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DEFINICION ¥
CLASIFICACION DE LA

La carne es el tejido muscular comestible de los
animales sacrificados que se utiliza como alimento.
Incluye:

Masculos
Tejidos conectivos
Grasakn
algunos casos, visceras comestibles
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Segun el tipo de animal:
Carne roja: res, cerdo, cordero, caballo.
Carne blanca: pollo, pave, conejo, pescado. -

|} —

_ SEGUN EL TIPO DE
| CORTE:

Cortes finos: lomo, solomillo, costilla.
ortes secundarios: pierna, paleta, falda.

LA I K K K

SEGUN EL PROCESAMIENTO

FRESCA: SIN TRATAMIENTO
PROCESADA: embutidos,
salchichas, jamén.

SEGUN EL CONTENIDO
| DE GRAS

Magras: menos del 10% de
grdsa.
Grasas: mas del 20% de
grasa.
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Cria. desarrollo y engorda de) ganado (res. cerdo, aves, .
entre otros). :
Se lleva a cabo en unidades de produccidén anima) (ranchos

= © granjas).
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— PLATO
GX?LOTACION OE POLLO PARA CARNE

ra, ploiuc n de
! otras aves para produccién de carne y
! Explotuaon de ovinos, Explotacién de caprino,
Piscicultura y otra acuicultura,
Explgtcuén de équidos, Cunicultura y explotacién de
r: animales con pelaje fino, Explotacién de -
~ animales combinada con aprovechamiento foroé%
la explotacién de otros animales &
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SACRIFIGO

Qcurre en rastros o mataderos
autorizados.
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Se realiza el faenado (sacrificio), l..:g
Zinspeccion y corte en canales o piezas. ::-ﬁ
Importante cumplir con normas _:.‘;_
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de higiene.

TRHNSFORﬂﬂ(iON Y §

“Inveolycra ¢l procesamiento de 13 carne:
Despiace (cortes primarios y secundarios).
Elaboracidn de productos carnicos;

embutidos, curados, marinados.

a.m “"Sﬁ
;PHQUE 1 (ONSERVAG

Uso de envases adecuados (plastico. vacio,
- atmésfera moditicadal.
B Mﬂodo; de conservacion: refrigeracion o
congelacion.
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RACITERISTICAS MVITRIEIEN

-

Al

SENSORIALES PAYCARN

eocivap || e

TEXTURA Y

JGOCIDAD —— —

| carAcTERisCAS ,

. NUTRICIONALES | . =
== Alta en proteinas de alto valor biclégico | =
= Contiene todos los aminoacidos esenciales. I =
e |e ° e :

3 ‘ PROTHNA F
& FUENTE IMPORTANTE DE ]
==l ViAminAs =
e ¥ e i
| & o Principalmente del complejo B (B1, B2, 86, B12) | =
== o , Aporte de r'ninera.leﬁesen?ciale‘s E_
L= = = Hierro hemo {facil absorcion), zine, fésforo, E
| vmamings | |Le selenio. o|
CONTENIDO VARIABLES DE
[+ GRASA ql g
. Depende del tipo de carne, raza, alimentacion y
| corte.
3 Grasas saturadas y monoinsaturadas.
] Energia {calorias}
—|]e Proporcional al contenido de grasa. S 3
:i — =
CARACTERISTICAS -
E 5 SENSORIALES =1
Determinado por la miogiobina y oxigenacion. | ==
V= Influye en la percepcion de frescura. E
__"mmswsmn a °
—Ir o10% Y SABOR [ <1 [
. | Influenciados por los compuestos volatiles X
—= generados en la coccion. -
| Relacionados con la grasa intramuscular. Qo
o | ® || 410k Y SABOR|—

Afectada por el contenido de colageno, tipo de
fibra muscular y proceso post mortem.
Relacionada con el contenido de agua y grasa.
Aumenta la aceptabilidad del producto.
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PERIVARES

; ol RNICOS |

DERIVARES

Curados

Ej.: jamén, tocino, pancete
Incluyen sal, nitritos y
nitratos

Se someten a procesos de
| curado y secado.

‘ ARUHALROS

) | Exposicién al humo para sabor
y conservacién

Ej.: jambn ahumado, salchicha
2humada

cmN@@s

0
| PR

| oaJETmeES
PROCERIHIENTO

Aumentar la vida Gtil
Mejorar |a sequridad
alimentaria

EHBUTIEGS |
Frescos: sin curado (ej. chorizo ‘ ‘
fresco)

Cocidos: coccién completa (ej.
salchicha, mortadela)

Curados o secos: madurados (ej.
salami, chorizo seco)

PR&_‘;PARABEJS
CARNMIGES

Tratados con soluciones
salinas o sazonadores
Ej.: carne adobada, bistec
marinado

Faciliter el consumo y la

Aportar variedad sensorial
conservaciéon
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ENVASADO DE
ALIMENTOS

| Objetivos del envasado ?__——j :_:”

=, W e

1. Primario: contacto directo con el alimento (ej.
bolsas, latas).

2.Secundario: agrupa varios envases primarios
(ej. cajas).

3.Terciario: facilita el transporte masivo (ej.
pallets, envolturas industriales).

MATERIALES COMUNES

Vidrio: inerte, reciclable, pesado:
Plastico: versatil, ligero, puede ser reciclable.
» Metal (hojalata, aluminio); resistente; hermetico.
i Papel/carton; economico, para envases
secundarios.

TECNICAS ESPECIALES DE
ENVASADO

Vacio: extraccion de aire, prolonga {a vida
util.

Atmosfera modificada: mezcla controlada
de gases (COz, Nz, Oz).

Activos e inteligentes: liberan sustancias
conservantes o detectan cambios.
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Ti(P0S DE ENVASE

Contacto directo con el alimento,

EjomJ)los: botellas, latas, bolsas,
bandejas.

1.ENVASE SECUNDAR!O

Contiene varios envases
primarios.

Ejemplos: cajas de cartén,
paquetes miltiples.

ENVASE TERCIARIO
Facilita el transporte y
almacenamiento en volumen.

E‘omplos: pallets, envolturas
plasticas industriales.

SEGUN EL MATERIAL
2 one, te eciclable

¢ Inerte,r

TECNICAS RELACIONADAS

a0 0 O o TalTe

Elimina ol aire; evita oxidacida.

Atmdsfera 'modlﬁeadu

Sustituye el cire con protectores.
Envases ocuvos/in!lgonm

Detectan cambios en el producto o of amby
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ESTUDIOS DE
BIOTECNOLOGIA DE
NTERES DE LA NUTRICIO

7 & -\,,d Bgolggugtogi;\'

APLICACION DE TECNICAS BIOTECNOLOGICAS PARA:

« MEJORAR LA CALIDAD NUTRICIONAL DE LOS /
ALIMENTOS. |

« DESARROLLAR ALIMENTOS FUNCIONALES. Wl

+ PREVENIR ENFERMEDADES A TRAVESDELADIETA. '/

« OPTIMIZAR LA BIODISPONIBILIDAD DE NUTRIENTES. v K
[/
Y

EJEMPLOS DE LA APLICACION

ALIMENTOS FUNCIONALES
© CON PROBIGTICOS, PREBIOTICOS, ANTIOXIDANTES.
© BENEFICIOS DIGESTIVOS, INMUNOLOGICOS Y
METABOLCOS.
MEJORAMIENTO GENETICO DE CULTIVOS
© MAYOR CONTENIDO DE VITAMINAS, MINERALES,
AMINOACIDOS ESENCIALES.
4 o EJ.: ARROZ DORADO CON VITAMINA A.

PRODUCCION DE SUPLEMENTOS Y
nureacfuncos

A PARTIR DE MICROORGANISMOS MODIFICADOS.
EJ.: VITAMINAS, ENZIMAS DIGESTIVAS, ACIDOS
GRASOS ESENCIALES.

BIORREACCION EN ALIMENTOS FERMENTADOS
USO DE BACTERIAS Y LEVADURAS PARA MEJORAR
VALOR NUTRICIONAL.

EJ.: YOGUR, KEFIR, TEMPEH.

Objetivo final

Contribuir a una alimentacién saludable, preventiva y
| #7 accesible, a través de herramientas biotecnolégicas que
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ALIMENTOS
TRANSGENICOS
 ¢QUE SON? 3 _ '
Alimentos. -~ derivados . de orgonismoé genéticarﬁehté
modificados (OGM), en los que se han introducido ‘genes

especificos ' de" otras especies para qbtener caracteristicas -
deseadas. :

OBJETIVOS DE LOS
TRANSGENICOS

¢ Aumentar el valor nutricional
* Ej: arroz dorado (vitamina A).
* Mejorar resistencia a plagas y enfermeda
* Ej: maiz Bt (produce toxina contra insecto
» Incrementar la tolerancia a condici
ambientales adversas
* Ej.: sequigq, salinidad, heladas.
* Reducir uso de agroquimicos
* Menor impacto ambiental y menor cost

produccién..
VENTAJAS
* Mayor rendimiento de cuitivos. I
* Reduccion de pérdidas N~
postcosecha. —_ —
* Produccion de alimentos / N\
funcionales.
CONTROVERSIAS Y
RIESGOS
» Posible impacto ambiental
= (cruzamiento  con especies
silvestres).
= Riesgos para la salud aln en
debate.

= Cuestiones éticas y bioéticas.
* Etiquetado obligatorio en algunos

paises.
s

%
v ¥

REGULACION

= Organismos internacionales: FAO,
OMS, Codex Alimentarius. ; :
« Normas nacionales: bioseguridad S iy
y evaluacién de riesgo. i
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Gl de enfermedades

*  Contieren in

antioidan
proaiéll'{:og‘

® i Preseatan en
”_DSU[JS' tab!

gredientes bioaetiygs:
tes, dcigos Qrasas,
vitamings, Mingrgles.
formas Farmacéuticas.
etas, polugs, bebigas

> 3 4 4 Funcionates
_— _.os ¢ Cozbinzg propiedades Autricionales 4
; n / terapéuticas

3 cardiovascular

Probiolicas: salud‘dagestiva e
inmynoldgica

Omega-3: sl

i lesterch
fibra diewetica: reduccitn de cc:;::s
. polifencles (46 verce, W
antioxidantes -
flucosaming: salyd articvid

Pr
mitfoggt,,, lante mfﬂtac,bn
Celyl, O ingenjers,
. fntegfau-on & 98/:&,“

3liment,
5 Fungi
Suplement oy alimentjg; ;;Onales o
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ENVASADO DE
ALIMENTOS

| Objetivos del envasado ?__——j :_:”

=, W e

1. Primario: contacto directo con el alimento (ej.
bolsas, latas).

2.Secundario: agrupa varios envases primarios
(ej. cajas).

3.Terciario: facilita el transporte masivo (ej.
pallets, envolturas industriales).

MATERIALES COMUNES

Vidrio: inerte, reciclable, pesado:
Plastico: versatil, ligero, puede ser reciclable.
» Metal (hojalata, aluminio); resistente; hermetico.
i Papel/carton; economico, para envases
secundarios.

TECNICAS ESPECIALES DE
ENVASADO

Vacio: extraccion de aire, prolonga {a vida
util.

Atmosfera modificada: mezcla controlada
de gases (COz, Nz, Oz).

Activos e inteligentes: liberan sustancias
conservantes o detectan cambios.
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ESTUDIOS DE
BIOTECNOLOGIA DE
NTERES DE LA NUTRICIO
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APLICACION DE TECNICAS BIOTECNOLOGICAS PARA:

« MEJORAR LA CALIDAD NUTRICIONAL DE LOS /
ALIMENTOS. |

« DESARROLLAR ALIMENTOS FUNCIONALES. Wl

+ PREVENIR ENFERMEDADES A TRAVESDELADIETA. '/

« OPTIMIZAR LA BIODISPONIBILIDAD DE NUTRIENTES. v K
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EJEMPLOS DE LA APLICACION

ALIMENTOS FUNCIONALES
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© BENEFICIOS DIGESTIVOS, INMUNOLOGICOS Y
METABOLCOS.
MEJORAMIENTO GENETICO DE CULTIVOS
© MAYOR CONTENIDO DE VITAMINAS, MINERALES,
AMINOACIDOS ESENCIALES.
4 o EJ.: ARROZ DORADO CON VITAMINA A.

PRODUCCION DE SUPLEMENTOS Y
nureacfuncos

A PARTIR DE MICROORGANISMOS MODIFICADOS.
EJ.: VITAMINAS, ENZIMAS DIGESTIVAS, ACIDOS
GRASOS ESENCIALES.

BIORREACCION EN ALIMENTOS FERMENTADOS
USO DE BACTERIAS Y LEVADURAS PARA MEJORAR
VALOR NUTRICIONAL.

EJ.: YOGUR, KEFIR, TEMPEH.

Objetivo final

Contribuir a una alimentacién saludable, preventiva y
| #7 accesible, a través de herramientas biotecnolégicas que
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ALIMENTOS
TRANSGENICOS
 ¢QUE SON? 3 _ '
Alimentos. -~ derivados . de orgonismoé genéticarﬁehté
modificados (OGM), en los que se han introducido ‘genes

especificos ' de" otras especies para qbtener caracteristicas -
deseadas. :

OBJETIVOS DE LOS
TRANSGENICOS

¢ Aumentar el valor nutricional
* Ej: arroz dorado (vitamina A).
* Mejorar resistencia a plagas y enfermeda
* Ej: maiz Bt (produce toxina contra insecto
» Incrementar la tolerancia a condici
ambientales adversas
* Ej.: sequigq, salinidad, heladas.
* Reducir uso de agroquimicos
* Menor impacto ambiental y menor cost

produccién..
VENTAJAS
* Mayor rendimiento de cuitivos. I
* Reduccion de pérdidas N~
postcosecha. —_ —
* Produccion de alimentos / N\
funcionales.
CONTROVERSIAS Y
RIESGOS
» Posible impacto ambiental
= (cruzamiento  con especies
silvestres).
= Riesgos para la salud aln en
debate.

= Cuestiones éticas y bioéticas.
* Etiquetado obligatorio en algunos

paises.
s

%
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REGULACION

= Organismos internacionales: FAO,
OMS, Codex Alimentarius. ; :
« Normas nacionales: bioseguridad S iy
y evaluacién de riesgo. i
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PERIVARES

; ol RNICOS |

DERIVARES

Curados

Ej.: jamén, tocino, pancete
Incluyen sal, nitritos y
nitratos

Se someten a procesos de
| curado y secado.

‘ ARUHALROS

) | Exposicién al humo para sabor
y conservacién

Ej.: jambn ahumado, salchicha
2humada

cmN@@s

0
| PR

| oaJETmeES
PROCERIHIENTO

Aumentar la vida Gtil
Mejorar |a sequridad
alimentaria

EHBUTIEGS |
Frescos: sin curado (ej. chorizo ‘ ‘
fresco)

Cocidos: coccién completa (ej.
salchicha, mortadela)

Curados o secos: madurados (ej.
salami, chorizo seco)

PR&_‘;PARABEJS
CARNMIGES

Tratados con soluciones
salinas o sazonadores
Ej.: carne adobada, bistec
marinado

Faciliter el consumo y la

Aportar variedad sensorial
conservaciéon
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Determinado por la miogiobina y oxigenacion. | ==
V= Influye en la percepcion de frescura. E
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. | Influenciados por los compuestos volatiles X
—= generados en la coccion. -
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Afectada por el contenido de colageno, tipo de
fibra muscular y proceso post mortem.
Relacionada con el contenido de agua y grasa.
Aumenta la aceptabilidad del producto.
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Ti(P0S DE ENVASE

Contacto directo con el alimento,

EjomJ)los: botellas, latas, bolsas,
bandejas.

1.ENVASE SECUNDAR!O

Contiene varios envases
primarios.

Ejemplos: cajas de cartén,
paquetes miltiples.

ENVASE TERCIARIO
Facilita el transporte y
almacenamiento en volumen.

E‘omplos: pallets, envolturas
plasticas industriales.

SEGUN EL MATERIAL
2 one, te eciclable

¢ Inerte,r

TECNICAS RELACIONADAS

a0 0 O o TalTe

Elimina ol aire; evita oxidacida.

Atmdsfera 'modlﬁeadu

Sustituye el cire con protectores.
Envases ocuvos/in!lgonm

Detectan cambios en el producto o of amby
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SERESERIAMES BE A GLRK

NRACIERISTICAS MVITRICIEMIES

CARACTERISTICAS

il |
.

. NUTRICIGNALES @

Alta en proteinas de alto valor biclogico
Contiene todos los aminoacidos esenciales.

®

—, & FUENTE IMPORTANTE DE =
el VITAMINAS g1 |
T||lrre | =
| E Principalmente del complejo B (B1, B2, B8, B12). | 38
T e ze .. Aparte de minerales esenciales | =

B Hierro hemo {facil absorcion), zine, fésforo, -
| vmaninas || Le Salent. =

CONTENIDO VARIABLES DE a

D GRASA o1l =
—a Depende del tipo de carne, raza, alimentacion y
. | corte.

§ Grasas saturadas y monoinsaturadas.
— Energia (calorias) g
__é' |le Proporcional al contenido de grasa. P Fits

B —

' CARACTERISTICAS -

~ SENSORIALES o
Color

o

Determinado por la mioglobina y oxigenacion.
Influye en la percepcion de frescura.

Influenciados por los compuestos volatiles
generados en la coccion.
Relacionados con la grasa intramuscular.

. oL0% Y SABOR [ gl

R

TEXTURA Y

Afectada por el contenido de colageno, tipo de
fibra muscular y proceso post mortem.
Relacionada con el contenido de agua y grasa.
Aumenta la aceptabilidad del producto.
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Cria. desarrollo y engorda de) ganado (res. cerdo, aves, .
entre otros). :
Se lleva a cabo en unidades de produccidén anima) (ranchos

= © granjas).
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< GRANIA

P ¢

2

AP

—
N

RN

|
I“"

(B2

L

XPLOTAGON P£ gag:uu 16

— PLATO
GX?LOTACION OE POLLO PARA CARNE

ra, ploiuc n de
! otras aves para produccién de carne y
! Explotuaon de ovinos, Explotacién de caprino,
Piscicultura y otra acuicultura,
Explgtcuén de équidos, Cunicultura y explotacién de
r: animales con pelaje fino, Explotacién de -
~ animales combinada con aprovechamiento foroé%
la explotacién de otros animales &
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SACRIFIGO

Qcurre en rastros o mataderos
autorizados.

2t

e
o

2.5
—

Se realiza el faenado (sacrificio), l..:g
Zinspeccion y corte en canales o piezas. ::-ﬁ
Importante cumplir con normas _:.‘;_
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de higiene.

TRHNSFORﬂﬂ(iON Y §

“Inveolycra ¢l procesamiento de 13 carne:
Despiace (cortes primarios y secundarios).
Elaboracidn de productos carnicos;

embutidos, curados, marinados.

a.m “"Sﬁ
;PHQUE 1 (ONSERVAG

Uso de envases adecuados (plastico. vacio,
- atmésfera moditicadal.
B Mﬂodo; de conservacion: refrigeracion o
congelacion.
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DEFINICION ¥
CLASIFICACION DE LA

La carne es el tejido muscular comestible de los
animales sacrificados que se utiliza como alimento.
Incluye:

Masculos
Tejidos conectivos
Grasakn
algunos casos, visceras comestibles

s+ ¢ ¢

LK K

Segun el tipo de animal:
Carne roja: res, cerdo, cordero, caballo.
Carne blanca: pollo, pave, conejo, pescado. -

|} —

_ SEGUN EL TIPO DE
| CORTE:

Cortes finos: lomo, solomillo, costilla.
ortes secundarios: pierna, paleta, falda.

LA I K K K

SEGUN EL PROCESAMIENTO

FRESCA: SIN TRATAMIENTO
PROCESADA: embutidos,
salchichas, jamén.

SEGUN EL CONTENIDO
| DE GRAS

Magras: menos del 10% de
grdsa.
Grasas: mas del 20% de
grasa.
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