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PROGRAMA DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DEL PESCADO
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[. INTRODUCCION
Historia de la Tecnologia del pescado. Pesquerias. Rendimiento
pesquero. Epocas de captura. Consumo mundial de pescado. Cultivo

de moluscos: comentarios sobre las ostras; valoracidén comercial.

Ciencia del Pescado

II. COMPOSICION DEL PESCADO Y SUS PRODUCTOS INMEDIATOS

Composicidén quimica del pescado

Introduccidén. Factores que afectan a la composicidén. Composicidn
general de diversas especies. Actividad del agua y su importan-

cia.

Lipidos del pescado

Introduccidén. Clasificacidén y composicién. Proporciones y varia-

ciones. Procesos de alteracidén de las grasas.

Proteinas .

Composicién proteica del musculo de pescado. Efecto de los tra-

tamientos tecnoldégicos sobre las proteinas.

Compuestos nitrogenados no proteicos

Distribucidn segin especies. Variaciones. Bases volatiles y

otros compuestos. Indices de deterioro. Métodos de estimaciodn.

Compuestos minerales

Introduccion. Cenizas. Macroelementos y microelementos en el

pescado.

Vitaminas

Introduccidén. Vitaminas hidrosolubles y vitaminas liposolubles.




Tema 8.

III. ASPECTOS BIOQUIMICOS QUE AFECTAN A LA TECNOLOGIA DEL PESCADO

Rigor mortis en el pescado

Introduccidén. Factores que intervienen en el rigor mortis. Inci-

dencia en la tecnologia.

Tema 9. Alteraciones del pescado

Tema 10.

IV.

Tema 11.

Tema 12.

Tema 13.

Tema 14.

Causas de la alteracién del pescado: microbianas, enzimaticas,..

Cambios bioquimicos.

Control de calidad

Indices de calidad. Determinacién de BVT y aminas.

Tecnologia del Pescado

TECNOLOGIA DE LOS PRODUCTOS PESQUEROS Y PROCESOS INDUSTRIALES

Captura y tratamientos previos

Artes de pesca.Manipulaciones a bordo: refrigeracién, limpieza,

eviscerado, conservacién en hielo. Condiciones de almacena je.

Procesos y preparaciones bésicas del Pescado

Introduccién. Empleo de cloro. Coccién y fritado. Congelacidn y
refrigeracién: métodos y condiciones. Descongelacién. Liofili-

zaciédn.

Ahumado

Introduccién. Fases del ahumado. Preparacién del pescado para
el ahumado. Factores que intervienen. Métodos de ahumado y ca-

racteristicas.

Salazodn
Introduccidén. Caracteristicas de la salazén. Fases de la sala-
zén. Preparacién para la salazén. Factores que intervienen. Mé-

todos de salazbén y caracteristicas. Alteraciones.
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21‘

Introduccién. Productos salazonados: anchoa. Caracteristicas
nicrobiolégicas, bioquimicas y mecanicas. Proceso de anchoado.
Productos no salazonados tuertemente: escabeches, ahumados,

caviar...Proceso general de elaboracién.

Conservas

Introduccién. Métodos de esterilizacidén del pescado. Irradiacién.
Proceso de enlatado. Pardmetros a controlar en el proceso.Tipos
de envases. Caracteristicas del producto acabado y posibles

defectos.
V.NUEVAS TECNOLOGIAS Y APROVECHAMIENTO DEL PESCADO

Pescado picado. Surimi

Introduccién. Especies utilizadas. Métodos de procesado. Proceso
de separacidén.Estabilidad del surimi. Control de calidad.Obten- -

cién de surimi a partir de pequefias especies grasas.

Gel de pescado. Kamaboko

Variedades de Kamaboko. Proceso de produccién. Ingredientes y

aditivos. Control de calidad. Mecanismo de formacidén del gel.

Concentrado proteico texturizado. Marinbeef

Proceso de elaboracién. Componentes. Propiedades. Materias primas

utilizadas.

Krill

Utilizacidén del krill para consumo humano. Composicién. Caracte-
risticas y componentes de la proteina del krill. Proceso de obten-

cién.

Harina y aceite de pescado

Introduccién. Métodos de obtencidén de harina y aceite de pescado.

Utilidad. Control de calidad.
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Tema 23.

VI. ESPECIES DE INTERES EN LA TECNOLOGIA PESQUERA

Peces
Merluza. Sardina. Caballa. Jurel. Caracteristicas generales.

Tecnologias empleadas. Tinidos. Especies utilizadas. Tecnologias

empleadas.

Mariscos

Moluscos. Calamar. Pulpo. Mejillén.Caracteristicas generales.

Tecnologias empleadas. Crusticeos. Caracteristicas generales.

Tecnologia utilizada.




