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Objetivos generales de la asignatura

Profundizar en el conocimiento de las caracteristicas fisico-quimicas,
tecnolégicas y sensoriales de la carne y el pescado y los cambios post-mortem del
musculo. Igualmente se estudiara la tecnologia de los procesos de conservacion y
transformacion de la carne y el pescado y la formulacion y caracteristicas de los
productos cérnicos y derivados de la pesca

Programa de clases Teoricas

1.- Concepto, importancia y objetivos de la asighatura. Relacibn con otras
Ciencias. Pasado, presente y futuro de la Ciencia y Tecnologia de la Carne y el
Pescado.

CARNE Y DERIVADOS CARNICOS

2. Definicion, caracteres anatomicos. Tejidos muscular, conjuntivo, adiposo y oseo.

3. Composicion quimica y principales caracteristicas de los componentes de la Carne.

4. Contraccién muscular. Proteinas reguladoras y cambios energéticos. Glucdlisis.
Rigor mortis.

5. Influencia de las modificaciones del Rigor en las propiedades de la carne.
Acortamiento por el frio. Rigor de la descongelacion. Carnes PSE y DFD. Maduracién
de la carne.
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6. Caracteristicas sensoriales de la carne. Pigmentos de la carne. Funcion.
Cambios de color. Sabor y olor de la carne. Sustancias responsables.

7. Capacidad de retencion de agua. Jugosidad. Textura y dureza. Factores de los
gue dependen. Ablandamiento artificial.

8. Procesado en caliente de la carne. Objetivos. Ventajas e inconvenientes. Uso de
la carne pre-rigor en la elaboracion de productos carnicos.

9. Despiece de canales. Clasificacion y caracteristicas de las piezas de mayor interés
en la Industria Cérnica.

10. Refrigeracion de la carne. Factores a controlar durante el proceso. Efectos en las
caracteristicas sensoriales y en la composicion.

11. Congelacioén de la carne. tipos de congelaciéon y su influencia en la calidad de la
carne. Factores a controlar durante el proceso de congelacion, almacenamiento y
descongelacion.

12. Envasado de la carne fresca. Materiales de envasado. Envasado a vacio y en
atmosferas modificadas. Cambios en la microbiologia y en el color.

13. Deshuesado mecénico de la carne. Rendimiento. Propiedades funcionales de la
carne asi obtenida. Palatabilidad.

14. Curado de la carne. Caracteristicas organolépticas de las carnes y productos
carnicos curados.

15. Emulsiones carnicas. Proceso de formacién. Las proteinas carnicas como
agentes emulsionantes. Factores de los que depende la estabilidad de una emulsion
carnica.

16. Geles carnicos. Efecto de la temperatura y el pH en la formacion de geles
carnicos. Importancia de la miosina en el proceso de gelificacion.

17. Productos carnicos. Definicion. Esquema general de las operaciones de
elaboracion. Seleccién de la materia prima. Técnicas de procesado de la carne para la
elaboracion de productos carnicos.

18. Ingredientes de los productos carnicos. Aditivos utilizados en la industria carnica.
Coadyuvantes tecnoldgicos. Sustancias de relleno y ligazén. Influencia en las
caracteristicas sensoriales.

19. Formulacion. Preparacion de la masa.. Embutidoras. Maquinaria

20. Proceso de embutido. Tripas naturales y artificiales. Tipos. Preparacion y uso en la
industria carnica.

21. Productos carnicos frescos y adobados. Caracteristicas del proceso de
elaboracion.

22. Productos carnicos tratados por el calor. Tecnologia del proceso de elaboracion.
Tratamiento térmico. Aspectos tecnoldgicos particulares de diferentes tipos de
embutidos cocidos.
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23. Productos céarnicos crudos curados. Proceso de elaboracién. Cambios
microbioldgicos y bioquimicos a lo largo de la maduracion.

24. Cultivos iniciadores. Caracteristicas principales. Preparacion. Ventajas que supone
Su uso en la industria carnica.

25. Salazones carnicas. Caracteristicas de la materia prima. Proceso de elaboracion.
Salazonado. Cambios microbioldgicos y bioquimicos durante la maduracion

26. Productos carnicos bajos en grasa y sal. Aspectos tecnoldgicos particulares del
proceso de elaboracion. Posibilidades y limitaciones.

27. Productos carnicos ahumados. Tipos de ahumado. Efectos favorables y
desfavorables de los componentes del humo en las caracteristicas organolépticas de
estos productos.

28. Carnes reestructuradas. Preparacion de la materia prima. Reducciéon de tamario,
mezcla y moldeado o formado.

PESCADO, MARISCOS Y PRODUCTOS DERIVADOS

29.- Pescados y mariscos. Caracteristicas de interés tecnoldgico. Factores
bioldgicos que influyen en la composiciéon quimica, en el procesado y en la utilizacion
del pescado y los mariscos.

30.- Artes de pesca y marisqueo. Principales artes industriales de pesca y
marisqueo. Efecto del método de captura en la calidad del pescado. Sistemas
especializados de cultivo. Recogida de plantas acuaticas.

31.- Manejo y almacenamiento a bordo. Métodos de estiba. Importancia de los
sistemas de refrigeracion en la estiba.

32.- Operaciones unitarias de la Tecnologia del Pescado. Desembarco.
Aturdimiento. Lavado. Seleccion y clasificacion. Individualizacion. Orientacion.

33.- Descamado. Descabezado. Desconchado. Descarnado. Pelado. Evisceracion.
Fileteado. Desollado. Deteccion de parasitos e impurezas por métodos fotométricos.

34.- Reduccién de tamafo. Moldeado y formado: elaboracion de porciones
individuales. Rebozado y empanado. Fritura y coccion. Deshuesado. Ajuste del
contenido acuoso. Ejemplos tipicos del procesado del pescado.

35.- Aplicacion de calor y elaboraciéon de conservas. Escaldado. Enlatado.
Procesos de elaboracién de distintos tipos de conservas de pescado y mariscos.

36.- Conservacion por frio. Refrigeracion y congelacion. Sistemas de
almacenamiento, transporte, exposicion y venta. Descongelacién. Envasado en
atmoésferas modificadas. Empleo de radiaciones ionizantes en la conservacion
de los productos de la pesca.

37.- Salazon, desecacién y ahumado. Proceso de elaboracién. Caracteristicas del
producto final. Rendimiento. Comercializacion.
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38.- Productos fermentados. Proceso de elaboracion. Caracteristicas del producto
final. Escabeches. Tipos. Proceso de elaboracién. Comercializacion.

39.- Huevas de pescado y krill. Caracteristicas del producto. Proceso de
elaboracion.

40.- Pescado picado. Surimi. Kamaboko. Analogos de pescado y marisco. Proceso
de elaboracion.

Aim of the subject

To know the physico chemical, technological and sensorial properties of meat,
fish and their derivatives. To know the post-mortem changes. It will be studied the
process of transformation and conservation of meat, fish and shellfish and the
composition and properties of meat products and fish derivatives

Brief description of contents

Chemical and biochemical constitution of muscle.

Post-mortem changes

Conversion of muscle to meat

Eating quality of meat: colour, taste, water-holding capacity, juiciness, texture
Storage and preservation of meat: temperature and moisture control.
Modified atmosphere packaging of meat.

Meat emulsions and gels

Meat products manufacture: fresh, cooked and dry-fermented sausages.
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Low-salt and fat-reduced meat products. Modifications of conventional
products. Technological strategies for functional meat products.

10. Cured hams. Technological process and types.
11. Restructured meats

12. Fishing and shellfish gathering gears

13. Chilling and freezing of fish

14. Preservation of fish: drying, salting and smoking
15. Canning fish and fish products

16. Fermented fish technology and products

17. Surimi and fish minced products

18. Fish-protein hydrolysates
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Programa de Practicas

Son de caracter obligatorio y comprenden sesiones de laboratorio en las que se
aplicaran los conceptos teoricos de fabricacion, conservacion y transformacion de los
productos céarnicos y los derivados de la pesca:

1. Determinacién del grado de enranciamiento de la grasa de cerdo por el método del
acido 2-tiobarbiturico.

2. Determinacion del valor K como indice de frescura del pescado refrigerado.

3. Deteccion de carne y pescado descongelados

4. Elaboracion de embutidos crudos curados.

5. Caracterizacion de parametros fisico-quimicos de embutidos crudos curados

6. Fraccionamiento y estudio de la composicion lipidica de la grasa de cerdo y
embutidos madurados por cromatografia en capa fina.

7. Elaboracion de productos cérnicos cocidos convencionales. Adaptacion del proceso
tecnoldgico para la elaboracién de embutidos reducidos en grasa

8. Caracterizacion y evaluacién sensorial de productos carnicos cocidos elaborados en
la practica anterior.
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Criterios de Evaluacioén

Se realizaran examenes finales en Junio y Septiembre. La asistencia a practicas es
obligatoria. Los alumnos que no superen la evaluacion de las practicas deberan
realizar un examen sobre las mismas y aprobarlo antes de presentarse al teorico.

Otros datos de interés

Esta asignatura puede ser ofrecida como de Libre Configuracion aceptando, en este
caso, un maximo de 20 alumnos procedentes de otras Licenciaturas





