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OBJECTIUS

L’assi QWduufa Cié cia i tecnologia de la carn i derivats”,
és de tipus mu1f1 is" 1 per tant podra ser cursada pels alumnes
de 1a Jicenciatura de vVeterinAria i de la de Ci&ncia i tecnologia
dels aliments.

Es tracta d’una assignatura amb caracter d’especialitzacid
Cap futures activitats professionals i ofereix coneixements
roncrets del miGscul esqueietic 1 dels processos aplicats per a
ta carnitzacid, de les técnigues d’obtencié de derivats carnis,
tenint en bumpfg les exigencies del sector implicat.

Eis objectius especifics de 1’assignatura sdén:

a) Congixer la importancia econdmica i social del sector de
Ta inddstria carnia.

b) Conéixer el miscul esquelétic, composicid i variabilitat.

c) Con&ixer el procés de transformacidé del miscul en carn,
mecanisme bioquimic, metodes aplicats i 1a influéncia d’aquests
en la qualitat de la carn.

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

e) CongéiXer els derivats carnis, formulacions, tecnologies,
magatzematge i evolucid. Poder desenvolupar nous productes.

f) valorar la importancia de despullies i subproductes,
possibles usos i tractaments,

g) Saber establir les pautes d’una gestid de la qualitat
eficacg.



Capitol I. INTRODUCCIG
Tema 1. Introduccid 1 conceptes. Histdria, antropoiogia i
cultura. Estructura associativa. Centres de recerca. Pautes de
produccid i consum de carn. Definicions de canal, despulla i
subproducte., Definicid de carn.,

Capitol II. COMPOSICIO QUIMICA i BIGQUIMICA MUSCULAR

"POST-MORTEM"
Tema 2, Composicid guimica. Taules generalo. Factors que Ja
modifiquen. Aigua: capacitat de retencid de 1’aigua. Proteines
Lipids. Hidrats de carboni. Substancies minoritaries.
Tema 3 Transformacid  del miscul en carn. Aconteixements
i i Factors que influeixen en els canvis "post-mortem”.

¢
uiar del "rigor mortis”. Resolucid de 1a rigidesa.

Desenvoliupaments anormals del "rigor mortis”. Provocats
mperatiures. Estimulacid electrica (EE).
i carns DFD. Implicacions industrials i
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Capitol III. OBTENCIO INDUSTRIAL de CARN

Tema 5. Canals. Especeja ent industrial: variabilitat,
2goritzacid de les peces, optimitzacid. Processat en calent:
antatges i inconvenients; usos principals

efr1aprag1é de la carn. Fonament. Sistemes utilitzats.
s nigieénic-sanitaris, tecnoldgics 1 comercials per a
i de la velocitat de refrigeracidé. Magatzematge.
cacions i vida 4til.

Tema 7. Congelacié de la carn. Objectius i importancia econdmica.
Instal.lacions indastrials. Velocitat de congelacidé: factors.
Magatzematge. Descongelacié. Modificacions de 1a carn al llarg
de tot el procés. Diferenciacid entre carns congelades i no
congelades.

Tema 8. Envasat i venda de carn. Sistemes d’envasat: avantatges
i inconvenients. Criteris higiénic-sanitaris, tecnoldgics i de
sistemes de distribucié per a 1’eleccié dels envasos. Canvis
microbioldgics i de les caracteristiques organoléptiques.

Capitol 1IV. TECNOLOGIA dels PRODUCTES CARNIS
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Tema 10. E1 curat. Fonaments i objectius. Caracteristiques de la

carn que afecten el curat. Components del curat., Efecte sobre les

caracteristigues organoieptiques. Efecte antimicrobia. Toxicitat
1 possibies alternatives.

s nitrits i

Tema 11, Métodes de curat i alteracions generals. Métodes
d’aplicacid de les sals curants: en sec, per 1injeccid, per
immersid., Defectes per excés i per defecte.

Tema 12, Processos tecnoldgics generals. El picat: equ1ps i tipus
de pastes. Alteracions de la carn picada. L’embuticid: finalitat
i tipus de tripes. Co-extrussid. E1 fumatge: efectes favorables
i desfavorables.

Tema 13. Tecnologia dels productes frescos. Seleccid de primeres
materies, Processos d’e]aboracié. Envasat, Additius.
Magatzematge: vida Gtil i problematica.

Tema 14, Jecinolodia dels oroductes curats crusos. Finalitat.
Cambres d'assecatge. Elaboracid de productes sencers i picats.
Fiora microbiana. Modificacions de la barn durant el procés,
Alteracions més nabituals.

Tema 15. Tecnologdia dels producte curats tractats per calor.
Objectius. Equips de coccid. Elaboracid de productes sencers.
Formulacid i elaboracid de productes picats i enllaunats.
Modificacions de la carn durant el tractament per calor. Defectes
de fabricacid. Evolucid durant el magatzematge. Vida Gtil.
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Tema 16. Altres processos tecnoldgics. Conservacid guimica.
Addiciéd d’antibidtics. Irradiacid de carns. Tractament de carn
per ajtes pra<q1uno. Carns desnidratades i liofilitzades. Carns
recuperades mecanicament. Carns reestructurades. Plats preparats

carnis.

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

Tema 17. Analisi de components, propietats fisiques i qgualitat
organoieptica. Parametres principals de composicidé. Valors de

referéncia i problemes inherents. Components responsables de 1a
qualitat organoléptica. Factors "ante" i "post-mortem” gue hi
influeixen. Métodes d’avaluacid.

Tema 18. Qualitat microbioldgica. Parasitologia. Origen i
evolucid dels microorganismes a la carn fresca. Principals grups
microbians. Mé&todes de control del creixement microbia. Parasits
fregquents a 1a carn. Métodes de control.

Tema 19. Valor nutritiu de 1a carn i productes carnis.
Importancia de l1a carn a la dieta humana. Influéncia dels
tractaments tecnoldgics. Digestibilitat. Avantatges i
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inc urwt—ﬂﬂét ts de la ingestid de carn i productes carnis des del
punt de vista nutricional.

Capitol VI. Al‘_TRES ASPECTES RELACIONATS AMB LA INDUSTRIA
CARNIA

Tema 2¢ 3 lles. Classificacidé. Utilitzacid per al consum
directe o industrial: propietats funcionals. Obtencid de greixos
comestibles. Valor nutritiu.
Tema 21. Subproductes. Aigles residuals. Industrialitzacid dels
greixos no comestibles., Altres subproductes. Importancia
econdtmica. Tractament de Tes aigles residuals.
Tema Z22. Neteia i dH\THfE cid. Protocol per a les indiéstries
carnies. Neteja d’instal.lacions i equips: sistemes 1 productes.
Higiene del re'_ona1
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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 1 assistir a les conferéncies. Per les altres
practiques, els alumnes es distribuiran per grups de manera que
es (ompletin 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. Eleccid del
tipus d’envas. Utilitzacid de diversos tipus d’atmosferes.

Control del procés.

Practica 2. Congelacié i descongelacid de carn. Eleccid del
sistema. Control del procés: registre de temperatures.

B. PRACTIQUES de LABORATORI

B-1: Simulacidé d’elaboracié a petita escala

FPractica 3. Elaboracidé de productes sencers tractats per calor.
Calculs i preparacié de la salmorra. Procés complet a dues
temperatures.

Practica 4. Elaboracié d’embotits i enllaunats tractats per
calor. Formulacid. 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 gque no hagin
pogut ser aixi 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. Avaluacid de 1a textura. De carn i productes carnis.
Valors de compressié, tall i elasticitat.

Practica 8. Determinacid del contingut agués i activitat de
1’aigua. De carn fresca sense envasar, envasada i congelada-
descongelada. Efecte de les oscil.lacions térmiques. De productes
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FPractica 9. Avaluz e 17 apacitat de 'etanc'é de 1’aigua. De
carn fresca sense envasar, envasada i congelada-descongelada. De
productes carnis.

Practica 10. Determinacid del nitrogen total. De carn i pr'duutes

carnis.

Fractica 11. Determinacidé del greix total. De carn i productes
carnis.

Préctfba i2. Avaluacidé de la preséncia de midédé. A productes

erminarié guantitativa de clorurs, nitr ts i
oducte carnis. Preparacidé de 1J1’extract i

Fractica 13. Det
nitrits, De pro
o

determinacions.

C. SEMINARIS i CONFERENCIES

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

Es fara un seminari de discussid dels resultats de 1les
practigues.

Les conferencies 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:
- Indistria elaboradora de productes tractats per calor.
- IndGtria elaboradora de productes deshidratats-fermentats.
- Factori d’equips per a la indistria carnia.
- Indistria de transformacié de despulles.
- Tecno-Alimentaria i altres fires sobre el sector gue es facin
a la nostra area d’influencia.
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% Altres l1libres d’interas
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Els manuals de Tecnologia, Microbiologia, Biogquimica,
Analisi, Higiene, .... dels ime

* Revistes

( economia de la carn)
una edicié en espanyol de dos exemp./any)

la carniceria)
1T~ e A P ¥ = \
ies traduits a 1’espanyol)

Joiurnal of Food Science

Journal of Agricultural and Food Science
Journal of Animal Science

Food Tecnnology

Carnica 2000

La Carne (Gremio de8 carniceros de Madrid)

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

Eurocarne:
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RIS D’AVALUACIO DE L’ALUMNAT

CRITE

Es ara un examen fTinal en
coneixements de les matéries explicad
i a les de practiques comunes. Aquest
diferenciades, éssent obligatdria
d’elles

- preguntes test

- preguntes amb resposta 1liure

- discussid de resultats reals

Sera ob1igafhr1a 1’ass
en cas contrari
S’%agra de presentar un informe amb els
rr%ct11ua< :uficiﬁntm t discutits.
1’actitud durant agues sessions.

isténcia a les classes
1’alumne no es podra presentar a 1’examen final.

& s’avaluaran el
s classes tedriques
tindra tres part

ni

resposta a cadascu

DN W

Actiques i

resultats de les

£Es valorara 1’interes i
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