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GECNOLOGIA DE LOS ALIMENTO
DERIVADOS DE LA CARNE

DEFINICION

La carne, concepto especifico, se
centra en el musculo del canales del
abasto o animales cazados, con
menores inclusiones de tejidos
periféricos o internos.

FACTORES ANTE-
MORTEM:
es un proceso realizado por el personal
competente en animales vivos para asegurar
la calidad del alimento. Se realiza 24 horas
antes del sacrificio, verificar las

CLASIFICACION DE
LA CARNE:

INTRINSECAS DEL ANIMAL:

de transporte, descarga, estabulacion,
laturdimiento y sacrificio, y examinar en reposg
y en movimiento.

Camnes Rojas:tier#en un tejido
conjuntivo diferenciado y color marcado
por hemoglobina, transportando oxigeno|
desde el respiratorio.
® Carnes Blancas: encontrados en
animales jévenes, tienen un escaso
tejido conjuntivo, bajo contenido de
hemoglobina y son facil de digestion.
® CARNES ROSADAS: proveniente de
animales ricos en materia grasa entre
sus fibras musculares, como el cerdo.

Especie animal
Raza
Edad
Sexo

CONDICIONES DE
PRODUCCION Y MANEJO:

® sistema de explotacion: carne de
cria intensiva o extensiva, carne
ecoldgica, Produccion integrada,
etc.

® segun la localizacion geografica:
carne de las montanas del Teleno,

etc. /

CRITERIOS CONJUNTOS O
MIXTOS

FACTORES POST-MORTEM
Inspeccion post-mortem
Sacrificio y faenado
Técnicas de sacrificio (Halal, Kosher)
Despiece y cortes de carne

IMPS (Institutional Meat Purchase

Propiedades

grasa, agua)

Linoleicos)

-Propiedades de Composicion y Otras’

Componentes mayoritarios (proteina,
Composicién de la grasa (acidos
grasos saturados e insaturados)
CLA (Acidos Grasos Conjugados

Hierro hemo y no hemo

Calidad microbiolégica
(microorganismos en la carne)

CLASIFICACION GENERAL
DE LA INDUSTRIA
MEXICANA DE LA CARNE.

SCIAN MEXICO 2018

- Es el Sistema de Clasificacién Industrial de’

América del Norte adoptado por México.

- Objetivo: Proporcionar un marco tnico y

actualizado para la recopilacion, analisis y
ion de o .

CLASIFICACION DE
CARNES

Bovinos: produccion conjunta de
leche y carne, otros propaésitos.
Porcinos: granjas, traspatio.
Aves: gallinas (huevo fértil, huevo
para plato), pollos (carne).
0vinos, caprinos, piscicultura,
acuicultura, équidos, cunicultura,
animales con pelaje fino.

CARACTERISTICAS

DERIVADOS [CARNICOS

NUTRICIONALES Y SENSORIALES

DE LA CARNE

CONTENIDO DE
GRASA EN CARNES

La grasa se refiere a varios tipos de lipidos,
siendo el tejido lipidico el componente
principa estan formados por atomos de C,
H,0,N,PyS. que se clasifica segin su
localizacién anatomica
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IMPORTANCIA DE LA
RASA INTRAMUSCULAR

* Participa en la textura, jugosidad y sabor de

Productos con contenido de carne de
mamiferos y/o aves de corral y caza
destinada al consumo humano.

Frescos (no tratados térmicamente)

Embutidos y moldead

la care.
® Clasificacion de grasas:
1. Saponificables (contienen acidos grasos)
2.Insaponificables (no contienen acidos
grasos)
3.Simples (4cidos grasos, glicerina)
4.Complejas (4cidos grasos, glicerina, otros
componentes)

Fermentados (con proceso de
maduracién)
Salados (conservados por salado)

consumir)

envases cerrados)

(esterilizadas)

Piezas integras curadas y ahumadas
Semielaborados (necesitan coccion para

Conservas carnicas (tratadas con calor en

Semiconservas carnicas (pasteurizadas)
Tres-cuartos conservas camicas

LASIFIC{\CION DE GRASAS
SEGUN SU CALIDAD
DIETETICA

Grasas saturadas (perjudiciales para la salud,
sélidas a temperatura ambiente)
Grasas insaturadas (beneficiosas para la
salud, liquidas a temperatura ambiente)
1. Monoinsaturadas (un doble enlace entre
atomos de C)
2. Poliinsaturadas (dos o més dobles enlaces
entre atomos de C)

Conservantes (cloruro de sodio,
nitratos)

Antioxidantes (acido ascorbico,
ascorbatos)

Acidulantes

Exaltantes de sabor (glutamato,
isocianato, gualato)

Espesantes (agar, gomas, cartagenina)
Humectantes (glicerol)
Colorantes (curcumina, caramelo,
carotenos naturales)

Productos carnicos autoestables
(tratamiento térmico moderado)

Proteinas lacteas (caseina, caseinato
de Na, caseinato de calcio, proteinas de]
suero)

Gelatinas (vacuna o porcina)
Plasma (vacuno o porcino)
Proteinas de cerdo

Proteinas de huevo (ovoalbumina)

objetivo principal proteger y preservar las’
mercancias. Sus funciones son:

- Acondicionar

- Proteger

- Contener
- Conservar
- Identificar
- Informar

Un envase debe cumplir ciertas
caracteristicas como:

*  Permitir la proteccion e identificacion del
producto

Adecuarse a las necesidades del
consumidor

Ajustarse a las unidades de carga y
distribucién del producto

Cumplir con las legislaciones vigentes
Tener un precio adecuado

Ser resistente a las manipulaciones,
transporte y distribucion comercial.

TIPOS DE ENVASE

CLASIFICADOS SEGUN LAS
MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS:

1. Vidrio:
2. Metal (acero y/o aluminio):
3. Papel y cartén:

4. Plasticos sintéticos:

5. Plasticos biodegradables:
6. Materiales compuestos/laminados:
7. Envases activos e inteligentes:
8. Nanocomposites:

Clasificar seguin su gestion en:
1. Reutilizables

2. Reciclados o quimicos
3.Incinerables

4. Degradables de un solo uso
5. Comestibles
6. En vertederos

Aspectos a considerar:

1. Técnicos/Tecnoldgicos

2. Microbiolégicos y sanitarios
3. Mercadolégicos

4. Sociolégicos
5. Economicos
6. Legales

7. Logisticos

Principales consideraciones:
1. Costos
2. Color y forma

3. Distribucion fisica
4. Simbologia
5. Normativas

ALIMENTOS TRANSGENICOS

La biotecnologia es una ciencia
multidisciplinaria que utiliza procesos
bioldgicos y conocimientos sobre

propiedades de seres vivos para
obtener bienes y servicios.

La biotecnologia aplicada a los alimentos busca:

1. Mejorar la produccién y funcionalidad de alimentos.
2. Atender la demanda de consumidores por productos

mas seguros, frescos y sabrosos.

3. Desarrollar alimentos con propiedades funcionales.

4. Desarrollar vacunas comestibles a través de la
ingenieria genética.

5. Promover la sustentabilidad y mejorar la calidad y valor

nutricional de los alimentos.

Algunos productos relacionados con
fraudes alimentarios son:

1. Derivados carnicos.
2. Productos lacteos.
3. Miel.

PRODUCTOS NUTRACEUTICOS

- Suplementos dietéticos que contienen
sustancias naturales bioactivas concentradas,
presentes en los alimentos, que tienen un
efecto favorable sobre la salud.

- Diferencias con los medicamentos:

- Diferencias con los extractos e infusiones de
hierbas:

Alimentos que contienen componentes
nutracéuticos que aportan un beneficio
adicional para la salud.

- Ejemplos: Barras de cereales con calcio,
proteina de soja, acido fdlico, panecillos
energizantes.
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