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OBJECTIUS

L’assignatura "Ciéncia i tecnologia de la carn i derivats",
és de tipus "multius” i1 per tant podra ser cursada pels alumnes
de la licenciatura de Veterinaria i de la de Ciéncia i tecnologia
dels aliments.

Es tracta d’una assignatura amb caracter d’especialitzacid
cap a futures activitats professionals i ofereix coneixements
concrets del miscul esquelétic i dels processos aplicats per a
la carnitzacidé, de les técniques d’obtencid de derivats carnis,
tenint en compte les exigencies del sector implicat.

Els objectius especifics de 1’assignatura soén:

a) Coneixer la importancia econdmica i social del sector de
fa indidstria carnia.

b) Conéixer el miscul esqueletic, composicid i variabilitat.

c) Conéixer el procés de transformacid del muscul en carn,
mecanisme bioquimic, métodes aplicats i la influéncia d’aquests
en la qualitat de la carn.

d) Conéixer les causes de deteriorament de la carn i saber
els métodes de conservacid, considerant 1’evolucid durant el
magatzematge. '

e) Condixer els derivats carnis, formulacions, tecnologies,
magatzematge i evolucié. Poder desenvolupar nous productes.

f) Valorar la importancia de despulles i subproductes,
possibles usos i tractaments.

g) Saber establir les pautes d’una gestié de la qualitat
eficag.



PROGRAMA de CILASSES TEQRIQUES

Capftol TI. INTRODUCCIO

Tema 1. Comentaris generals. La industria carnia: histdria,
antropologia i cultura; estructura associativa. Centres de
recerca: objectius principals.

Tema 2. Produccidé i consum de carn. Conceptes. Estadistiques i
pautes de produccié i consum de carn a nivell mundial i nacional.
Definicions de canal, despulla i subproducte. Definicié de carn.

Capitol II. coMPOSICIO QUIMICA i BIOQUIMICA MUSCULAR
"POST-MORTEM"

Tema 3. Composicidé guimica. Taules generals. Factors que la
modifiquen. Aigua: capacitat de retencié de 1’aigua. Proteines:
tipus i propietats funcionals. Lipids: tipus, plasticitat dels
greixos. Hidrats de carboni. Substancies minoritaries.

Tema 4. TJTransformacié del muscul en carn. Aconteixements
principals: glicdlisi anaerodobia, descens de 1’ATP i el pH.
Factors que influeixen en els canvis "post-mortem”. Mecanisme
molecular del "rigor mortis”. Resolucié de la rigidesa: enzims
implicats, canvis bioquimics i organoléptics. Maduracidé
accelerada: possibilitats.

Tema 5. Desenvolupaments anormals del "rigor mortis”. Provocats
per les baixes temperatures. Enduriment per fred; "rigor"” de la
descongelaci6é. L’estrés. Carns PSE i carns DFD. Implicacions
industrials i métodes de prevencib.

Tema 6. Estimulacié eléctrica (EE). Objectius. Procés tecnolodgic.
Factors que en condicionen 1’aplicaci6é. Influéncia de 1’EE sobre
la bioquimica del muscul, 1’estructura i 1a qualitat de 1a carn.

Capitol III. OBTENCIO INDUSTRIAL de CARN

Tema 7. Canals. Especejament industrial: variabilitat,
categoritzaci6é de les peces, optimitzacidé. Processat en calent:
avantatges i inconvenients; usos principals.

Tema 8. Refrigeracibé de la carn. Fonament. Sistemes utilitzats.
Criteris higiénic-sanitaris, tecnoldgics 1 comercials per a
1’eleccié de la velocitat de refrigeracié. Magatzematge.
Modificacions i vida util.

Tema 9. Congelacié de 1a carn. Objectius i importancia econdmica.
Té&cniques i instal.lacions industrials utilitzades. Velocitat de
congelacié: factors. Magatzematge. Descongelacié. Modificacions
de la carn al llarg de tot el procés Diferenciacid entre carns
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congelades i no congelades.

Tema 10. Envasat i venda de carn. Sistemes d’envasat: avantatges
i inconvenients. Criteris higiénic-sanitaris, tecnoldgics i de
sistemes de distribucié per a 1’eleccid dels envasos. Canvis
microbioldgics i de les caracteristiques organoleptiques.

Capitol 1v. TECNOLOGIA dels PRODUCTES CARNIS

Tema 11. Introduccié. Caracteristiques generals. Tipus de
productes i possibles classificacions. Definicions.

Tema 12. E1 curat. Fonaments i objectius. Caracteristiques de la
carn que afecten el curat. Components del curat. Efecte sobre les
caracteristiques organoléptiques. Efecte antimicrobia. Toxicitat
dels nitrits i possibles alternatives.

Tema 13. Metodes de curat i alteracions generals. Métodes
d’aplicacié de les sals curants: en sec, per injeccibé, per
immersid. Defectes per excés i per defecte.

Tema 14. Processos tecnoldgics generals. E1 picat: equips i tipus
de pastes. Alteracions de la carn picada. L’embuticié: finalitat

i tipus de tripes. Co-extrussi6é. E1 fumat: efectes favorables i
desfavorables.

Tema 15. Tecnologia dels productes frescos. Seleccid de primeres
matéries. Processos d’elaboracié. Envasat. Additius.

Magatzematge: vida Util i problematica.

Tema 16. Tecnologia dels productes curats crusos. Finalitat.
Cambres d’assecatge: cinética de 1’eliminacibé d’aigua i sistemes

de regulacié. Seleccid i influéncia de la primera matéria sobre
la qualitat. Elaboracié de productes sencers. Elaboracié de
productes picats.

Tema 17. Modificacions durant l1a deshidratacié—-fermentacié de la

carn. Flora microbiana: natural i soques afegides. Modificacions
de la carn durant la fermentacié i evolucié de la flora.
Alteracions més habituals dels productes fermentats: defectes
microbioldgics i organoléptics.

Tema 18. JTecnologia dels producte curats tractats per calor.
Objectius. Seleccid de primeres matéries. Equips de coccid.
Elaboracié de productes sencers. Formulacié i elaboracidé de
productes picats; de productes enllaunats.

Tema t9. Modificacions de la carn durant el tractament per calor.
Efectes del calor sobre 1’estructura i 1les caracteristiques
organoléptiques de la carn. Regulacié del contingut aqués i
estabilitat de les emulsions. Defectes de fabricacié. Evolucid
durant el magatzematge. Vida Gtil.

Tema 20. Altres processos tecnoldgics. Conservacié. qu?mica.
Addicié d’antibidtics. Irradiacidé de carns: possibilitats.
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Tractament de carn per altes pressions. Carns deshidratades i
liofilitzades. carns recuperades mecanicament. Carns
reestructurades. Espumat. Plats preparats carnis.

Capftol V. QUALITAT i VALOR NUTRITIU de la CARN i dels
PRODUCTES CARNIS

Tema 21. Analisi de components, propietats fisiques i gqualitat
organoléptica. Parametres principals de composiciéd. Valors de
referéncia i problemes inherents. Components responsables de la
qualitat organoleptica. Factors "ante" i "post-mortem” que hi
influeixen. Métodes d’avaluacio.

Tema 22. Qualitat microbioldgica. Parasitologia. Origen i
evolucid dels microorganismes a la carn fresca. Principals grups
microbians. Métodes de control del creixement microbia. Parasits
frequients a la carn. Métodes de control.

Tema 23. Gestié de la qualitat. Concepte de qualitat global.
Criteris de qualitat industrial i bones practiques de fabricacié.
Analisi de riscos i identificacié i control de punts critics.
Métodes de prediccié de qualitat.

Tema 24. Valor nutritiu de la carn. Importancia de la carn a la
dieta humana: aport de principis immediats, vitamines i elements
minerals. Aport energetic. Influéncia dels tractaments
tecnoldgics. Digestibilitat. Avantatges i inconvenients de la
ingestié de carn i productes carnis des del punt de vista
nutricional.

Capitol VI. AkTRES ASPECTES RELACIONATS AMB LA INDUSTRIA
CARNIA
Tema 25. Despulles. Classificacidé. Utilitzacié per al consum

directe o industrial: propietats funcionals. Obtenci6 de greixos
comestibles. Valor nutritiu.

Tema 26. Subproductes. Aigiies residuals. Industrialitzacié dels
greixos no comestibles. Altres subproductes. Importancia
econdmica. Tractament de les aigles residuals.

Tema 27. Neteja desinfecci6é. Protocol per a les industries
carnies. Neteja d’ 1nsta1 lacions i equips: sistemes i productes
Higiene del personal.
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PROGRAMA de CLASSES PRACTIQUES

Es presenta un programa de classes practiques que supera les
hores disponibles per alumne. Tots hauran de realitzar les de
planta pilot i assistir a les conferéncies. Per les altres
practiques, els alumnes es distribuiran per grups de manera que
es completin les hores assignades a cadascun i es fara un
seminari conjunt de manera que tots coneixeran els resultats
obtinguts pels diferents equips.

A. PRACTIQUES de PLANTA PILOT

Practica 1. Envasat de carn i de productes carnis. Eleccié del
tipus d’envas. Utilitzacié de diversos tipus d’atmosferes.
Control del procés.

Practica 2. Congelacid i descongelacié de carn. Eleccid del
sistema. Control del procés: registre de temperatures.

B. PRACTIQUES de LABORATORI

B—1:vSimu1acié d’elaboraci6 a petita escala

Practica 3. Elaboracié de productes sencers tractats per calor.
Calculs 1 preparacié de la salmorra. Procés complet a dues

temperatures.

Practica 4. Elaboracié d’embotits i enllaunats tractats per
calor. Formulacié. Procés complet d’un embotit i d’un producte
a base de fetge.

B-2: Analisi fisica, de composicié i organoléptica

Sempre que sigui possible s’analitzara com a primera matéria
carnia la processada a la planta pilot i els productes obtinguts
en la simulacié de processos. Per als productes que no hagin
pogut ser aixfi elaborats s’adquiriran al comerg.

Practica 5. Preparacié de la mostra per analisi. De productes
carnis.

Practica 6. Determinacié del pH. De carn i productes carnis.

Practica 7. Avaluacib de la textura. De carn i productes carnis.
Valors de compressié, tall i elasticitat.

Practica 8. Determinacid del contingut aguéds i gctivitat de
1’aigua. De carn fresca sense envasar, envasada i1 congelada-
descongelada. Efecte de les oscil.lacions térmigues. De productes
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carnis.

Practica 9. Avaluacié de la capacitat de retencidé de 1’aigua. De
carn fresca sense envasar, envasada i congelada-descongelada. De
productes carnis.

Pracpica 10. Determinacié del nitrogen total. De carn i productes
carnis.

Practica 11. Determinacié del greix total. De carn i productes
carnis.

Précpica 12. Avaluacié de la presencia de middé. A productes
carnis.

Practica 13. Determinaci® quantitativa de clorurs, nitrats i
nitrits. De productes carnis. Preparacidé de 1’extracte i
determinacions.

C. SEMINARIS i CONFERENCIES

Els seminaris es dediquen a la projecci6 de cintes de video
(1inies d’escorxador de vaqui, porqui, ovi i aus; cadenes
d’elaboracié de productes).

Es fara un seminari de discussié dels resultats de les
practiques.

Les conferéncies sén a carrec de professionals del sector
sobre temes d’actualitat o innovacions tecnoldgiques.

D. VISITES

Es faran dues visites d’entre les seguents possibles:
- Industria elaboradora de productes tractats per calor.
- Indatria elaboradora de productes deshidratats-fermentats.
- Factori d'equips per a la industria carnia.
- Industria de transformacié de despulles.
- Tecno-Alimentaria i altres fires sobre el sector que es facin
a la nostra area d’influéncia.
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x A1£res 11ibres d’interés
Els menuals de Tecnologia, Microbiologia, Bioquimica,
Analisi, Higiene, .... dels aliments.
* Revistes
Food Science and Téchno1ogy Abstracts
Meat Science

Die Fleischwirtschaft (=1'economia de 1la carn)
(existeix una edicid en espanyol de dos exemp./any)

Die Fleisherei (=la carniceria)
(alguns articles traduits a 1’espanyol)

Meat Processing

Journal of Muscle Foods

Poultry Science

Meat and Poultry

Journal of Food Science

Journal of Agricultural and Food Science
Journal of Animal Science

Food Techno1o§y

Carnica 2000

La Carne (Gremio de carniceros de Madrid)

Gras i Magre (Gremi de Xarcuters i Cansaladers de Barcelona)



CRITERIS D’AVALUACIO DE | ’ALUMNAT

Es fara un examen final en el qué s'avaluaran els
coneixements de les matéries explicades a les classes tedrigues
i a les de practiques comunes. Aquest examen tindra tres parts
diferenciades, éssent obligatdria la resposta a cadascuna
d’'elies:

- preguntes test

- preguntes amb resposta 1liure

- discussid de resultats reals

Sera obligatdria 1’assisténcia a les classes practiques i
en cas contrari 1’alumne no es podra presentar a 1’examen final.
S’haura de presentar un informe amb els resuitats de 1les
practiques suficientment discutits. Es valorara 1'interés i
1’actitud durant aquestes sessions.
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