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DEFINICION

concepto especifico de carne suele centrarse
Gnica y exclusivamente en el musculo de las
canales de los animales de abasto o de caza

CLASIFICACION

Para definir la carne es necesario reunir
factores dentro de los cuales se clasificaran
de acuerdo a las caracteristicas
correspondientes:

FACTORES ANTE—MORTEM

. Segun 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.

CARACTERISTICAS
INTRINSECAS DEL ANIMAL
®
especie animal de procedencia:
segun este criterio las carnes seran
clasificadas en carnes rojas, blancas.
[

CARNES ROJAS

Su principal caracteristica es que poseen un
tejido conjuntivo diferenciado, color marcado por
la mayor cantidad de hemoglobina, la cual le da
el color caracteristico a la carne y transporta
oxigeno desde el aparato respiratorio hasta
cada una de las células en los 6rganos.

CARNES BLANCAS
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CARNES ROSADAS

.

(]
%ﬂ proveniente de animales ricos en materia

cerdo.

RASA

realiza hincapié en el ganado
bovino. Ya que existen
diferencias entre el ganado
bovino para la produccién de
carne y leche

GANADO LECHERO

para la produccion de leche
utiliza casi todos los nutrientes
gue ha consumido, a diferencia
del ganado destinado a la
produccion de carne,

TERNERA LECHAL

encuentra que el animal sacrificado
antes de los 6 meses y alimentado solo
con leche, con un peso inferior a 160 kg
posee un color rosa palido, el cual es un
indicador de carne muy tierna.

TERNERO PASTENCO

Lo Y IT= GE sacrificado entre 8 y 11 meses. Su @
alimentacion basada en leche, pasando

a peso y forrajes en la fase de
finalizacion. Su peso en canal esta entre
los 180 y 240 kg. Carne de color

rosaceo, gran jugosidad. o
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TERNERO PASTENCO

sacrificado entre 8 y 11 meses. Su

L alimentacion basada en leche, pasando a

» peso y forrajes en la fase de finalizacion. Su

peso en canal esta entre los 180 y 240 kg.
Carne de color rosaceo, gran jugosidad g

CARACTERISTICAS DE

REPRODUCCION
o - 4
|. sistema de explotacion: carne de cria _ ' %]
intensiva o extensiva, carne ecologica, gﬂ g
. Produccion integrada, etc. '
SACRIFICIOS

paises musulmanes describe todo lo
permisible, incluyendo todo lo
relacionado con el comportamiento, el
lenguaje, la vestimenta, los modales y
las leyes dietéticas [ ]

SACRIFICIOS

paises donde no se habla arabe se reduce a las
leyes alimenticias islamicas, refiriendose
especialmente a la carne;

DESPECIE

El CUaT comienza por el 72 canal y de el Se iom@
* J p vasea Y4 trasero y ¥ delantero, del primero se
"= menciona lo que es la pifia /pierna de donde se
4 | . obtiene la pulpa larga, pulpa en bola y la pulpa
fhegra; dentro del % trasero también se encuentra
| lafalda de la cual se obtienen las fajitas, el

suadero y la concha para deshebrar. o

PROPIEDADES DE
COMPOSICION

o carne contribuye de manera importante a
satisfacer las necesidades del hombre. Los
componentes de la carne varian de acuerdo a la
especie de origen, proteina (16-22%), grasa
(1-15%) y agua (65-80%).
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POR COMPONENTES
QuiMicos

En la composicion de la carne también se
encuentran pequefias cantidades de sustancias
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N CLASIFICACION GENERAL
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‘ji‘f ‘%ﬂ' gxplotaci()n de bovinos para la produccion conjunta de leche

y carne, Explotacion de bovinos para otros propositos,
Explotacion de porcinos en granjas, Explotacion de porcinos
en traspatio, Explotacion de gallinas para la produccion de
huevo fértil, Explotaciéon de gallinas para la produccion de
huevo para plato, Explotacion de pollos para la produccion
de carne,

CARACTERISTICAS
NUTRICIONALES

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". )

CARACTERISTICAS
NUTRICIONALES

manera siguiente: Grasa renal.

GRASAS SATURADAS

L
Son aquellas en las que todos los enlaces
B de los 4tomos de carbono estan ocupados

contiene una gran proporcion de acidos
B grasos saturados y son sdlidas a
\.temperatura ambiente.

GRASAS INSATURADAS

@
Reciben este nombre ya que en su

estructura poseen al menos dos
atomos de carbono no enlazados a

atomos de hidrégeno.
[
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destinado a contener mercancias, para su
empleo a partir del mismo y destinado a
individualizar, dosificar, conservar, presentar y
describir unilateralmente las mercancias, o

TIPOS DE ENVASE

vidrio
metal
papel
carton
plasticos sintéticos
® envases degradables

o @
ENVASADO DE ALIMENTOS /‘ '\
-
. El recipiente de cualquier material que sea y 'E‘"‘Tﬁ&-‘! .
cualquiera sea la forma que adopte, esta W— AN FIS
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SELECCION DEL TIPO DE

ENVASE

Para Ta Seleccion de envases los siguienties
aspectos a tener en cuenta en los envases y
embalajes: Técnicos/Tecnolégicos,
Microbioldgicos y sanitarios, Mercadolégicos,
Sociolégicos, Econdmicos, Legales, Logisticos
otros. o

ALIMENTOS TRANSGENICOS

La ingenieria genética tiene una importante
funcion al tratarse del perfeccionamiento y
mejoramiento de alimentos funcionales, lo que
no soélo implica investigaciones bioldgicas y
tecnoldgicas, sino también normativas y de
@comunicacion ética.

PRODUCTOS NUTRACEUTICOS

: B una matriz no alimenticia (pildoras, capsulas,
= Polvo, etc.), de una sustancia natural bioactiva

W A, existente en esos alimentos, L

R SITUACION ACTUAL DE
ALIMENTOS NUTRACEUTICOS

Actualmente existen muchos alimentos funcionales
en el mundo, con distintos componentes
nutracéutico, como ejemplos: En EE.UU para llegar
a prevenir ciertas enfermedades en la poblacion,
resulta facil encontrar barras de cereales destinadas
: a mujeres de mediana edad, suplementadas con

e ® calcio para prevenir la osteoporosis,
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