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UNIDAD 2: CARNE Y PRODUCTOS
CARNICOS
DEFINICION DE CARNE

La carne es un fejido muscular que funciona
como soporte y medio de locomocion del
esqueleto del animal en vida. La carne esta
formada por musculo  esquelético, con
canfidades variables de grasa y tejido conectivo.
El termino carne se aplicatambién a las partes
comestibles de las aves de corral (carne blanca)
y mamiferos silvestres, asi como o cCoOmMmo
crustdceos y reptiles. q L g SN
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CARNE
DEFICICION DE NORMA OFICIAL
MEXICANA

Es la estructura compuesta por fibra muscular
estriada, acompanada o no de tejido
conjuntivo eldstico, grasa, fibras nerviosas, vasos
linfaticos y sanguineos de las especies animales
autorizadas para consumo humano, que No han
sido sometidas a ningun proceso que modifique
de modo irreversible sus caracteristicas
organolépticas y fisicoquimicas.
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musculo es capaz de
contraerse, son solubles
en soluciones salinas
concentradas e
iInsolubles en la ausencia
de sal, esta propiedad se
utiliza para elaborar
productos emulsionados.




2.Sarcoplamicas: Son
endocelulares e
hidrosolubles, proporcionan
energia y capacidad de
sinfetizar proteinas.

Se encuentran en el fluido
gue se desprende de |a
carne durante el proceso de
descongelacion, una de las
mas importantes es la
mioglobina, ya que se
asocia al color de la carne.


http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/a/ae/FoodMeat.jpg

3.Tejido Conjuntivo: Su funcion es tfransmifir al
esqueleto el movimiento que genera la
confraccion de las proteinas Miofibrilares, son duras
y resistentes.

En su composicion predomina el coldgeno, este
varia de musculo a musculo.

Al paso de los anos, el coladgeno se vuelve mas
duro, pero no disminuye su calidad, esta es |a
razon por la cual la carne de animales viejos €5
mas dura.

Al deshidratarse el colageno se endurece, dandole
propiedades para la proteccion de embutidos.
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MODIFICACION QUE EXPERIMENTA LA CARNE
DESPUES DEL SACRIFICIO
Cuando se produce |la muerte se rompe el
equilibrio dindmico existente del musculo vivo. Por
lo que se producen cambios biofisico- quimicos.

1.-RIGIDEZ CADAVERICA O RIGOR MORTIS.

Es la ultima reaccidn vital de los musculos que
mueren y en el que aparecen rigidos e inflexibles y
los miembros apendiculares no consienten el
encogimiento pasivo.










2.-MADURACION DE LA CARNE

Es un estado en el que la carne adquiera
un olor y sabor aromdadticos, ligeramente
Aacido, se reblandece y se torna jugosa
(desaparicidn de la rigidez cadavérica y
ablandamiento de la carne).

CARACTERISTICAS
a) Aumento de pH 5.4 a 6.0.

b) Aumento de |la capacidad fijadora de
agua.



Lo mas importante en la
maduracion es la

relacion pH y temperatura de
la canal.

Segun el tiempo que tarde en
disminuir el pH tendremos:

1. Carne normal.

2. Carne PSE (palid, soft,
exudative) (pdlida, suave,
exudativa).

3. Carne DFD (dark, firm, dry)
(oscurq, firme, seca).




Carne PSE

Al producirse una bajada brusca de pH, la
canal alcanza bagos pH cuando la
temperatura es todavia alta, esto produce la
desnaturalizacion de las proteinas siendo estas
Incapaces de retener agua, el agua
conftenida antes en las proteinas miofibrilares
sale al espacio intercelular. La observacion al
microscopio Indica una estructura abierta
aumentando el volumen intersticial, las
consecuencias son carnes de alta exudacion
Yy carnes pdlidas indicando lo
desnaturalizacion de mioglobina



Carne DFD

Son carnes en las que no se ha producido una
baja de pH ya que carecen de reservas de
glucdgeno. La glucolisis es pequena con lo que
los niveles de |actico también son pequenos. El
oH no alcanza el punto isoeléctrico de las
proteinas. Al alejarse el pH de la carne del
punto isoeléctrico de las proteinas estas
tienden a aumentar la capacidad de enlace,
significa esto que aumenta |la capacidad de
retener agua que queda dentro de I|as
estructuras miofibrilares. Esta estructura es
responsable de su color oscuro.

Son carnes secas y firmes (debido a una
disminucidon del liguido intersticial).









Molécula de Mioglobina

Grupo Hemo









NITRITOS Y NITRATOS.

En la elaboracion de varios productos carnicos
embutidos se emplean las llamas sales de curacion
constituidas por nitrito y nitrato de sodio o de potasio.
En el caso de los nitratos, eéstos actuan en dos
sentidos principalmente: desarrollan un color
caracteristico al formar la nitrosilmioglobina,
pigmento tipico de carnes curadas, y actuan como
iInhibidores muy especificos del crecimiento del
Clostridium botulinum . Sin embargo, algunos autores
también consideran que, dadas sus propiedades de
antioxidante, contribuyen a estabilizar el aroma y el
gusto de estos productos.



REACCIONES DE NITRITOS EN EL CURADO DE LAS CARNES.

NaNO, Bacterias : NaNO, + O,

Nitrato de sodio Nitrito de sodio

NaNO, + H,0 > HNO, + NaOH
pH=54-58

HNO, > NO + H,0 + HNO;

Acido nitroso

b)Reacciones que se producen despues del calentamiento.

NO + mioglobina »  Nitrosilmioglobina(Color Rojo)

calor

Nitrosilmioglobina Nitrosilnemocromo (Color rosado)










Cada uno de ellos realiza una funcion muy
Importante en el proceso, en el caso de |los nitritos
y nitratos, estos actuan en los dos sentidos
principalmente: desarrollan un color caracteristico
al formar |la nitrosil mioglobina, pigmento rosado
tipico en las carnes curadas y actua como
Inhibidores muy especifico del crecimiento de
Clostridium boftulinum, algunos autores também
consideran que, dadas sus propiedades de
anfioxidante contribuyen a estabilizar el aroma vy el
gusto de estos productos. S







Emulsiones Carnicas:

Las emulsiones cdrnicas o pastas son sistemas
bifdsicos heterogéneos que consisten en uno
dispersion de solidos en un nucleo liguido.

La fase liguida es una solucion de sal y proteinas
en la que se encuentran dispersas las proteinas
insolubles, parficulas de carne vy tejido
conjuntivo.
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