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CIENCIA I TECNOLOGIA DEL PEIX
curs 2006-07

Credits: teorics 3, practics 1,5

Professora responsable: Dra. Reyes Pla
Professor de practiques: Rall Herranz

Horari de tutoria: dilluns, d'11,30 a 13,30 hores

OBJECTIUS GENERALS

— Identificar les principals espécies de productes de la pesca de consum fre-
qlient i els métodes usuals de captura.

— Analitzar la composicio, la variabilitat i els factors més importants que in-
fluencien en els processos tecnologics, com també els agents que pu-
guin deteriorar el producte.

— Identificar els processos bioquimics i fisiologics que esdevenen després de
la mort del peix, els indexs de frescor del peix i els mitjans més idonis
per a mantenir-ne la qualitat.

— Determinar els processos de conservacio i transformacio i les modificaci-
ons fisicoquimiques, microbiologiques i sensorials que s'esdevenen en
el peix.

— Establir el control de qualitat aplicable a la industria dels productes de la
pesca i fonamentar les condicions de distribucid i de comercialitzacio.

— Diversificar els productes i conéixer I'aprofitament integral dels productes
de la pesca.

— Reconeixer problemes técnics de caracter productiu o de matéries prime-
res

— Proporcionar idees raonades per millorar |'activitat productiva d’una in-
dustria de la pesca

PROGRAMA DE TEORIA

CAPITOL I. INTRODUCCIO

OBJECTIUS:

e Descriure les principals espécies de consum i els metodes industrials de
pesca, la seva evolucid i presentar algunes dades d’aquicultura

e Recordar les principals caracteristiques diferenciadores dels grups
principals de peixos

e Explicar I'organitzacié de I'activitat pesquera-comercial a nivell mundial

Tema 1. Introduccié. Breu ressenya historica. Organitzacié mundial de la
pesca. Produccid i consum. Aqglicultura.

Tema 2. Sistemes de pesca i espécies de consum. Arts i ormeigs de pesca,
marisqueig. Espécies de peixos i de mariscs de consum freqlient a Espanya.
Caracteristiques biologiques i morfologiques més importants.

Tasques associades: SD, V1, Prova control A.
Llibres a consultar: 3, 14

CAPITOL II. COMPOSICI('), TOXICITAT I CANVIS POSTMORTEM
OBJECTIUS!

e Descriure els diferents productes de la pesca: anatomia, fisiologia,
composicid i variabilitat.

e Interpretar les causes del deteriorament del peix i derivats.

e Descriure els processos bioquimics i fisiologics postmortem i la influéncia
dels sistemes de pesca, manipulacio, etc en el deteriorament

e Identificar els possibles contaminants (biotics i abiotics) que poden tro-
bar-se, reconéixer les conseqiéncies i definir els metodes per evitar-los.

e Discutir les principals vies de contaminacié del peix i estimar Iés
consequéncies per els comsumidors.

e Identificar els canvis que la tecnologia pot produir en les matéries primes
i proposar formes de minimitzar-les

Tema 3. Aspectes generals. Composicié general: factors. Fraccié comestible.
El peix com a aliment.

Tema 4. Proteines. Composicidé proteica i propietats funcionals. Tipus de
muscul: caracteristiques. El teixit connectiu. Efecte dels tractaments tecnolo-
gics.

Tema 5. Lipids. Composicid lipidica: caracteristiques. Distribucié del greix.
Tema 6. Components minoritaris. Les vitamines hidrosolubles i liposolubles.
Substancies inorganiques: macro i microelements. )
Tema 7. Substancies nitrogenades no proteiques. Tipus de substancies. In-
dexs de deteriorament. Implicacions tecnologiques i organoléptiques.

Tema 8. Substancies estranyes i toxics. Contaminants (insecticides, metalls
pesats, etc.). Les toxines. Els parasits.




Tema 9. Canvis postmortem i alteracions del peix fresc. Instauracié del rigor
mortis. Factors. Incidéncia del rigor mortis en els processos tecnolc‘)gigs i en
la qualitat del peix. Alteracions. Canvis en l'aspecte, I'olor i la textura. Indexs
de deteriorament.

Tasques associades: PL 1, PL 4, Forum, treballs C, Di E
Llibres a consultar: 1, 2, 4,5, 8,9, 10, 12, 13, 19, 22, 25, 27

CAPITOL III. TECNOLOGIA DELS PRODUCTES DE LA PESCA
OBJECTIUS:

o Identificar tots els possibles sistemes de conservacié dels productes pes-
quers

e Analitzar les diferents etapes emprades en la industria pesquera i relacio-

nar els efectes sobre les matéries primes

Proposar els parametres analitics adients dels processos

Implementar el control de qualitat d'una industria elaboradora.

Planificar les condicions de distribucid i de comercialitzacio

Coneixer les tecnologies emergents aplicables als productes de la pesca

Identificar els problemes mediambientals associats per intentar

minimitzar-los

Tema 10. Tractaments preliminars. Manipulacions previes: classificacid i se-
leccid, neteja, evisceracio, pelat, filetejat. Depuracié de mol-luscs. Formes de
presentacid dels productes de la pesca. Etiqguetatge Normativa actual.

Tema 11. Refrigeracié. Métodes de refrigeracié. Tipus de gel i utilitzacié. Me-
todes d'estiba.

Tema 12. Metodes complementaris de conservacié en fresc. Irradiacid. At-
mosferes modificades. Coccié. Conservadors quimics. Avantatges i inconveni-
ents.

Tema 13. Congelacié. Fases i metodes de congelacié. Glacejar. Conservacié
en congelacié. Descongelacid. Productes arrebossats.

Tema 14. Fumatge. Consideracions prévies. Fumatge en calent i en fred.
Factors principals. Caracteristiques del fum.

Tema 15. Salad i assecatge. Tecnologia de la salad: factors principals. Tipus
i caracteristiques de la sal. L'assecatge: tecnologia. Tipus de productes.
Tema 16. Semiconserves. El procés d'anxovar. El procés d'escabetxar. El
caviar: procés d'elaboracid.

Tema 17. Conserves. Consideracions prévies. Preparacio de la primera ma-
teria. El procés d'enllaunar.

Tasques associades: SV, V1,V 2,V 3,PL1,PL2,PL3,PL4, treballsC, D, F
iG

Llibres a consultar: 6, 7, 15, 16, 17, 20, 21, 23, 24, 26, 28

CAPITOL IV. APROFITAMENT INTEGRAL DELS PRODUCTES DE LA
PESCA

OBJECTIUS!

e Identificar primeres matéries alternatives i nous productes proteics.

e Conéixer tecnologies emergents per la diversificacio dels productes
pesquers.

e Interpretar els factors importants per obtenir un bon producte

Tema 18. Peix picat i surimi. Espécies utilitzades. Obtencid de surimi: tecno-
logia. Crioprotectors. Aprofitament d'espécies pelagiques.

Tema 19. Gels de peix i derivats del surimi. Tipus de derivats: gels i textu-
ritzats. Tecnologia. Formacio del gel. Caracteristiques de qualitat.

Tasques associades: PL 2, treball H
Llibres a consultar: 11, 18,



AGENDA I ORGANITZACIO DE LES CLASSES PRESENCIALS (19 h) I
AUTOAPRENENTATGE

2 d’octubre.- (2h).- Presentacié de |'assignatura, organitzacidé dels grups i
adjudicacio dels treballs

16 d’octubre (2 h) - Capitol I: discussié i diapositives (SD)

23 d'octubre (2 h).- Prova control A (30 min) (5% nf). Caracteristiques ge-
nerals i composicié dels productes de la pesca: dubtes. Obertura de forum a
Campus virtual fins 30 d’octubre. Prova virtual 31 d’octubre (5%, nf)

6 de novembre (2 h).- Treball C. Discussio per grups. Tema: deteriorament
dels productes de la pesca i métodes de mesura (5% nf)

13 de novembre (2 h).- Treball D. Treball en parelles. Discussié per grups.
Peix fresc, manipulacié i envasat (5% nf)

20 de novembre (2 h).- Treball E. Discussié general. Toxicitat dels produc-
tes de la pesca: abiotica, biotica/ natural o induida (5% nf)

27 de novembre (2h).- Seminari de videos (SV)

11 de desembre (1 h).- Prova control F (pregunta curta). Congelacié: sis-
temes a bord i a terra. Deteriorament del peix congelat (5% nf)

8 de gener (2 h).- Treball G. Presentacio i realitzacié per parelles. Conserves
i semiconserves: diagrames de flux i model APPCC per cada tipus de producte
(10 % nf)

15 de gener (2 h).- Treball H. Discussio per grups en sistema cooperatiu.
Obtencioé de surimi i productes gelificats (5% nf)

AUTOAPRENENTATGE (50% nf). Si els treballs només es lliuren i no
s'assisteix a classe el dia de la discussié comptaran el 50 %.

1.- Prova control A (tipus test i pregunta curta) sobre espécies de peixos
d’interés comercial, sistemes de pesca i situacié mundial (5% nf).

2.- Forum i prova virtual sobre composicié dels productes de la pesca fins
30 d’octubre. Prova virtual 31 d’‘octubre (5% nf).

3.- Treball C. Treball en trios i discussié per grups a classe sobre el deterio-

rament dels productes de la pesca i métodes de mesura (5% nf). Data

d’entrega: 6 novembre

Grup I.- Tipus de substancies presents en els productes de la pesca (refrige-
rat): origen endogen i exogen, importancia relativa, mecanismes, condici-
ons, utilitat per avaluar la frescor

Grup II.- Canvis sensorials dels productes de la pesca refrigerats quan es
deterioren, influencia de les espécies i dels sistemes de conservacié. Ca-
tegories comercials. QIM Eurofish. Qué és, com funciona?

Grup III.- Métodes no microbioldgics per avaluar la frescor del peix. Utilitat i
inconvenients.

4.- Treball D. Treball per parelles i discussio per grups. Peix fresc, manipu-

lacid i envasat (5% nf). Data d’entrega: 13 de novembre.

Grup I.- Sistemes de refrigeracié del peix (industrial i minorista). Propostes
recents de conservacio: atmosferes modificades, 0zd, gel liquid. Pros i
contres.

Grup II.- Relacidé captura/sacrifici, estiba, transport i conservacid. Factors
implicats. Quatre exemples de diferents productes de la pesca.

5.- Treball E. Discussid general. Toxicitat dels productes de la pesca: abioti-

ca, biotica/ natural o induida (5% nf). Data d’entrega: 20 de novembre.

Grup I.- Toxicitat biotica dels productes de la pesca. Com evitar els contami-
nats biotics. Legislacio.

Grup II.- Toxicitat abiotica dels productes de la pesca: contaminants més
importants. Com evitar els contaminats abiotics. Legislacio.

6.- Prova control F. Classe (1 h) de dubtes i pregunta curta sobre sistemes
de congelacio i deteriorament del peix congelat (5% nf).

7.- Treball G. Realitzacié per parelles i presentacio per grups. Conserves i
semiconserves: diagrames de flux i model APPCC per cada tipus de producte
(10 % nf). Data d’entrega: 21 de desembre.

Grup I.- Filets de verat en conserva

Grup II.- Musclos cuits envasats al vuit

Grup III.- Anguila fumada envasada

Grup IV.- Filets d’anxova en oli

8.- Treball H. Discussio cooperativa. Obtencié de surimi i productes gelifi-
cats: diagrama de flux, parametres de qualitat i additius emprats.
S’entregaran 4 articles de recerca diferents. Préviament, els articles es llegi-
ran individualment i I'avaluacié es fara per Campus virtual (10 preguntes ti-
pus test) (5% nf).

Presentacio dels treballs

Els treballs C, D, E i G (1 full, 2 cares) s’enviaran per correu electronic abans
del dia de la discussid a classe i s’entregaran impresos seguint el model que

s‘adjunta. La mida de la lletra dels treballs sera com a maxim d" 11 cpi. S’ha
d’incloure tota la bibliografia consultada. La presentacié i ortografia tam-
bé es considerara a la nota final.



PROGRAMA DE PRACTIQUES

V- Visites (6h) (es valora l'assisténcia i I'actitud)
V1— llotja de peix (del 16 al 20 d’octubre)

V2— fabrica de fumats (a determinar)

V3— congelats i semiconserves (a determinar)

PL-Practiques de laboratori (5h) (es valora l'assisténcia i I'informe)

2 grups de practiques
a) 5i6 doctubre de 14:30 a 17:00
b) 10i 11 d’octubre de 14:30 a 17:00

PL 1- Determinacio de I'activitat de I'aigua de peix salat o assecat

PL 2- Control de qualitat de peix congelat: solubilitat proteica, glacejat i ex-
sudat.

PL 3- Determinacio de l'arrebossat dels productes congelats.

PL 4- Avaluacié de I'enranciment del peix: index TBA.

S - Seminaris (2 +2h) (es valora |'assisténcia)

Per a tractar el contingut del Capitol I (Espécies de consum i arts de
pesca), es fara un seminari amb diapositives. Els coneixements adquirits
s’avaluaran amb la Prova control A.

Es disposa de material audiovisual que abasta els diversos tipus d'in-
dustries relacionades amb el peix. Durant el visionat de les pel-licules, en les
quals s'aprecien la majoria de processos industrials de la industria pesquera,
es comenta cada etapa dels processos observats, es suggereixen problemes,
etc. El contingut d’aquest seminari complementa el capitol III. En concret,
s’aborden els aspectes seglents:

— métodes de captura i d'estiba, marisqueig

— manipulacions preliminars: neteja, evisceracio, filetejat, pelat, etc.
— elaboracié de fumats, anxovats, conserves

— elaboracid de productes congelats i arrebossats

— atmosferes modificades

— control de qualitat

SD- Diapositives: 16 d'octubre, de 9 a 11 h (horari de classes teoriques)
SV- Videos: 27 de novembre, de 9 a 11 (horari de classes teoriques)

AVALUACIO DE L’ASSIGNATURA

L'avaluacié6 de l'assignatura es fara per mitja dels treballs, de
I'assisténcia a classe i les practiques, de la participacié en el forum i d'un ex-
amen final de preguntes curtes i de preguntes tipus test, en les quals s'in-
cloura tot el contingut de I'assignatura, és a dir tant les classes teoriques com
les practiques.

La nota final sera la suma de:

— nota de I'examen final (30 %)
— assisténcia i participacio a practiques (20 %)
— autoaprenentatge (50 %)

EXAMEN FINAL (30 % nf)*

Constara de (50 % + 50 %)

a) 20 preguntes tipus test, de 3 respostes i Unica correcta. Cada 3 respostes
erronies restara 1 resposta bona.

b) 3 preguntes curtes (max. 10 linies per resposta).

* els alumnes que no assisteixen a classe regularment hauran de treure un 6
a I'examen perqué es tingui en compte la nota d'autoaprenentatge.
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REVISTES

Fisheries, Fishery Bulletin, Fishery Technology
Food Additives and Contaminants

Food Technology / Food Processing
International Journal of Food Technology
Journal of Agriculture and Food Chemistry
Journal of Aquatic Food Products Technology
Journal of Food Protection/ J. Food Science
Journal of Food Control / Journal of Food Quality
Seafood International

Trends in Food Science and Technology
Productos del Mar

FSTA: Food Science and Technology Abstracts

ADRECES EN INTERNET

http://www.fao.org/fi/Resrcss.asp

http://www.fao.org/documents/show_cdr.asp?url_file=/docrep/007/y5600s/y5
600s00.htm@

http://www.fao.org/DOCREP/T0713E/T0713E00.HTM

http://www.pescabase.org/

http://fins.actwin.com/species/

http://www.gencat.es/darp/pescamar.htm

http://www.gim-eurofish.com/index_start.htm

http://www.foodprocessing-technology.com/contractors/freezers/

http://www.baader.com/world_wide_manufacture.52.0.htmI?&no_cache=1

http://aquaTIC.unizar.es/

http://www.ift.org/

http://www.worldfoodnet.com/

http://www.foodsafety.gov/

http://www.access.gpo.gov/

http://www.worldfoodscience.org/

http://www.thefoodsite.com/

http://www.intrafish.com/

Dies / Hores de classes teoriques eliminades/substituides: 13 h
e 9 d'octubre (2 h) - no classe presencial

16 d’octubre (2 h) -SD (classe practica)

30 d’octubre (2 h) - no classe presencial

27 de novembre (2 h) — SV (classe practica)

4 de desembre (2 h) - no classe presencial

11 de desembre (1 h) = no classe presencial

18 de desembre (2 h) - no classe presencial


http://www.oceansatlas.org/servlet/CDSServlet?status=Mj1vcmcuZmFvLndhaWNlbnQuY2RzLk9mZlNpdGVSZWRpcmVjdCY0PTEyMzIxLjE1MzcwJjY9ZW4mMzM9Ym9va3MmdG9fdXJsPWh0dHAlMjUzQSUyRiUyRnd3dy5mYW8ub3JnJTJGRE9DUkVQJTJGVDA3MTNFJTJGVDA3MTNFMDAuSFRNJjM3PWluZm8%7E
http://www.pescabase.org/
http://fins.actwin.com/species/
http://www.gencat.es/darp/pescamar.htm
http://www.qim-eurofish.com/index_start.htm
http://www.foodprocessing-technology.com/contractors/freezers/
http://aquatic.unizar.es/
http://www.ifst.org/
http://www.foodsafety.gov/
http://www.worldfoodscience.org/
http://www.thefoodsite.com/
http://www.intrafish.com/
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