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CIENCIA I TECNOLOGIA DEL PEIX

I. INTRODUCCIO
Tema 1. Histdria de la Tecnologia del peix i dels productes de
la pesca. Produccié i consum a nivell mundial i nacional.

Tema 2. Arts i aparells de pesca. Métodes de pesca actual.

Tema 3. Espeécies de peixos 1 mariscs de consum frequent.
Caracteristiques morfoldgiques més importants.

II. COMPOSICISO QUiMICA DEL PEIX I DELS PRODUCTES DE LA PESCA

Tema 4. Aspvectes generals.- Factors que afecten a la composicié.
Fraccié comestible. Activitat de 1’aigua: importancia en la
conservacio.

Tema 5. Proteines.- Composicié protéica del muscul de peix. Tipus
de musculs. Teixit connectiu. Efecte dels tractaments
tecnoldgics sobre les proteines. Propietats funcionals.
Métodes d’'analisi de les propietats funcionals.

Tema 6. Lipids.- Composicié lipidica del peix. Tipus de lipids.
Caracteristiques tecnoldgiques i nutricionals. Processos

d’alteracié dels greixos. Determinacié de i’alteracid
lipidica.
Tema 7. Components minoritaris.- Vitamines hidrosolubles i

liposolubles. Substancies inorganiques: macroelements i
microelements. Importancia nutritiva.

Tema 8. Substancies nitrogenades no protdiques.- Tipus de
compostos. Distribucié segon espécies. Index de
deterioracis. M&todes c'estimacib.

IITI. CANVIS BIOQU{MICS DEL RIGOR MORTIS

Tema 91 Rigor mortis.- Instauracié del rigor mortis. Factors que
hi influeixen. Canvis bioquimics més importants.Incidéncia
del rigor mortis en la tecrclogia.

Tema 10. Alteracions del peix.- Alteracid microbiana. Alteracid
enzimatica. Index de deterioracid.




IV. CONTROL DE QUALITAT DEL PEIX I PRODUCTES DE LA PESCA

Tema 11. Control de qualitat de la matéria primera.- Analisi
sensorial. Métodes fisics i quimics.

Tema 12. Practica del control de qualitat.- Captura. Vaixell.
Processat. Distribucié.

V. TECNOLOGIA DEL PEIX I PRODUCTES DE LA PESCA

Tema 13. Tractaments preliminars.- Classificacid de les captures.
Neteja. Eviscerat. Manipulacions prévies.

Tema 14. Refrigeracié.- Meétodes de refrigeracié: gel, aigua
refrigerada, aigua refredada. Altres métodes. Tipus de gels.
Estiba. Coccib.

Tema 15. Congelacié.- Consideracions preévies. Fases de 1la
congelacié. Métodes de congelaciéd. Descongelacié.Setinat.
Alterracions del peix conge1at.

Tema 16. =1 fumat.- Tecnologia del fumat. Preparaciéd del peix
per fumar. Factors principals. Caracteristiques del fum.
Fum liquid.

Tema 17. La salad.- Tecnologia de la salad. Preparacions preévies.
Factors principals. Caracteristiques de la sal. Alteracions
dels productes salats. L'assecatge. Tipus de productes.

Tema 18. Altres semiconserves.- L'anxova. Procés d’'anxovat.
Caracteristiques microbio dgiques i bioquimiques. Els
escahetxos. Procés d’'escabetxat. E1 caviar. Tipus de caviar.
Procés d’'elaboracid.

Tema 19. Conserves.- Introduccié. Preparacidé de 1la mateéria
primera. Procés d’enllaunat. Parametres més importants.
Tipus d'envasos. Possibles defectes i alteracions.
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VI. NOVES TECNOLOGIES I APROFITAMENT INTEGRAL DEL .PEIX ‘I DELS
PRODUCTES DE LA PESCA

Tema 20. Peix picat. Surimi.- Espécies utilitzades. Obtenciéd del

surimi. Control de qualitat. Utilitzacié d'espécies
pe]égjques. Caracteristiques principals. Utilitat del
surimi.

Tema 21. Gel de peix. Kamaboko.- Elaboracid de kamaboko. Factors
més importants. Mecanisme de formacié del gel. Ingredients.
Control de qualitat.

Tema 22. Concentrat proteic texturitzat. Marinbeef.- Procés




d’elaboracié. Caracteristiques.

Tema 23. Krill.- Utilitzacié del krill. Composicié. Obtencié del
concentrat proteic.

Tema 24. Farina i oli de peix.- Procés d’'elaboracié de farina i
oli de peix. Rendiment del procés. Control de qualitat.
Utilitat. O1i de fetge de peix. Obtencié.





