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TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS DIRIVADOS DE LA
CARNE

- clasifficacién e (o conree:

FALTORES GHTE-MORTEM -

Segin el CODEX AIIMENTARIUS, la
inspeccion ante-mortem es definida
como aquel procedimiento el cual se
lleva a cabo por el personal competente
en animales vivos con el objetivo de
emitir un dictamen sobre su inocuidad
y salubridad para su destino.

CAvaCTERISTICAS INTRINSECAS VEL
NInaL:

se encuentra en animales adultos, vaca, buey,
caballo, en algunas aves como pato, avestruz,
etc. Su principal caracteristica es que poseen
un tejido conjuntivo diferenciado, color
marcado por la mayor cantidad de
hemoglobina

o CARNIES BLAVICAS,

las contienen animales jovenes como
la ternera, cordero, lencha, conejo,
aves de corral como el pollo, la
gallina, y el pavo

CAPNES PO S Q/Wt‘f'{_

proveniente de animales ricos en L
materia grasa entre sus fibras
musculares, como el cerdo.

FALTORES POST-mORTEM

Se reconoce como inspecciéon post-mortem
a la comprobacion de si las canales y
despojos comestibles obtenidos mediante la
colonizacion de los animales ene le
matadero son adecuados o no para el
consumo publico.




TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS DIRIVADOS DE LA
CARNE

SACRIFICIO Y FaLnano

El faenado de los animales de abasto debe realizarse
en mataderos que cuenten con la autorizacion
sanitaria de funcionamiento vigente y registro del
SENASA (Servicio de Sanidad Agraria) la cual es la
entidad competente para dictaminar normas,
disposiciones, directivas y medidas necesarias para
la aplicacion del reglamento sanitario del faenado
de los animales de abasto.

VDESPIECE

El cual comienza por el 2 canal y de él se
toma ya sea Y4 trasero y Vs delantero, del
primero se menciona lo que es la pifia /pierna
de donde se obtiene la pulpa larga, pulpa en
bola y la pulpa negra; dentro del Yz trasero
también se encuentra la falda de la cual se
obtienen las fajitas, el suadero y la concha
para deshebrar.

Clnsification goenad) dle (o ieustio meyigasa

de (w cone.

El sistema de clasificacion industrial de América
del norte, México 2018. SCIAN México 2018-
Clasificacion Industrial Internacional Uniforme
Rev. 4, CIIU Rev. El SCIAN México es la base para
la generacion, presentacion y difusion de todas
\ las estadisticas econdmicas del INEGI. Su
Mtxlcu s, )
@ adopcion por parte de las Unidades del Estado,
permitira homologar la informacion econémica
que se produce en el pais, y con ello contribuir a
la de la region de América del Norte

Coaclevisivas wiicionades y souoviades de ( cane

Es importante resaltar el contenido de
grasa de las carnes, se le conoce como
grasa al término para designar varias
clases de lipidos. Siendo el tejido lipidico el
componente mayoritario de lo que
comunmente se denomina ‘“grasa”.
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GRASAS SATURAAS:

Son aquellas en las que todos los enlaces de los
atomos de carbono estan ocupados por atomos de
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GRASAS THSATURANAS:

: Reciben este nombre ya que en su estructura
poseen al menos dos atomos de carbono no
enlazados a atomos de hidrégeno. Asi, cuando
hay un tinico doble enlace entre dos atomos de
C se denominan grasas monoinsaturados,
cuando son dos o mas los dobles enlaces, se
habla de grasas poliinsaturadas. La mayoria de
las grasas vegetales son ricas en grasas
poliinsaturadas o monoinsaturados.

Devivouddds coanricos

PRODUCTOS CARNICOS CRAUNOS:

aquellos sometidos a un proceso tecnologico que
no incluye tratamiento térmico. Los productos
carnicos crudos frescos son los productos
elaborados con carne y grasa molidas, con
adicion o no subproductos y/o aditivos
permitidos, embutidos que pueden ser curados o
no. Incluyen: longaniza, butifarra fresca de
cerdo, picadillo extendido, la carne para
hamburguesa, etc.

PROIUCTDS CARNICGS TRATANGS CON CaLor

Productos carnicos embutidos y moldeados: Son aquéllos
elaborados con un tipo de carne o una mezcla de 2 o mas
carnes y grasa, molidas o picadas, crudas o cocinadas, con
adicion o no de subproductos y extensores o aditivos
permitidos, colocados en tripas naturales o artificiales o
moldes y que se someten a uno o mas de los tratamientos de
curado, secado, ahumado y coccion.




Lcosacdo de afimedoy

El recipiente de cualquier material que sea y cualquiera sea la forma
que adopte, esta destinado a contener mercancias, para su empleo a
partir del mismo y destinado a individualizar, dosificar, conservar,
presentar y describir unilateralmente las mercancias, pudiendo estar
confeccionando con uno o mas materiales distintos.

Jpoy de owase
VIDRIO r

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 produccion de
tarros, botellas las cuales pueden ser
pasteurizadas a altas temperaturas.

METAL (ACERG Y/0 aLuminio) -

Es una alta barrera de gases y al vapor del agua,
una desventaja en el uso de este material es que
se considera de alto costo. Se emplea para la
fabricacion 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 seran
calentados después de un tiempo. Se utilizan
hojas delgadas de aluminio para envasar
caramelos, quesos, café, té, etc.

PAPEL Y CakIon

Una de sus principales ventajas es el precio, ya que se
considera un material barato, el cual se puede incinerara lo
que da como resultado la recuperacion de energia. Se trata de
materiales ligeros, imprimibles y permeables a los gases y al
vapor del agua. Se utiliza principalmente en la produccion de
etiquetas, vasos, etc

PLASTICOS SINTETICOS

: Bajo coste de produccion a base de celulosa, procedente de
madera, material ligero facil imprimible, permeable a los
gases y a vapor de agua. Con este material se realizan: bolsas
y cajas para diferentes aplicaciones, utilizadas
principalmente para alimentos secos como el azucar, sal,
harina, pan, los pasteles etc.




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

envase.
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Estudioy dle b w de sifenty de (w

Las técnicas biotecnoldgicas propician beneficios
inmensos, teniendo grandes posibilidades de solucionar
muchos de los problemas de mala nutricion y hambre
mundiales en la medida en que optimizan la calidad
nutricional de los alimentos. La inclusiéon de alimentos
genéticamente modificados con mejores propiedades
funcionales y nutricionales en el mend popular
proporcionarian una alta contribuciéon para la salud y
prevencion de enfermedades. -
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La ingenieria genética tiene una importante
funcion al tratarse del perfeccionamiento vy
mejoramiento de alimentos funcionales, lo que
no so6lo implica investigaciones bioldgicas y
tecnologicas, sino también normativas y de
comunicaciéon ética. La biotecnologia es una

_; . ciencia multidisciplinaria que se basa en la
ﬁ - obtencion de bienes y servicios utilizando los

procesos bioldgicos y el conocimiento sobre las
propiedades de los seres vivos.

Produoy wipaceidicoy

Un compuesto nutracéutico se puede definir como un
suplemento dietético, presentado en una matriz no
alimenticia (pildoras, capsulas, polvo, etc.), de una sustancia
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.




