARNICOS ELABORADOS A PARTIR DE CARNES, GRASAS Y
ALGUNOS RESTOS CARNICOS. SON FINAMENTE CONDIMENTADOS Y SOMETIDOS A
TRATAMIENTO TERMICO.




ENVASADO DE ALIMENTOS

LOS PRODUCTOS CARNICOS SON AQUELLOS
PRODUCTOS OBTENIDOS TRAS SOMETER LA CARNE
A DIVERSOS METODOS DE CONSERVACION. EN

ESTA NOTA, EL MED.

QUE MAS SE UTILIZAN ACTUALMENTE PARA LOS
PRODUCTOS CARNICOS SON LAS BANDEJAS,
BASES Y BARQUETAS. TAMBIEN HAY UN LIGERO
INCREMENTO DE LOS ENVASES TIPO LAMINA Y FILMS
DE ENVOLTURA.

LA PRINCIPAL CONSIDERACION QUE SE DEBE TENER
EN CUENTA EN EL EMPAQUE DE PRODUCTOS
CARNICOS LASQUEADOS O NO, ES LA EXCLUSION
DEL OXIGENO Y LA LUZ PARA RETARDAR LA
RANCIDEZ Y LA DECOLORACION. UNA MAYOR
CALIDAD EN EL EMPAQUE SE HA LOGRADO CON
VACIO Y LA INTRODUCCION DE UN GAS.

BIOTECNOLOGIA EN NUTRICION

LA BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA UTILIZA, MODIFICA O CREA SISTEMAS
BIOLOGICOS Y ORGANISMOS VIVOS O SUS DERIVADOS PARA OBTENER
ALIMENTOS. SE TRATA DE UNA DE LAS GRANDES ESPERANZAS PARA LUCHAR
CONTRA EL HAMBRE, SOBRE TODO EN LAS REGIONES MAS POBRES DEL MUNDO.

ALIMENTOS TRANSGENICOS

LOS LLAMADOS ALIMENTOS TRANSGENICOS SE CARACTERIZAN PORQUE HAN SIDO

MANIPULADOS GENETICAMENTE PARA PROPORCIONARLES CARACTERISTICAS

CONCRETAS. EN EL CASO DE LAS PLANTAS, POR EJEMPLO, SE HAN ALTERADO SUS
GENES PARA HACERLAS RESISTENTES A DETERMINADAS PLAGAS, PARA
INTENSIFICAR LA PRODUCCION EN EL CULTIVO.

PRODUCTOS NUTRACEUTICOS

NUTRACEUTICOS

PRODUCTOS BASADOS INGREDIENTES

PRGCEDENTES DE LA PRDF‘IA NATURALEZA (ANIMALES, PLANTAE O MINERALES) Y
SE CARACTERIZAN POR SER RICOS EN DETERMINA- DOS NUTRIENTES, LO CUAL
DETERMINA SU INCIDENCIA EN LA NUTRICION Y EN NUESTRA SALUD.
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