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CIENCIA Y TECROLOGIA DE LA CAREE

GENERALIDADES

Leccién 1.-

Leccién 2.-

La industria carnica, presente, pasado y  futuro.
Importancia econémica. La Ciencia y Tecnologia de la
Carne.

Factores que influyen en el crecimiento y desarrollo de
los animales productores de carne.
a) Crecimiento y desarrollo de los principales tejidos
que componen la canal: oseo, muscular y adiposo.
b) Influencia de la alimentacién y manejo.
c) Influencia de la raza, edad, sexo y estatus hormonal.
4) Promntores del crecimiento.

TRUCTURA, FISIOLOGIA Y COMPOSICION QUIMICA DEL MUSCULO Y TEJIDOS

ANEJOS

Leccidén 3.-

Leccién 4.-

Leccién 5.-

Leccién 6.-

SACRIFICIO DE

Estructura del misculo y tejidos anejos. Metabolismo
energético del miasculo. Fisiologia muscular. MNasculos
rojos y blancos.

Composicién quimica: proteinas sarcoplasmaticas,
miofibrilales y del estroma. Componentes del tejido
conectivo: Sintesis, organizacién y fisiologia. Métodos
analiticos de proteinas mis frecuentes.

Composicién quimica: 1lipidos. Tipos y caracteristicas.
Factores que influencian la composicién y valor nutritivo
de las grasas animales. Métodos analiticos de grasas més
frecuentes.

Composicién quimica: hidratos de Carbono, Vitaminas y
Minerales. Valor nutritivo de la carne.

LOS ANIMALES DE ABASTO. CONVERSION DEL MUSCULO EN CARNE.

OPERACIONES COMPLEMENTARIAS EN EL MATADERO

Leccién 7.-

Leccién 8.-

Leccién 9.-

Sacrificio de 1los animales de abasto y operaciones
complementarias en  mataderos. Manejo  anterior al
sacrificio. Muerte del animal, Evisceracién y formacidon de
la canal.

Matanza domiciliaria de cerdos. Principales
caracteristicas: sistema de sacrificio, despiece, etc.
Influencia de estos factores en la calidad de la carne.

Transformacién del misculo en carne. Fenbémenos fisicos y
quimicos durante la rigidez cadavérica. Factores que
condicionan su desarrollo.



Leccidén 10.-

Leccién 11.-

Leccidén 12.-

Leccién 13.-

Leccidén 14.-

ALTERACION DE

Leccidn 15.-

CALIDAD DE LA

Leccién 16.-

Leccién 17.-

Leccidn 18.-

Transformacién del masculo en carne: la resolucién del
rigor mortis. Maduracién o ablandamiento de la carne.
Proteolisis enzimAtica. Otros cambios quimicos.

Formas anémalas del desarrollo de la rigidez cadavérica:
carnes PSE y DFD.

Apreciacién del valor comercial de los animales de abasto
y ocategorizaciéon de las canales. Importancia de 1a
clasificacion de canales en 1la produccién de carne.
Sistemas de categorizacién de canales. Evaluacidén de la
conformacién y engrasamiento. Medidas del tocino dorsal en
ganado porcino. Ultrasonidos. Modernas tecnologias en el
matadero.

Despiece y carnizacién de 1los animales de abasto.
Implicaciones tecnolégicas. Cuchillos, cuchillas y sierras
de mano.

Obtencién e industrializacién de la carne de aves y
conejos. Carne de animales de caza

LA CARNE POR MICROORGANISMOS

Contaminacién., Contaminacién enddégena y exégena. Fuentes y
naturaleza de la contaminacién exégena. Sintomas de
alteracion de la carne. Factores que afectan el
crecimiento de los microorganismps alteradores de la
carne. Principales medidas profilacticas.

CARKNE

La dureza de 1la carne. Importancia de 1la humedad,
proteinas miofibrilares, grasa, coladgeno y enzimas.
Métodos de evaluacién de la dureza.

Color de la carne. Importancia. Métodos de evaluacién. La
capacidad de retencién de agua y su influencia sabre la
jugosidad y otras propiedades de 1la carne y de los
productos carnicos. Métodos de evaluacién.

Aroma de la carne. Olores desagradables. Métodos de
evaluacién.

ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE LA CARNE

4) Comtrol de

Leccidén 19, -

la temperatura

Conservacisn de las carnes por el frio: refrigeraciénm.
Aspectos tecnolégicos. Modificaciones fisicas,



Leccién 20.-

Leccién 21.~

Leccidén 22. -

' Leccién 23.-

B) Control de

Leccién 24.-

C) Inhibicién

Leccién 25.-

microbiolégicas y quimicas de 1la carne refrigerada.
Duracion de conservacién de las carnes refrigeradas.

Congelacién y descongelacién de la carne. Aspectos
tecnolégicos. Modificaciones fisicas, histolégicas,
quimicas y biolégicas de las carmnes congeladas.

Comportamiento de los miosistemas a bajas temperaturas en
prerigor. Acortamiento por el frio y rigor de la
descongelacion. La estimulacion eléctrica de las canales
como método para acelerar los cambios post-mortem. Interés
comercial. Métodos de  aplicaciénm. Efecto de la
estimilaciéon eléctrica en la calidad de la carne.

Fuevas perspectivas en la aplicacién del frio. Procesado
en caliente de la carne.

Conservacién de la carne por tratamiento térmico.
Principios fundamentales. Tratamiento térmico de productos
carnicos. Tipos de tratamiento. Microbiologia de la carne
tratada por el calor.

la atmésfera de conservacién

Empaquetado en peliculas plésticas y almacenamiento en
atmésferas modificadas. Envasado a vacio. Maquinas
envasadoras a vacio. Aspectos microbiolégicos de la carne
envasada a vacio o en atmésferas modificadas.

microbiana directa

Radiaciones ionizantes y no ionizantes. Antibiéticos.
Conservadores quimicos. Aspectos tecnolégicos.
Consecuencias sobre la calidad del producto £final,
Problematica de 1la utilizacién de agentes con accién
antimicrobiana directa.

D) Reduccién de la actividad de agua

Leccién 26.-

Leccién 27.-

Desecacién y deshidratacién. Liofilizacién. Proceso de
liofilizacién: preparacidén, congelacién, sublimacién y
desecacién complementaria. Equipo para liofilizacién.
Aspectos fisicos y Dbiogquimicos. Nodificacién de Ilas
propiedades organolépticas.

Disminucién de 1la actividad de agua por adicién de
solutos. Proceso de salazonado de la carne. Técnicas de
salazonado. Consecuencias derivadas de la aplicacién de
sales. Microbiologia de la carne con reducida actividad de
agua.



E) Ahumado

Leccidén 28.-

Ahumado. Composicién quimica del humo. Proceso de ahumado.
Modificaciones de las propiedades organolépticas como
consecuencia del ahumado. Ahumaderos

PRODUCTOS CARNICOS

Leccidén 29.-

peccién 30.-

Leccidén 32.-

Leccién 33.-

Leccion 34.-

Productos céarnicos. Industria de los productos carnicos.
Razones para el procesado. Importancia de la industria del
procesado. Concepto de ingrediente, condimento, especia y
aditivo. Principales comdimentos, especias y aditivos en
la industria del procesado de la carpne. Implicaciones
tecnolégicas. Microflora inicial.

Preparacion de la carne para el procesado. Instrumentos y
utensilios de trabajo. Picado y amasado de la carne.
Maquinas picadoras, descortezadoras de tocino, cortadoras
de tocino, cutter y mezcladoras.

Productos cérnicos crudos frescos picados sin embutir
adicionados o no de condimentos, especias y aditivos.
Carne picada, bhamburguesas, albéndigas. Maquinas freidoras
y fraccionadoras de hambuerguesas. Productos céarnicos
crudos adobados enteros (lomo adobado) é troceados (prueba
de cerdo). Productos cérnicos desecados con o sin salazén
(cecina, tasajo, etc).

Curado de las carnes. La carne como sustrato del curado.
Sustancias curantes. Sustantes auxiliadoras del curado.
Distribucién de las sales del curado en la carne. Reaccién
del curado. Aspectos microbiolégicos del curade de la
carne. Modificacidén del color de la carne. Modificaciones
del aroma y sabor. Importancia del curado en el procesado
de la carme. Implicaciones sanitarias. Productos carnicos
salazonados y tratados con sales nitrificantes.

Piezas enteras curadas. Jamén  curado. Importancia
econémica. Caracteristicas del mercado de jamones. Proceso
tecnolégico para la elaboracién de Jjamones curados:
Eleccioén, almacenamiento y tramnsporte de la materia prima,
descongelacién, clasificacién, sangrado, preparacioén,
salado, salazén, lavado, escurrido, post-salado, secado,
estufaje, almacenamiento del producto acabado, deshuesado,
envase a vacio y expedicién. Maquinas clasificadoras,
sangradoras y lavadoras de Jamones. Sistemas de salazén.
Camaras de secado y hornos de estufaje. Envasadoras a
vacio.

Jamén curado de cerdo ibérico. Consideraciones sobre la
produccién de carne del cerdo ibérico: importancia de la
raza, edad de sacrificio, alimentacién, etc. Sistema



Leccion 35.-

Leccidén 36.-

Leccién 37.-

Leccién 38.-

Leccién 39.-

Leccion 40.—

Leccidén 41.-

Leccién 42.-

tradicional de elaboracidén del jamén curado de cerdo
ibérico. Aspectos tecnolégicos: salado, post-salado,
secado y maduracién en bodega. Caracteristicas
diferenciales del jamén de cerdo ibérico. Importancia de
la industria jamonera del cerdo ibérico. Problemdtica
actual. Otras piezas enteras curadas: bacon, tocino.

Jambn curado: principales problemas que afectan a la pro-
duccidn. a) Utilizacién de materia prima inadecuada. b
Alteraciones por parésitos. Métodos preventivos para la
lucha contra 1los paréssitos del jamén curado. ¢©)
Alteraciones por utilizacién de una tecnologia inadecuada.
Consideraciones sobre 1los métodos para evitar los
problemas debidos a la utilizacién de una tecnologia
inadecuada. Conservantes externos, problematica de su
utilizacién: &acido bérico. Conservantes para sustituir al
édcido bérica.

Mezclas y emulsiones cérnicas. Geles céarnicos. Aspectos
tecnolégicas. MAaquinas emulsificadoras: cutter, molinillo
colidal.

Embutido. Definicién. Aspectos genmerales. Clasificaciones.
Tripas: tipos, limpieza, calibrado, conservacién,
preparacién para su utilizacién, etc. Eleccién de los
ingredientes, aditivos y condimentos de los embutidos.

Mezclado, rellenado, cerrado y etiquetado de embutidos.
Maquinas embutidoras y cerradoras. Procesado posterior de
los embutidos: comercializacidén en fresco, maduracion y
tratamiento térmico. Embutidos crudos frescos.

Embutidos crudos madurados. Tipos. Caracteristicas.
Principales procesos durante la maduracién:
enrojecimiento, trabazén de 1la pasta, aromatizacién.
Chorizos y longanizas, salchichén, lomo embutido,
sobrasada, otros (morcilla de calabaza y patatera,
farinato, etc). Aspectos tecnolégicos. Implicaciones

microbianas en la maduracién de 1la carne. Cultivos
microbianos iniciadores.

Embutidos sometidos a +tratamiento térmico. Concepto de
fiambre y semiconserva. Consideraciones tecnolégicas sobre
el tratamiento térmico: modificacién de la consistencia,
color y conservabilidad. Embutidos escaldados: salchichas
escaldadas (Frankfurt, Bolonia, etc), mortadelas,
butifarras.

Embutidos cocidos: salchichas de higado, morcillas
cocidas. Aspectos tecnolégicos. Naves de coccién ¥y
esterilizacién. Calderas de coccién.

Principales problemas que afectan a la produccién de
embutidos: a) Utilizacién de una materia prima inadecuada.



Leccién 43.-

Leccidén 44, -

Leccioén 45.-

b) Alteraciones por parasitos. c¢) Alteraciones por
utilizacién de una tecnologia inadecuada

Otros productos carnicos tratados térmicamente.
Clasificacion de conservas y semiconservas carnicas.
Piezas enteras, troceadas y ©picadas. Semiconservas

carnicas no embutidas. Jambén cocido. Tecnologia de su
produccién. Principales problemas que afectan a la
produccién del jamén cocido. Magro de cerdo cocido, magro
de vacuno cocido, etc. Ruladas de carne, galantinas,
cabeza de jabali, etc. Moldes metalicos. Patés y pastas de
carne.

Conservas carnicas: piezas enteras, troceadas y picadas.

Carnes reestructuradas. Carnes de imitacién. Platos
preparados carnicos y diversos.

SUBPRODUCTOS DEL MATADERO

Leccién 46.—~

Lecci6n 47.-

Aprovechamiento industrial de la sangre, visceras, huesos
y otros subproductos. Industria de la gelatina.

Aprovechamiento industrial de las grasas. Distribucién de
las grasas en el organismo animal. Industrializacioén de
las grasas de los animales de abasto. Tecnologia de la
grasa. La industria margarinera.

CIENCIA Y TECNOLOGIA DEL PESCADO

Leccidén 48.-

Leccidén 49.-

Leccidén B0O. -

La industria pesquera. Importancia econémica. Ciencia y
Tecnologia del Pescado, definicidn y abjetivos.
Composicién quimica del pescado. Factores que 1la
influencian. Componentes mayoritarios: agua, proteinas y
grasa. Sustancias nitrogenadas no proteicas. Variaciones
en la composicién gquimica del pescado y sus causas.
Estructura muscular. Manipulacién y distribuciéen del
pescado. Métodos de estiba, descarga y transporte.

Cambios post-mortales del pescado: causas de la muerte.
Rigidez cadavérica. Bioquimica de 1la alteracién del
pescado. Aparicién de olores y <cabores anormales.
Preduccién de trimetilamina. Autolisis: microorganismos y
enzimas implicados en 1la alteracién. Modificaciones
experimentadas por 1los aminodcidos libres, anserina,
glacidos. Agentes quimicos utilizados en la prevencién de
la alteracién del pescado.

Microbiologia del pescado: factores que influyen en la
tasa de gérmenes del pescado fresco. Efectos producidos
por el manejo del pescado a bordo. Cambios producidos por
el pescado durante su subasta en la lonja.



Leccidén

Leccidn

Leccién

Leccidén

Leccién

Leccidén

Leccidén

51.-

82.-

853.-

54.-

55.-

56. -

57.-

Refrigeracion del pescado. Refrigeracién por salmuera y

agua de  mar. Congelacién del pescado, Aspectos
fundamentales. Cambios fisicos. Aspectos biogquimicos:
desnaturalizacién de las proteinas. Aspectos

microbiolégicos. Envasado y glaseado. Agentes glaseadores.
Parametros utilizados para medir la pérdida de calidad del
pescado congelado. Métodos de congelacién e instalaciones.
Influencia del método de congelacién aplicado sobre 1la
calidad del pescado. Tiempos de congelacién y rendimiento.
Almacenamiento y transporte del ©pescado congeladao,

Descongelacién del  pescada. Métodos y tipos de
descongeladores.

Deshidratacién y ahumado del pescado. Principios
generales. Operaciones previas. Sistemas de
deshidratacién. Productos especificos. Principales

defectos del pescado deshidratado. Tipos de ahumado ¥y
ahumadores. Productos especificos. Principales defectos
del pescado ahumado.

Salazonado del pescado. Tecnologia del salazonado.
Industrializaciéon del abadejo y bacalao. Modificaciones
gque tiemen lugar en el misculo del Dbacalao salado.
Alteraciones. Elaboracién del arenque. Métodos de salado.
Maduracién.

Conservas y  semiconservas. Enlatado del pescado:
objetivos. Tratamientos del pescado antes del enlatado.
Fases del enlatado e instalaciones. Enlatado de moluscos y
crustécens y  productos especiales. Almacenamiento.
Escabeches. Tipos. Alteraciones principales.

Industrializacién de la anchoa. Industrializacién de la
merluza. Industrializacién de la sardina.
Industrializacién del atdan.

Moluscos y crustéceos. Composicién quimica.
Industrializacién de 1los crustaceos. La industria del
mejillén., Depuradoras. Ostricultura. Industrializacién de
ila almeja, navaja y otros moluscos bivalvos.
Industrializacion de los cefalépodos. Peces de agua dulce.
Tecnologia de su conservacién.

Elaboracién de harinas, aceites y solubles del pescado.
Las algas. Aprovechamiento e industrializacioén.
Aprovechamineto de los subproductos de 1la pesca:
Fertilizantes 1liquidos a base de pescado. Solubles de
pescado. Concentrado proteico de pescado. Otros
subproductos.
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PRACTICAS DE TECNDOLDOG!(A DE LA CARNE Y DEL
FPESCADOD, :

1.) Determinacién del Nitrégeno total por el método de Kjeldalh.
Determinacién de proteinas sarcoplasmaticas y miofibrilares.

2.) Determinacién de Nitrégeno no proteico, aminoadcidos y péptidos.

3.) Lipidos. Extraccién de lipidos: método de Soxhlet, método de Bligh y
Dyer.

4.) Indice de yodo. Punto de fusién. Extraccién de fosfolipidos.

5.)Metilacién de triglicéridos. Determinaciéon cuantitativa de &acidos
grasos de triglicéridos por cromatografia en fase gaseosa.

6.) Carbohidratos. Determinacién de glucégeno.

8.) Visita al matadero para observar las distintas operaciones del
sacrificio y formacién de la canal.

9.) Determinacién seriada del pH muscular por puncién directa con
electrodo y por trituracién de la carne.

10.) Determinacién de humedad, cenizas y capacidad de retencién de agua
por métodos pistométricos y de centrifugacién.

11.) Estimeci6én indirecta del contenido en magro de una canal. Visita al
matadero para realizar el método de Boer y el método de evaluacién

inglés en ganado porcino.

12.) Determinacién de hidroxiprolina en <carne, Determinacién de
distintas fracciones solubles de colageno

13.) Determinacién del color de la carne por métodos fisicos y quimicos.
Determinacién del color de la grasa.

14.) Determinacién del "olor a verraco" de muestras del tocino por
calentamiento directo o previa extraccién.

15.) Determinacién de cloruros en jamén

16.) Determinacién de Nitratos en jamén

17.) Determinacién de Nitritos en jamdén

18.) Visita industria jamonera.

19.) Determinacién de almiddén en embutidos por el método cuantitativo.

20.)> Visita a planta de procesado de la carne.



SEMINARIOS DE CIENCIA Y TECNDLOGIA DE LA CARNE Y
DEL PESCADO

Estructura del misculo y tejidos anejos.

Fisiologia muscular

Colageno

Métodos analiticos de grasas animales

.) Sacrificio de los animales de abasto y operaciones complementaria en
mataderos

7.) La matanza tradicional.

8.) Estimulacién eléctrica de las canales como método de acelerar los
cambios. post-mortem.

9.) Resolucién del rigor mortis. Proteolisis enzimética

10) Sistemas de categorizacion de canales

11> Comservacién de carnes por inhibicién microbiana directa: carnes
irradiadas

12) Envasado de la carne a vacio y en atmésferas modificadas

13) El color de la carne.

14) La refrigeracién de la carne. Acortamiento del frio y rigor de la
descongelacién.

15) Principales problemas tecnolégicos en la industria jamonera: materia
prima inadecuada, alteraciones por parasitos, utilizacién de tecnologia
inadecuada, etc

16) Embutido de la carne. Aspectos tecnolégicos

17) Jamén cocido, tecnologia de su produccién

18) Productos del Cerdo Ibérico.

19) Carnes reestructuradas

20) Aprovechamiento industrial de huesos. Industria de la gelatina

21) Aprovechamiento industrial de grasas

22) Recuperacién mecénica de la carne

23) Abumado de pescados

24) Escabeches de pescados. Tipos. Alteraciones.

25) La Tenca como alimento.

WM -
A



CINCIA Y TECROLOGiA DE LA CARNE Y DEL PESCADO
NORMAS PARA LA REALIZACION DE SEMINARIOS

1) La realizaciéon de al menos un seminarios durante el curso académico
tiene caracter OBLIGATORIO para todos 1los alumnos matriculados en
Ciencia y Tecnologia de la carne y del pescado. ~

2) La calificacién se haréd piblica cuando se hayan efectuado todos los
seminarios del curso, y estard en funcién del contenido, la exposicién y
el esfuerzo que se considere haya realizado el alumno.

3) Estos seminarios, con una duracién total de 20-60 minutos, se
pueden realizar individualmente o en grupo de dos.

4) Cada alumno expondré de forma oral (no__leida), estableciéndose un
cologuio entre todos los asistentes al fimalizar.

%) El tema serd elegido libremente. Para facilitar la eleccién se
propondréa una lista donde escoger.

6) La eleccién serd por el orden en que se vayan solicitando, no
pudiéndose elegir ninguno que lo haya sido anteriormente.

7) Al menos siete dias antes de la exposicién oral deberd contrastarse
con el profesor el contenido y forma del seminario, fijandose el
material grafico a emplear (diapositivas, trasparencias, etc).

8) Es obligatorio. entregar por escrito el contenido integro (fotocopia)
al menos 3 dias antes de 1la exposicién. Este texto permaneceréd
depositado en la Cétedra a disposicioéon del que lo solicite.

2> Al menos 3 dias antes de la realizacién del seminario deberan
entregarse en la Catedra un guién escrito a mAquina en el que figure el
nombre del alumno(s), el tema seminario, la fecha y un pequefio guién
orientativo. Este guién serd fotocopiado y repartido entre todos 1los
asistentes.



