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Historia

La carne ha sido, durante muchos anos, parte
esencial en la dieta de los hombres. En un
principio era basicamente herbivoro y despues
Integra a su dieta la carne lo que le permitio
evolucionar como ser humano.

Cazador o depredador?




Historia
Australopitecus (4 mda)

Aedrabayitwcn smenh

Dificultad al parto nacimiento prematuro Crias-en Desventaja

mayor tiempo con crias alimentos aporte de energia leche materna
Homo habilis 1.8 (mda) {

Carnivoro oportunista

Homo neanderthalensis 500,000 a
200,000 y el hombre de cromanon 40,000
a 10,000 anos. Depredadores por glaciacion




Historia

Durante el neolitico siembra y se deja de
depender de la caza y se Inicia la
domesticacion y estabulacion de animales
para la obtencion de carne (  bos
primigenius), 7000 anos en Macedonia,
Creta y Anatolia.

El dominio del fuego. Hominizacion



Hecatombe en Grecla

Historia de la inspeccion de la carne (S XVl
Biblia, levitico, antiguo testamento.

Sacerdotes (higado rasgo importante babilonios y
etruscos)

Albéitar, Mariscales
MVZ



LAS CARNES Y SUS PRODUCTOS
MITOS Y REALIDADES




CARACTERISTICAS
NUTRIMENTALES DE LAS
CARNES




Composiciéon carne magra
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Tabla nutrimental

NUTRIMENTO (po
cada 100 gr)

CARNE DE RES

b CARNE DE POLL

OCCARNE DE CERL

Kilocalorias 200 kcal 88 kcal 219 kcal
Proteinas 21 gr 18 gr 17.5 gr
Grasa 13 gr 2.5Qr 16.5 gr
Carbohidratos Ogr Ogr Ogr
Sodio 65 mg 119 mg 74 mg
Colesterol 48 mg 109 mg 70 mg
Fibra Ogr Ogr Ogr
Azucares Ogr Ogr Ogr
Hierro 3.1 mg 5 mg 1.80 mg
Calcio 12 mg 2 mg 9 mg




CERDQy(pierna)

AVE|(pechuga)

RES(de‘5% gras

Proteina 16-18 % 18-21% 20-21%
Grasat total 15-22% 2-4% 5-6.3%
Grasassaturada |5-8% 0.6% 2-2.5%
Colesterol 98 mg 64 mg 62 mg
Carbohidrates |[0% 0 0%

Niacina 43%NNR 61.895%VNR [32-50%VNR
B12 32% 9.52% 106-142%
Fosforo 28% 31-40% 27-30%
Magnesio 7.6% 8-10.5% 9%

Hierro 5.23% 2-5% 13-14%

USDA National Nutrient Database for Standard Reference, Release 23
(2010) Tablas de Composicion Mexicana



PRINCIPAL CARACTERISTICA DE LA CARNE
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: COMBINACION CEREALES + LEGUMINOSAS EN EL MISMO
TIEMPO DE COMIDA = PROTEINAS COMPLETAS



http://es.wikipedia.org/wiki/Treonina
http://es.wikipedia.org/wiki/Valina

TIPOS DE GRASAS

SEGUN SU COMPOSICION, SE DIVIDEN EN:

SATURADAS

MONOINSATURADAS

POLIINSATURADAS

. B

PRODUCTOS DE ORIGEN ANIMAL

MAYOR PROPORCION ,

PESCADOS

PRODUCTOS DE ORIGEN VEGETAL




CARACTERISTICAS DE LAS CARNES

Carnes Blancas

2

Mayor contenido de mioglobina Menor contenido de mioglobina

I La mioglobina es la proteina muscular que contiene hierro I

Mayor aporte de hierro: Menor aporte de hierro:
1.8a 3.2 mg/100g <1 mg/100g

{

ASon ricas en fésforo, potasio, zinc y pequefias cantidades de calcio y magnesio.
También contienen hierro y que tiene mayor absorciéon (biodisponibilidad).

AE| hierro que proviene de los vegetales tiene menor absorciéon (mejora cuando se
combina con fuentes de vitamina C)




CARACTERISTICAS DE LAS CARNES
EN CUANTO A SU CONTENIDO DE
VITAMINAS

Riboflavina (B,)

Transformar alimentos en
energia, vision, células nerviosas

Regeneracion de tejidos Tiamina (Bl)

funciones de los musculos
para que el cerebro
absorba glucosa
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Cianocobalamina
(B1o)

Absorcion de hierro y corazon

Niacina (B,)
transformar los
hidratos de carbono
en energia, piel,
sistema nervioso

Aporta vitaminas del complejo B




SOBRE EL CONS
DE CARNE




RAZONES POR LAS QUE SE ELIMINA
EL CONSUMO DE CARNE

_ . Duda de la calidad de la carne
La carne roja tie (higiene en la obtenciony

mucha grasa preparaci - n, ARfres:

: Por | as fnAvac
Elevada cantidad de o
y | a dAinflue
colesterol o :
cisticercosis.
Cuesta trabajo digerirla menmmmmmal RazoOnNes religiosas
— : Los embutidos se elaboran
Padecimientos relacionados con desperdicios y sustancias
con dietas ricas en carne toxicas

o La carne es congelada
antibioticos, promotores de ~
. . Por muchos afos
crecimiento en animales :
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CLEMBUTEROL
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¢, Cudl es comida chatarra?

ot e v PRODUCTO Ros | s | as L A
Frutas y verduras 0% 0% 0% 0%
Carne 50% 0% 15% 10%
Refrescos 57% 88% 62% 70%
Papas fritas 100% 88% 100% 100%
agua de frutas 0% 0% 0% 0%
Hamburguesas, papas frite 14% 88% 100% 100%
hot dog




VIDA EN ANAQUEL DE LA CARNE EN REFRIGERACION
(4 AC maximo)
Res: 4 a 12 semanas
Cerdo: 6 semanas promedio

DEPENDIENDO: Condiciones de procesamiento, tipo de
corte y mantenimiento de temperatura.
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Vida util de carne en congelacion

Vida Practica de almacenamiento, en meses

Producto -18 AC -25 iC -30 AC
Canal de res 12 18 24
E:ﬁ;:i a?(;ggdes, bistecs, 12 18 24
;:;;r;)e molida empacada (sin 10 512 512

Canal de ternera 9 12 24
Rosbifs, chuletas de ternera 9 107 12 12
Canal de cordero 9 12 24
Trozos y chuletas de cordero 10 12 24
Canal de cerdo 6 12 15
Trozos y chuletas de cerdo 6 12 15
Puerco molido sazonado 6 10

Fuente: Recommendations for the processing and handling of frozen foods, International Institute of Refrigeration, Paris, 1972.

COSTOS PARA EL PRODUCTOR

$



Digestibiiidad de fas psroteinas de la carne
La carne tiene una alta digestibilidad comparada con otros alimentos.

Esto significa que lo que se consume tendra un mejor aprovechamiento
por el organismo que otros alimentos.

Puntaje quimico y digestibilidad en alimentos de consumo habitual

Alimento Puntaje (%) Digestibilidad (%) Aminoécides limitantes

Carne de vaca 100 94 No tiene
Carne de ave 100 94 No tiene
Carne de pescado 100 94 No tiene
Espinaca 90.4 75 Leucina
Zanahoria 89.6 74.3 Leuecina
Fresa 41.6 35.3 Azufrados
Naranja 49.5 42 Leucina
Cereales 68.8 58.5 Lisina
Lentejas 81.2 63.3 Azufrados
Frijoles 55.6 43.7 Azufrados

Papa 85 70.5 Histidina




La carpe fiene mauchs grasa

Realidad :

La carne varia en su contenido de grasa: puede ser de
bajo, medio o alto contenido de grasa . De hecho muchos
embutidos pueden ser en forma natural bajos en grasa.

El método de preparacion que puede aumentar o
disminuir el contenido de grasa de un modo importante.

Pechuga de pollo
ala plancha: 1-5%
de grasa

Milanesa de res
empanizaday frita

10-30% de grasa

Papas al a
Chile relleno francesa:15%-18%

capeado 57%




REFLEXION

El 80% del colesterol que circula en nuestro organismo lo
produce nuestro higado y el intestino de los seres humanos
absorbe de forma limitada el colesterol de la dieta.

Si se administrara un miligramo de somatotropina a un
pollo de engorda, el costo sobrepasaria el valor mismo
del ave. No es rentable.

Consumir carne de un establecimiento certificado
garantiza inocuidad.

El cerdo sblo entre el 1y el 3 % de la grasa esta en el
musculo, tendencia a carne mas magra, seleccion de
razas, peso de animales 90 Kg



Con:er carpe Sauss ciancer de colon y
cardigpatias

Algunas grupos han difundido este mensaje, pasando por
alto que no hay consenso cientifico sobre la relacion cancer
y cardiopatias y consumo de carne.

Main Qutcome Measure [nvasive colorectal cancer incidence. |

[T A total of 480 incident cases of invasive cd
mean follow-up of 8.1 (5D, 1.7) years. Interventio
reduced their percentage of energy from fat by 10.7
group at 1 year, and this difference between groups
year &), Statistically significant increases in vegetab
also made. Despite these dietary changes, there wa
tion reduced the risk of invasive colorectal cancer dy
were 201 women with invasive colorectal cancer (0.
group and 279 (0.12% per year) in the comparisor|
confidence interval, 0.90-1.29). Secondary analyses
with baseline aspirin use and combined estrogen-prog
Colorectal examination rates, although not protocd
tween the intervention and comparison groups. Sin

adjusting for adherence to the intervention.

The authors investigated the association of intakes of meat and fat with colorectal cancer in a prospective
cohort of women in the United States. Between 1987 and 1989, 45,496 women completed a 62-item National
Cancer Institute/Block food frequency questionnaire, and during 386,716 person-years of follow-up, there were
487 incident cases of colorectal cancer. The authors used Cox proportional hazards regression to estimate
relative risks and 95% confidence intervals for total meat, red meat, white meat, processed meat, and well-done
meat intakes, as well as for total fat, saturated fat, and unsaturated fat. Relative risks for increasing quintiles of
total meat and red meat consumption indicated no association with colorectal cancer (relative risk for high
compared with low quintile = 1,10, 95% confidence interval: 0.83, 1.45) for red meat. For total fat, there was also
no association with increasing quintiles of consumption (relative risk for high compared with low quintile = 1.14,
95% confidence interval: 0.86, 1.53). Additionally, none of the other subtypes of either meat or fat showed any
association with colorectal cancer. This study provided no evidence of an association between either meat or fat

(Or any of TERUTUITRTS TNV OV & WINTUGTIVS WIGT VIS TUT WG TGO, TOU TGN, Wi o0l pIUveaocy Teal i e uvne

modest a5 meat intakes, as well as for total fat, saturated fat, and unsaturated fat. Relative nisks for increasing quintiles of

Conclusion In this study, a low-fat dietary pattern interventio

total meat and red meat consumption indicated no association with colorectal cancer (elative risk for high

risk of colorectal cancer in postmenopausal women during 8.1y  compared with low quintie = 1,10, 3% confidence interval: 0.83, 1.45) for red meal. For total fat, there was also
Clinical Trials Registration ClinicalTrials.gov Identifier NCT( 10 8ociation with increasing quintiies of consumption (relative risk for high compared with low quintile = 1.14,

JAMA. 2006295 643 -654

85% confidence interval: 0,86, 1.53). Addtionally, none of the other subtypes of either meat or fat showed any

association with colorectal cancer, This study provided no evidence of an association between either meat or fat
(or any of their subtypes) and colorectal cancer incidence, but the authors cannot rule out the possibility of a
modest association,

Am J Epidemio/ 2003;158:59-68



Aditivos ens las Ernbutidos

1.- Fosfatos (regulador ph y agente para
retener humedad) REGULADO

2.- Eritorbato de sodio (antioxidante) BPF

3.- Sorbato o propionato (conservadores)
NOBLE

4.- Nitritos (conservadores y sales de
cura) REGULADO



Mito: El contenid:z: de nitritos y demas
nuyrecientes de las camies curaGas @s muy
alavado ¥y es danino

Realidad:

Nitratos y nitritos son compuestos i0nicos que se
encuentran en la naturaleza, formando parte del ciclo del
nitrogeno.

Los niveles que se utilizan estan establecidos por las
autoridades sanitarias de cada pais y del mismo Codex
(Comision creada por la FAO/OMS). Los niveles pueden
variar y en algunos casos pueden ser desde 125 mg/kg y
156 mg/kg (México).

Etiquetado



Raalhdad: Use de nitritos 2n las
orpductos caridens para

Proteccion de la putrefaccion bacteriana.
Proporcionan color adecuado a la carne.

Retrasan la oxidacion de los lipidos y el olor de
enranciamiento.

Produce una mayor firmeza en la textura.
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Olras fucstes de nitritos:

Leche y productos lacteos.
Cereales.
Bebidas alcohdlicas.

Concentraciones
10 mg/kg

Frutas. Rara vez exceden los 100 mg/kg.
Verduras.
Verduras y frutas, principales Contenidos entre 200 y 2,500

mg/k
aportadores de estos compuestos. 9’d

Uso de fertilizantes y condiciones de crecimiento.



RiesSgeESs perF mal Mmaneje pecuarie V7 @n &
ManUiactura

Enfermedades que transmite la carne por

mal manejo en la manofactura R )

(Clostridum botulinum, Escherichia coli,Salmonella, Vibrio
cholerae,Listeria monocytogenes,Staphylococcus
aureus, Mohos)

Residuos toxicos en la carne
(Metales pesados, AB, hormonas, promotores
del crecimiento)



Ley Federal de Sanidad Animal

Participacion de la cadena productiva



