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TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
DERIVADOS DE LA CARNE

UNIDAD IV

-------
CARNE

Se refieve al tejido animal, principalmente
muscular, pero que también Puenﬁt incluir grasa,
hueso, nervios y tejido conectivo, obtenido de
animales.
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Procedimiento el cual se lleva a cabo por el
personal competente en animales vivos con el
objetivo de emitir un dictamen sobre su
inocuiddd y salubridad para su destino.

CARNES ROJAS

Poseen un tejido conjuntivo diferenciado, color
marcado por la  mayor cantidad de
hemoglabir\a. Se encuentra en animales adultos,
vaca, huzg, caballo, en algunas aves como pato,
aveitnu, etec.
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CARNES
BLANCAS

Poseen wun escaso te‘jido conjuntive y un ba‘jo
contenido de lnzmoglcbirwl. ddemds de ser de
facil digestisn. Las contienen animales jovenes
como la ternera, cordero, lencha, conejo, ete...
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CARNES
ROSADAS

Proveniente de animales ricos en materia grasa
entre sus fibras musculares, como el cerdo.
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TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
DERIVADOS DE LA CARNE

UNIDAD IV

CLASIFICACION DE LA CARNE
PROCEDENTE DE GANADO BOVINO

a) La raza: Se realiza hincapié en el ganado
bovina. Ya que existen diferencias entre el

ganado bovino para la produccion de carne y
%\ leche,
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CLASIFICACION DE LA CARNE
PROCEDENTE OE GANADO BOVINO

b)La edad del animal:

BTernera lechal: se encuentra que el animal
sacrificado antes de los 6 meses y alimentado
solo con leche, con un peso inferior a 160 k?
posee un color rosa palido.

CLASIFICACION DE LA CARNE
PROCEDENTE DE GANADO BOVINO

b)La edad animal:

BTernero Pastenco: sacrificade entre 8 gy 1
meses. Su peso en canal esta entre los 180 y 240

kg-
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CLASIFICACION DE LA CARNE : .
PROCEDENTE DE GANADO BOVING

Indistinto

.ore de lares

Indistinto

c)_Sexo: Es poco utilizado como calificativo
concreto de la carne por si solo, pero se usa mas
combinado con otros criterios ante-mortem
como la especie y/o la edad.
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SACRIFICIO ¥
FAENRDO

El faenade de los animales de abasto debe
realizarse en mataderos que cuenten con la
autorizacién  sanitaria  de funcionamiento
vigente y registro del SENASA.
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TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
DERIVADOS DE LA CARNE

UNIDAD IV

-------
HALAL

Consiste en una incision con un cuchillo afilado
rapida y profundamente en el cuello, cortando
la vena yugular y la arteria carstida de ambos
lades, pero dajcmulo intacta la espina dorsal.
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KOSHER

El corte debe ser dnico y debe seccionar los
vdsos y traquea y efectuando por un matarife
religioso, un matarife “Shochet”.

Facilitan el comercio al mayoreo,
proporcionando  una  herramienta  para
puntualizar mejor las especificaciones de los
productos carnicos.
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COMPONENTES
DE LA CARNE

proteina (16-22%), grasa (1-15%) y agua (65-
80%), grasa en aves (<2,5%)
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CALIDAD
MICROBIOLOGICA

Gram r\eaatwas, Gram Fosntwas, I-\onaos como
Penicillium, thamnidium o geotrichum
levaduras como: Candida, geotrichoides o

rhodotorula.
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UNIDAD IV

PRODUCTOS CARNICOS
CRUDOS

Aquellos sometidos a un pracesa tecnalégico que no
incluye tratamiento térmico. Productos elaborados
con cdrne y grasa molidas, con adicion o no
subFruductas ylo aditivos Fermiﬂdus‘ embutidos.
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PRODUCTOS CARNICOS
TRATADOS CON
CALOR

son los que durante su elaboracion han sido
sometidos a algin tipo de tratamiento térmico.

PRODUCTOS CARNICOS
EMBUTIOOS ¥
MOLDEADOS

Elaborados con un tipo de carne o una mezcla
d o mds carnes y grasa, molidas/picadas, crudas
o cocinadas, con adicidn o no de suhpvoductos
4 colocados en tripas naturales o artificiales.
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PIEZAS INTEGRAS
CURADAS ¥ AHUMADAS

Elaborados con piezas anatomicas integras y
aditivos  permitidos, con adicion o no de
extensores, en los que los procesos de ahumado,

curado y coccion tienen un papel principal.
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PRODUCTOS CARNICOS
SEMIELABORADOS

Elaborados con carne molida o picada o en
piezas, con adicien o no de tejido graso,
snbpmdmc‘tos, extensores y aditivos permitidos,
que han recibido un tratamiento térmico
durante su elaboracidn.
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TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
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UNIDAD IV

CONSERVAS CARNICAS

Se tratan adecuadamente con calor en envases
cervados, herméticos, que Fueder\ ser latas, pamas,
tripas artificiales o bolsas de materiales flexibles y
que pueden ser almacenados por un large tiempo.
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SEMICONSERVAS
CARNICAS

Se someten a4 un proceso de pasteurizacitn y que
generalmente tienen una durabilidad de 6
meses almacenadas por debajo de 5 °C.

TRES-CUARTOS
CONSERVAS CARNICAS

Reciben un tratamiento de esterilizacion a
temperaturas entre 106 y 112 °C hasta aleanzar
un FO entre 06 4 0.8
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PROTEINAS LACTERS

Caseina, de cuajo, acida, caseinato de Na,
caseinato de Ca, Pmteinus de suero.
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GELATINAS (VACUNA O
PORCINAR)

De uso comercial estan compuestas por: 84-90%
de proteinas, 8-12% agua y 2-47 sales minerales.
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UNIDAD IV

PLASMA (VACUNO 0
PORCINO)

Sus propiedades son: buen emulsificante, presenta
excelente capacidad de retencion de agua, 100%
soluble y tiene capacidad gelificante.
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PROTEINA OE CERDO

Proveniente de recortes grasos. El colageno
forma una matriz, la cual retiene grasa, dgud y
otros componentes.

TIPOS OE ENVASE

+ Videio

+ Metal (acero j..l’o aluminio)
*+ Papel y carton

« Plasticos sintéticos

« Plasticos biodegradables

+ Nanocomposites
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SELECCION DEL TIPO
DE ENVASE

Técnicosr‘fecna\égicos. Microbmlugx:os
sanitarios, Mercadolégicos. Socnofogncos
Econdmicos, Lega]es, Logisticas, otros.
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PRODUCTOS
NUTRACEUTICOS

Se puede definir como un suplemento dietético,
presentado en una matriz no alimenticia
(pildoras, capsulas, polvo, efc.), de una sustancia
natural bioactiva concentrada.
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