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X B - 41-DEFINICION Y =
CLASIFICACION DE LA CARNE:

EL CONCEPTO ACTUAL DE CARNE ABARCA MAS QUE SOLO MUSCULO ANIMAL;
INCLUYE TAMBIEN GRASA, HUESDS Y TEJIDOS, PROVENIENTES DE DIVERSAS
ESPECIES (MAMIFEROS, AVES, PECES, ETC.) Y HASTA ALTERNATIVAS
TECNOLOGICAS. SU CALIDAD DEPENDE DE FACTORES COMO LA ESPECIE,
EDAD, RAZA, ALIMENTACION, TIPO DE CRIANZA Y PROCEDIMIENTOS DE
INSPECCION ANTES Y DESPUES DEL SACRIFICIO. SE CLASIFICA EN CARNES
ROJAS, BLANCAS ¥ ROSADAS. EL FAENADO DEBE REALIZARSE EN
MATADEROS AUTORIZADOS, ¥ PUEDE SEGUIR RITUALES COMO EL HALAL 0
KOSHER. LA CARNE APORTA PROTEINAS, CRASAS, AGUA, MINERALES COMO
EL HIERRD HEMO Y ACIDOS GRASOS BENEFICIOS0S COMO EL CLA. TAMBIEN
PUEDE CONTAMINARSE POR MICROORGANISMOS 5! NO SE MANEJAN BIEN LOS
PROCESOS. FINALMENTE, EL DESPIECE PERMITE DBTENER DISTINTOS CORTES
SEGUN NORMAS COMO LAS IMPS.

- )

X B — 4.2. CLASIFICACION GENERAL DE LA R
INDUSTRIA MEXICANA DE LA CARNE

599

EL SCIAN MEXICO 2018 ES EL SISTEMA QUE CLASIFICA LAS
ACTIVIDADES ECONOMICAS DEL PAIS Y SIRVE COMO BASE
PARA GENERAR Y DIFUNDIR ESTADISTICAS DEL INEGL SU
OBJETIVO ES UNIFICAR LA INFORMACION ECONOMICA DE
MEXICO Y AMERICA DEL NORTE. EN CUANTO A LA CARNE,

CLASIFICA SU PRODUCCION SEGUN EL TIPO DE EXPLOTACION;
BOVINOS (PARA CARNE Y LECHE), PORCINOS (GRANJAS 0

TRASPATIO), AVES (HUEVO Y CARNE), OVINOS, CAPRINOS,

PECES (ACUICULTURA), EQUIDOS, CONEJOS, ANIMALES CON
PELAJE FINO ¥ OTRAS ESPECIES, INCLUYENDO SISTEMAS

MIXTOS COMO LOS QUE COMBINAN GANADERIA Y
APROVECHAMIENTO FORESTAL.

15 _ 43 CARACTERISTICAS
NUTRICIONALES Y SENSORIALES DE
LA CARNE

LA GRASA EN LA CARNE ESTA COMPUESTA PRINCIPALMENTE
POR LIPIDOS, UN GRUPO DE SUSTANCIAS QUIMICAMENTE
VARIADAS FORMADAS POR CARBONO, HIDROGENO Y OXIGENO, Y

EN MENOR PROPORCION, NITROGENO, FOSFORO Y AZUFRE.
AUNQUE EL TERMINO “GRASA” SE USA DE FORMA GENERAL,
SUELE REFERIRSE A LOS ACILGLICERIDOS, QUE PUEDEN SER
SIMPLES (CON UN SOLO TIPO DE ACIDO GRASO) O MIXTOS (CON
DIFERENTES TIPOS). ESTE COMPONENTE LIPIDICO INFLUVE
TANTO EN EL YALOR NUTRICIONAL COMO EN LAS PROPIEDADES
SENSORIALES DE LA CARNE.
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P = 4.5. ENVASADO DE

ALIMENTOS

|| PERMITIR LA PROTECCION E IDENTIFICACION DEL PRODUCTO. l
| QUE SEA ADECUADO A LAS NECESIDADES DEL CONSUMIDOR EN
TERMINOS DE TAMAND,
ERGONOMIA, CALIDAD, ETC.
| QUE SE AJUSTE A LAS UNIDADES DE CARCA Y DISTRIBUCION DEL
PRODUCTO.
§ QUE SE ADAPTE A LAS LINEAS DE FABRICACION Y ENVASADO DEL
PRODUCTO, TANTO MANUAL Y
AUTOMATICO.
| GUE CUMPLA CON LAS LEGISLACIONES VIGENTES.
]| QUE SU PRECIO SEA EL ADECUADO A LA OFERTA COMERCIAL QUE SE
QUIERE HACER DEL PRODUCTO.

DISTRIBUCION COMERCIAL.

[l QUE SEA RESISTENTE A LAS MANIPULACIONES, TRANSPORTE Y
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4.6. TIPOS DE ENVASE

VIDRIO:
METAL (ACERO Y/0 ALUMINIO);
- PLASTICOS SINTETICOS
PAPEL Y CARTON
PLASTICOS BIODEGRADABLES
MATERIALES COMPUESTOS / LAMINADOS
ENVASES ACTIVOS E INTELIGENTES:
ENVASES DEGRADABLES DE UN SOLO USO

X B — 437 SELECCION DEL TIPO DE

ENVASE
PARA LA SELECCION DE ENVASES LOS
SIGUIENTES ASPECTOS A TENER EN CUENTA EN
LOS ENVASES Y
EMBALAJES: TECNICOS/TECNOLOGICOS,
MICROBIOLOGICOS Y SANITARICS,
MERCADOLOGICOS, SOCIOLOGICOS,
ECONOMICOS, LEGALES, LOGISTICOS, OTROS.
PRINCIPALES CONSIDERACIONES: COSTOS, COLOR,
FORMA,
DISTRIBUCION FiSICA: ALMACENAMIENTO Y
____ TRANSPORTE, SIMBOLOGIA, NORMATIVAS, ETC.




% B} —4.8. ESTUDIOS DE BIOTECNOLOGIA
DE INTERES DE LA NUTRICION.

LA BIOTECNOLOGIA EN ALIMENTOS OFRECE GRANDES
BENEFICI0S, YA QUE MEJORA SU CALIDAD NUTRICIONAL Y
PUEDE AYUDAR A COMBATIR LA MALA NUTRICION ¥ EL
HAMBRE. LOS ALIMENTOS TRANSGENICOS HAN SIDO
EVALUADOS Y REGULADOS RIGUROSAMENTE,
DEMOSTRANDO SER SEGUROS. AUNQUE AUN HAY CIERTA
RESISTENCIA SOCIAL, SU USO BUSCA PRODUCIR
ALIMENTOS MAS NUTRITIVOS, ACCESIBLES ¥ SOSTENIBLES,
LA DIFUSION DE INFORMACION CIENTIFICA ES CLAVE PARA
FOMENTAR LA ACEPTACION DE ESTA TECNOLOGIA CON
POTENCIAL PARA MEJORAR LA SALUD Y LA
ALIMENTACION HUMANA.
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X B — 4.9. ALIMENTOS
TRANSGENICOS

[ LA INGENIERIA GENETICA Y LA BIOTECNOLOGIA APLICADA A
LOS ALIMENTOS BUSCAN MEJORAR SU CALIDAD, l
FUNCIONALIDAD Y VALOR NUTRICIONAL. GRACIAS A ESTAS
TECNICAS. SE HAN DESARROLLADO ALIMENTOS COMO ARROZ
CON MAS VITAMINA A, TOMATES CON LICOPENO, Y PAPAS CON
MAS AMINOACIDOS. TAMBIEN SE TRABAJA EN VACUNAS
COMESTIBLES Y ALIMENTOS MAS SEGURCS. AUNQUE AUN HAY
RESISTENCIA, SE APLICAN NORMAS ESTRICTAS PARA
GARANTIZAR SU BIOSEGURIDAD, ADEMAS, CON METODOS
ANALITICOS SE PUEDE IDENTIFICAR LA ESPECIE DE ORICEN DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS Y EVITAR FRAUDES, COMO CARNES
MEZCLADAS 0 LECHE ADULTERADA, PROTEGIENDC ASi LA
SALUD Y LOS DERECHOS DEL CONSUMIDOR.
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4.10.- PRODUCTOS
NUTRACEUTICOS

LOS NUTRACEUTICOS SON COMPUESTOS NATURALES
CONCENTRADOS QUE, AL CONSUMIRSE EN CAPSULAS, POLVOS U
OTROS FORMATOS, AYUDAN A PREVENIR 0 TRATAR
ENFERMEDADES SIN SER MEDICAMENTOS. SE ANADEN A
ALIMENTOS FUNCIONALES PARA MEJORAR SU VALOR
NUTRICIONAL. HOY EN DiA, HAY MUCHOS PRODUCTOS CON
BENEFICIOS ESPECIFICOS, COMO BARRAS CON CALCIO 0 50JA,
AZUCARES CON PREBIOTICOS 0 CARNES DE ALTA CALIDAD
NUTRICIONAL. ESTOS ALIMENTOS RESPONDEN A LA DEMANDA DE

OPCIONES MAS SALUDABLES Y NATURALES,




