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OBJETIVOS

Esta asignatura pretende que el alumno conozcecdescteristicas de la carne,

tecnologias de fabricacion y legislacion especitieala Industria carnica, necesarios

para desarrollar eficientemente su tarea profekidteara conseguir este objetivo, se

proponen los siguientes objetivos parciales:

1. Conocer la estructura y situacion del sector cérnic

2. Conocer la estructura del musculo y su transforama@n carne, asi como las
propiedades funcionales de la carne que la hadarpapa su industrializacion.

3. Estudiar las tecnologias de sacrificio, clasifiacy refrigeracion de canales.

4. Conocer las tecnologias especificas de elaboraédios principales productos
carnicos: Productos carnicos curado y cocidos.

5. Adquirir la capacidad de dictaminar, asesorar yacsobre problemas técnicos de
las lineas de procesado y sobre las alteraciodefegtos de los productos.

6. Aplicar el Sistema de Andlisis de Riesgos y Pur@ogicos de Control en la
industria carnica.

7. Conocer la legislacion vigente aplicable a las stdas carnicas.

METODOLOGIA

Lasclases tedricase estructuran principalmente en clases magistr@lemo medios
didacticos se utilizaran la pizarra, las transpaeen y diapositivas. ElI material
audiovisual se usara siempre que se disponga desvmbrrespondientes a los procesos
productivos.

Clases practicaslas sesiones de practicas se dedicaran a laratabo en planta piloto
de algunos productos ca’rnicos y a su control dealaad. Los grupos de practicas
seran de tres personas como maximo. Los alumngertisan de un cuaderno de
practicas. Al final de la realizacion de las mismse elaborara el informe con los
resultados obtenidos.

Visitas a industrias cercanas a la universidad, segun el calendarita @signatura.
Cada visita constara de las siguientes fases:egeRtacion de la industria que se va a



visitar; 2) Visita coordinada; 3) Analisis de dudpasproblemas observados; vy 4)
Evaluacién de la visita.

PROGRAMA/TEMARIO

TEORIA:

l. INTRODUCCION .

1. Orientacién a la ciencia y tecnologia de la carne.

La industria carnica a Espafia y en la CEE — Centrtmmas de investigacion mas
importantes — Exposiciones Nacionales e internabésn- Bibliografia.

ll. BIOQUIMICA DEL MUSCULO .

2. Estructura del musculo esquelético.
Estructura de la fibra muscular — Tipos de fibrasoalares — Composicion quimica
del musculo esquelético.

3. Clasificacion de las proteinas céarnicas.
Proteinas miofibrilares — Proteinas sarcoplasn&tidaroteinas del estroma.

4. Funcion muscular y cambios post-morten.
Cambios quimicos — Glucolisis aerobia y anaerobi@ontraccion muscular: el
sistema contractil — Mecanismos de la contracciGaaular.

5. Conversion del musculo en carne.
Desarrollo del “rigor mortis” — Transformaciones éaralas post-morten —
Maduracion de la carne — Cambios estructuralesntiifa maduracion.

6. Propiedades funcionales de las proteinas céarnicas.
Capacidad de retencion de agua (CRA). Factoresafpotan a la CRA — Métodos
de medida de la CRA.

7. Capacidad de emulsion.
Ideas basicas sobre emulsiones — Métodos de meuigametros mas usados —
Emulsiones carnicas — Factores que afectan a lacckgu de formacion de
emulsiones carnicas — Capacidad de gelificacibondead béasicas — Geles de
proteinas carnicas.

8. Lipidos.
Composicion de los lipidos de los tejidos muscuyladiposo.- Factores que afectan
a la composicion de los lipidos — Funcionalidadioddipidos.

lIl. TECNOLOGIA Y PROCESOS DE FABRICACION.

9. Produccion de carne.
Transporte de los animales, recepcion y identiff@gcestabulacion, inspeccién
ante-morten — Lineas de sacrificio — Inspeccion-puasten — Refrigeracion.

10. Salas de despiece.
Valoracion de las canales — Técnicas de envasammgrcializacion: Atmdsferas
modificadas.

11. Subproductos.
Clases de subproductos — Obtencion de hidrolizadoteicos — Huesos — Otros
subproductos.

12.Congelacién-descongelacion de la carne.
Aspectos basicos de los procesos de congelaciéreseongelacion: aspectos
basicos y problemas que plantean — Procedimienthssiriales de descongelacion.

13.Industrias carnicas.



Transformacioén industrial de la carne — Clasifiéadile los productos carnicos.

14.Productos céarnicos curados.
Principios basicos del curado — Ingredientes yssadecurado: sal, glucosa, nitrato y
nitrito — Coadyuvantes del curado: ascorbato, foskspecias y agentes aromaticos
— Ahumado.

15.Tecnologia de la fabricacion de embutidos crudoadmns.
Clasificacion — Seleccién de la materia primera ditidos — Tecnologia de la
elaboracion — Tecnologias de secado.

16. Tecnologia de fabricacion de jamén curado.
Seleccion de la materia primera — Aditivos — Teog@ de la elaboracion:
recepcion, salado, post-salado, maduracion/curaalmgcenaje — Curado rapido y
curado lento.

17.Productos carnicos cocidos.
Clasificacion — Materias primas — Descripcion delgeso de fabricacion — Sistemas
industriales de cocciébn — Optimizacién del tratartoe térmico de coccién:
destruccidn térmica de microorganismos — Jamon @nesro.

18. Fabricacion de pastas finas. Fabricacion de sdilabic
Materias primeras y formulacion — Operaciones dbridacion — Sistemas
industriales de fabricacion de salchichas.

19. Fabricacion de mortadela. Fabricacion de patés.
Ingredientes y proceso de fabricacion.

20.Higiene industrial.
Consideraciones generales — Higiene y disefio destsaciones — Principios de la
limpieza y desinfeccion de equipos — Monitorizacrconfirmacion — Higiene
personal y manipulacion — normas higiénico samiari

21.Legislacion.
Directivas Comunitarias sobre instalacion y funeimiento de mataderos e
industrias carnicas. Métodos oficiales de analisis.

PRACTICAS:

1. Determinacion de la Capacidad de Retencion de Alguka carne (CRA). Método
de presion.

2. Determinaciéon de la humedad y de la actividad deaagn un producto cérnico
curado y en un producto carnico cocido.

3. Andlisis de grasa (método Soxhlet) en un produétaico curado y en un producto
carnico cocido.

4. Andlisis del contenido de proteinas (nitrdgenol}ata un producto carnico curado

y en un producto carnico cocido.

Determinacién de cloruro sédico en jamén cocido.

Determinacién cuantitativa de nitratos y nitritessalchichas cocidas.

Investigacion de la presencia de almidon en sdielsicocidas.

No o

PALABRAS CLAVE

Industrias carnicas, carne, embutidos, jamén cuyrafoductos carnicos cocidos,
emulsiones carnicas.

SISTEMA DE EVALUACION

- Examen, en convocatoria ordinaria, del temaricedeia dado en clase.



- Realizacion de las préacticas de laboratorio y ekdddn del informe
correspondiente.
- Las visitas a industrias seran optativas.
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