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OBJECTIUS 

. L ' assigna ~u ra "Ciència i tecnologia de la carn i 
derivats" , és de tipus "mu1tiús " i per tant podrà ser 
cursada pels alumnes de la licenciatura de Veterinària i 
de la de Ciència i tecnologia dels aliments. 

Es tracta d ' una assignatura amb caràcter 
d 'especialització cap a futures a ctivi~ats professionals 
i ofereix coneixements concrets del múscul esquelètic i 
dels processos aplicats per a la carnització , de les 
tècniques d ' obtenció de derivats carnis , tenint en compte 
les exigències del sector implicat. 

Els objectius espe cif1cs de l ' assignatura són: 

a) Conèixer la importància econòmica i social del 
sector de la indús~ria càrr.ia. 



b ) Conèixer el múscul esquelètic , composició i 
variabilitat . 

e) Conèixer el procés de trans:ormació del múscul 
en carn , mecanisme bioquímic , mè;::odes aplicats i la 
influència d ' aquests en la qualitat de la carn. 

d) Conèixer les causes de de:eriorament de la carn 
i saber els mètodes de conser 'Jació , considerant 
l ' evolució durant el magatzematge . 

e) Conèixer els derivats car~is , formulacions, 
tecnologies , magatzematge i evolució. Poder desenvolupar 
nous productes. 

f) Valorar la importància de despul l es i 
subproductes , possibles usos i tractaments . 

g) Saber establir l es pautes d ' una gestió de la 
qualita t eficaç . 

CRITERIS D'AVALUACIÓ DE L'ALUMNAT 

Es farà un examen final en el què s ' avaluaran els 
coneixements de les matèries explicades a les classes 
teòriques i a les de pràctiques . 

Serà obligatòria l ' assistència a les classes 
pràctiques i en cas contrari l ' alc~ne no es podrà 
presentar a 1 ' examen final. S ' haurà de presentar un 
informe amb els resultats de les pràctiques suficientment 
discutits. Es valorarà l ' interès' l ' actitud durant 
aquestes sessions . 



PROGRAMA de CLASSES TEÓRIQUES 

Capítol I . INTRODUCCIÓ 

Tema 1 . Introducció i conces~es. Història, antropologia 
i cultura . Estructura associativa. Centres de recerca. 
Pautes de producció i consc:n de carn . Definicions de 
canal , despulla i subproducte . Definició de carn . 

Capítol II. COMPOSICIÓ QUÍMICA i 
MUSCULAR "POST-MORTEM" 

Tema 2. Comoosició auímica. Taules generals . 
la modifiquen . Aigua: capacitat de retenció 
Proteïnes . Lípids. Hidrats de carboni . 
minoritàries. 

BIOQUÍMICA 

factors que 
de l ' aigua. 
Substàncies 

Tema 3. Transformació del múscul en carn. Aconteixements 
principals. factors que influeixen en els canvis '' post­
mortem". Mecanisme molecular del " rigor mortis " . 
Resolució de la rigidesa. Maduració accelerada. 

Tema 4 . Desenvoluoaments ano~mê ls del "riaor mort i s ". 
Provocats per les baixes temperatures . Estimulació 
elèctrica (EE) . L'estrès. Carns PSE i carns OrO. 
Imp.licacions industrials i mèt:odes de prevenci ó. 

Capítol III. OBTENCIÓ INDUSTRIAL de CARN 

Tema 5. Canals. Classificació : estimació de la quantitat: 
de carn. Problemàtica de l'avaluació de la qual i tat. 
Especejament indust rial: variabilitat , categorització de 
les peces, optimització. Processat en calent: avantatges 
i inconvenients; usos princiFals . 



Tema 6. Eefriceració de la carn . fonament. Sistemes 
utilitzats. Criteris higiènic - sanitêris, tecnològics i 
come rcials per a l 'e lecció de la velocitat de 
;~frigeració. Magatzematge . Modificaci ons i vida útil. 

Tema 7. Concelació de la carn . Objectius i importància 
econòmica . Instal .l acions industrials. Velocitat de 
congelació : factors. Magatzematge . Descongelació . 
Modificacions de la carn al llarg de tot el procés. 
Diferenciació entre carns congelades i no congelades. 

Tema 8 . Envasat i venda de carn . Sistemes à ' envasat: 
avantatges i inconvenients. Criteris ~igiènic - sanitaris , 

tecnològics i ce sistemes de distribució per a l'elecció 
dels envasos . Canvis microbiològics i de les 
característiques organolèptiques. 

Capítol IV. TECNOLOGIA dels PRODUCTES CARNIS 

Tema 9. Introducció. Característiques generals . Tipus de 
productes ~ possibles classificacions . Definicions. 

Tema 10 . El curat. Fonaments i objectius. 
Característiques de la carn que afecten el curat. 
Components del curat. Efecte sobre les característiques 
organolèptiques. Efecte antimicrobià. Toxicitat dels 
nitrits i possibles alternatives . 

Tema 11. Mètodes de curat i alteracions generals. Mètodes 
d ' aplicació de les sals curants : en sec , per injecció, 
per i~~ersió. Defectes per excés i per defecte. 

Tema 12. Processos tecnolòaics aenerals. El picat : equips 
i tipus de pastes . Alteracions de la carn picada . 
L ' embutició : finalitat i tipus de tripes. Co - extrussió. 
El fumatge: efectes favorables i desfavorables . 



Tema 13 . Tecnologia dels prod~ctes frescos. Selecció de 
primeres matèries . Processos d'elaboració. Envasat . 
Additius . Magatzematge: vida ~:il i problemàtica . 

Tema 14. Tecnolooia dels c~oductes curats crusos. 
Finalitat. Cambres d'assecatg~. Elaboració de productes 
sencers i picats . Flora micro2ia~a. Modificacions de la 
carn durant el procés . Altera=ions mé s habituals. 

Tema 15 . Tecnolooia dels proC:·..:cte curats tractats oer 
calor . Object i us . Equips d~ cocc1o . Elaboració de 
p r oductes sence r s . Formulació i elabora c i ó de productes 
picats i enllaunats. 
Modificacions de l a carn durar.: el tractament per calor. 
Defectes de fabr i cació. Evolucié durant el magatzematge. 
Vida útil . 

Tema 16 . Altres orocessos :ecnolòoics. Conservació 
química. Addició d ' antibiòtics. Irradiació de carn s . 
Tractament de carn per a~tes pressions. Carns 
d e shidratades 1 liofilitzades . Carns recuperades 
mecànicament. Carns r eestructurades . Plats preparats 
c arnis . 

Capítol V . QUALITAT i V~~R NUTRITIU de la CARN i 
dels PRODUCTES CARNIS 

Tema 17. Anàlisi de comoonents , orooietats físiques i 
oualitat oroanolèotica . Paràmetres principals de 
c omposició . Valor s d e referència i problemes inherents . 
Components respons ables de la qualitat organolèptica . 
Facto r s "ante " i "post - mortem " q:.1e hi i nflueixen . Mètodes 
d ' avaluació. 

Te ma 18 . Qualita t microbiolòoica . Parasitolooia. Origen 
i evolució dels mi croorganis~es a la carn fresca. 
Principals grups microbians . ~ètodes de control del 
creixement mic r obià. Paràsits freqüents a la carn. 
Mètodes de control. 

: .. ' 



Tema 19. Valor nutritiu de la c2~n i oroductes carnis. 
Importància de la carn a la dietê huma na. Influència dels 
tractaments tecnològics. Digestibilitat. Avantatges i 
i nconvenients de la ingestió de carn i productes carnis 
des del punt de vista nutricional . 

Capí tol VI . ALTRES ASPECTES RELACIONATS AMB LA 
INDUSTRIA CÀRNIA 

Tema 20 . Desoulles. Classificació. Utilització per al 
consum directe o industrial : propietats funcionals. 
Obtenció de greixos comestibles. Valor nutritiu. 

Tema 21. Subproductes. Aigües residuals . 
Industrialització dels greixos no comestibles. Altres 
subproductes. Importància econòmica . Tractament de les 
aigües residuals. 

Tema 22. Neteia i desinfecció . Protocol per a les 
indústries càrnies. Neteja d ' instal.lacions i equips: 
sistemes i productes . Higiene del personal. 

PROGRAMA de CLASSES PRACTIQUE S 

Es presenta un programa de classes pràctiques que 
supera les hores disponibles per alumne. Tots hauran de 
realitza r les de planta p ilot i assistir a les 
conferències . Per les altres pràctiques, els alumnes es 
distribuiran per grups de manera que es completin les 
hores assignades a cadascun i es farà un seminari conjunt 
de manera que tots coneixeran els resultats obtinguts 
pels diferents equips . 



A . PR~CTIQUES de PLANTA PILOT 

Pràctica 1 . Congelació i descongelació de carn. Elecció 
del sis1:ema . Con1:rol del procés: registre de 
temperatures. Liofilització. Envase:t de carn ~ de 
produc1:es carnis. Elecció del tipus d ' envàs. 

Pràctica 2 . formulació i preparat d ' emulsions càrnies. 
Elaboració d ' embotits i enllaunats tractats oer calor. 
Procés complet d'un embotit. 

B . PRÀCTIQUES de LABORATORI 

Anàlisi física, de composició i organolèptica 
Sempre que sigui possible s ' anali1:zarà com a 

primera matèria càrnia la processada a la planta pilot i 
els productes obtinguts en la simulació de processos. Per 
als productes que no hagin pogut ser aixi elaborats 
s'adquiriran al comerç. 
Pràctica 5 . Preoaració de la mostra oer anàlisi. De 
productes carnis . 
Pràctica 6 . Determinació del oH . De carn i productes 
carnis. 
Pràctica 7. Avaluació de la textura. De carn i productes 
carnis. Valors de compressió , tall i elasticitat . 
Pràctica 8. Determinació del continaut aauós i activitat 
de 1 'ai oua. De carn fresca sense envasar, envasada i 
congelada-descongelada. Efecte de les oscil.lacions 
tèrmiques. De productes carnis. 
Pràctica 9 . F>.valuació de la caoacitat de retenció de 
l ' aiaua. De carn fresca sense envasar , envasada i 
congelada-descongelada. De productes carnis. 
Pràctica 10. Determinació del nitroaen total. De carn i 
productes carnis . 
Pràctica 11 . Determinació del creix total. De ce:rn i 
productes carnis . 
Pràctica 
produc1:es 
Pràctica 

12 . Avaluació de 
carnis. 
13. Determinació 

lc. oresència 

aue:r.titativa 

de midó. P.. 

de clorurs , 



nitrats i nit r its . De productes carnis. Preparació de 
l ' extracte i dete r minacions . 

C. SEMINARIS i CONFERÈNCIES 

Els seminaris es dediquen a la projecció de cintes 
de vídeo (línies d ' escorxador de vaquí , porquí , oví i 
aus ; cadenes d ' elaboració de productes) . 

Ta mbé e s farà un semi nari de discussió dels 
resultats de l es pràct iques . 

Le s conferències són a càrrec de professionals del 
sector sobre temes d' actualitat o innovacions 
tecnològiques . 

D. VISITES 

Es faran dues visites d'entre les seguents 
possibles: 
- Indú s tria elaboradora de productes tractats per calor . 

Indústria elaboradora de productes deshidratats ­
fermen t ats. 
- Factor i d ' equ i ps pe r a l a indústria càrnia. 
- Indústria de t r ansfo r mació de despulles . 

Fira sobre el sector que es faci a la nostra àrea 
d ' influència. 
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