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~arbmmt de fitologia 
i de Proda«ió Animals 
Àrea de Tecnologia dels Aliments 

EDirlCi V 
08193 BcIIatm (lIuctlona). Spain 
Tel.: (3) 581 13 97 
faI: (3)5812006 
nleI: 52040 EDUCl E 

U1tÍ'irnitat Au100rcn3 de Ban:cm . 

CIÈNCIA l TECNOLOGIA DE LA CARN 

Curs 1997-98 

Teoria: 4'5 crèdits 
Pràctiques: 3 crèdits 

Responsable: 
Dra. Montserrat Mor-Mur 
Professora Titular 
Despatx: VO:-228 
Tutoria:dimarts 11'30-12'30 

dijous 9'30-10'30 

OBJECTIUS 

, 
L'assignatura "Ciència i tecnologia de la carn l,i 

derivats", és de tipus "multiús" i per tant podrà ser 
çursada pels alumnes de la licenciatura de Veterinària ~ 
de la de Ciència i tecnol,ogia dels aliments. 

Es tracta , d'una assignatura amb car¡)ctl¡lr 
d'espècialització cap a futures activitats professiQna·l¡s 
i ofereix coneixements concr,ets del múscul esquelètic, i 
dels processos aplicats per a la carnització, de res 
tècnique·s d'obtenció d~ derivats carnis, tenint · · ~n 
compte les exigències del sec·tor implicat. 

Els objectius específics de . l'assignatura són: 

al Conèixer la importància econòmica i social del 
sector de la indústria càrnia. 
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b) Cünèix e r el múscul esquelètic, composi c ió i 
var i abili t at. 

e ) Co nèixer el procès de transformació del múscul 
en c arn, mecanisme bioquimi c , mètodes aplicats i la 
influència d'aquests en la qualitat de la carn. 

d) Conèixer les . causes de deteriorament de la carn 
i saber els mètodes de conservació, considerant 
l'evolució durant el magatzematge.' 

e) Conèixer els dèrivats carnis, formulacions, 
tecnologies, magatzematge i evolució. Poder desenvolupar 
nous ¡::iroçiuct es. 

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

g) Saber establir les 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 
teóriques i a les de pràctiques. 

·Serà obligatória l'assistència a les classes 
pràctiques i en cas contrari l'alumne no es podrà 
presentar a l'examen final. S'haurà de presentar un 
informe amb els resultats de les pràctiques. 
suficientment discutits. Es valorarà l'interès i 
l'actitud durant . aquestes sessions. 
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. PR~ de CLASSES TEÒRIQUES 

Capítol I. INTRODUCCIÓ 

Tema 1. Introducció i conceptes. Història, antropologia 
i.· cultura. Estructura associativa. Centres de recerca . 
Pautes de producció i consum de carn. Definicions de 
canal, despulla i subproducte. Definició de carn. 

Capítol Il. COMPOSICIÓ 
MUSCULAR "POST-H:)RTEM" 

QUÍMICA · i 

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

BIOQUÍMICA 

Factors que 
de .1' aigua. 
Substàncies 

Tema 3. ·Transformació del múscul en carn. Aconteii<:ement.s 
principals. Factors que influeixen en els canvis "post':' 
mortem". Mecanisme molecular del "rigor mortis". 
Resolució de la rigidesa. Madu~ació acc~lerada. 

Tema 4. Desenvolupaments anormals del "rigor mortis". 
Provocats per les baixes temperatures. Estimulació 
elèctrica (EE). L'estrès. Carns PSE i carns oro. 
Implicacions industrials i mètodes de prevenció. 

Capítol III. OBTENCIÓ INDUSTRIAL · de CARN 

Tema 5. Canals. Classificació: estimació de la quantitat 
de ·carn. Problemàtica de l' avaluació de la qualitat. 
Especejament industrial: variabilitat, categorització de 
les peces, optimització. Processat en calent: avantatge s 
i inconvenients; usos principals. 
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T-ema 6 . . ~eErigeració de la carn. Fonament. Sistemes 
utilitzats. Criteris higiènic-sanitaris, tecnológics i 
comercials per a l'elecció de la velocitat de 
refrigeració. Magatzematge. Modificacions i vida útil. 

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

Tema 8. Envasat i venda de carn. Sistemes d'envasat: 
avantatges i inconvenients. Criteris . higiènic-sanitaris, 
tecnològics i de sistemes de distribució per a l'elecc{ó 
dels envasos. Canvis microbiològics i de les 
característiques organolèptiques. 

Capi tol IV. TECNOLOGIA dels PRODUCTES CARNIS 

Tema 9. Introducció. Característiques generals. Tipus de 
p~oductes i 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 immersió. Defectes per excés i per 
defecte. 

---~----~-------- --
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Tema 12. Processos tecnolòaics generals. El picat: 
equips i tipus de pastes. Alteracions de la carn picada . 
L'embtitició: finalitat i tipus de tripes. Co-extrussiò. 
El fumatge: efectes favorables i desfavorables. 

Tema 13. Tecnologia dels productes frescos. Selecc ió de 
primeres. matèries. Processos d'elaboració. Envasat. 
Additius. Magatzematge: vida útil i problemàtica. 

Tema 14. Tecnoloqia dels productes curats crusos. 
Finalitat. Cambres d'assecatge. Elaboració de productes 
sencers i picats. Flora microbiana. Modificacions de la 
carn durant el procés. Alteracions més habituali. 

Tema 15. Tecnologia dels producte curats tractats per 
calor. Objectius. Equips de COCCl.O. Elaboració de 
productes sencers. ~ormulació i e~aboració de productes 
picats i enllaunats. 
Modificacions de la carn durant el tractament per calor . 
. Defectes de fabricació. Evolució durant el magatzematge. 
Vida útil. 

Tema 16. Altres 
química. Addició 
Tractament de 
deshidratades 
mecànicament. 

processos tecnològics. Conservació 
d'antibiòtics. Irradiació de carns. 

carn per altes pressions. Carns 
i liofilitzades. Carns recuperades 

Carns reestructurades. Plats prep'arats 
carnis. 

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

Tema 17. Anàlisi de components, propietats físiques i 
qualitat organolèptica. Paràmetres principa ls de 
composició. Valors de referència i problemes inhere nt s. 
Components responsables de la qualitat organo l èp ti ca. 
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F,l<: t o r s "ante" i "post-mortem" que hi influeixen. 
M"'Uldes d'.avaluació. 

Tema 1B. Quali~at microbiológica. Parasitologia. Origen 
i evolució dels microorganismes a la carn fresca. 
Principals grups microbians. Mètodes. de control del 
cre ixement microbià. Paràsits fr~qüents · a la carn. 
Mètodes de control. 

Tema 19. Valor nutritiu de la carn i productes carnis. 
Importància de la carn a la dieta humana. Influència 
dels tractaments tecnològics. Digestibilitat. Avantatges 
i inconvenients de la ingestió de carn i productes 
ca rnis des del punt de vista nutricional. 

Capí tol VI. ALTRES ASPECTES RELACIONATS AMB LA 
INDtJSTRIA CÀRNIA 

Tema 20. Despulles. 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. Neteja i desinfecció. Protocol per 
indústries càrnies. Neteja d'instal.lacions i 
sistemes i productes. Higiene del personal. 

PROGRAMA de CLASSES PRACTIQUES 

a les 
equips: 

. Es presenta un programa de classes pràctiques que 
supera les hores disponibles per alumne. Tots hauran de 
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realitzar les de planta pilot i assistir a le s 
conferències. Per les altres pràctiques, els alumnes e s 
distribuiran per grups "de manera " que es completin l es 
hores assignades a cadascun i es farà un seminari 
conjunt de manera que tots coneixeran els resultat s 
obtinguts pels diferents equips. 

A. PRÀCTIQUES de PLANTA PILOT 
Pràctica 1. Congelació i descongelació de carn. Elecc i ó 

registre de 
carn i de 

del sistema. Control del procés: 
temperatures. Liofilització. Envasat de 
productes carnis. Elecció del tipus d'envàs. 

Pràctica 2. Formulació i preparat d'emulsions c"àrnies. 
Elaboració d'embotits i enllaunats - tractats per calo r. 
Procés complet d'un embotit. 

B. PRÀCTIQUES de LABORATORI 

Anàlisi fisica, de composició i organolèptica 
Sempre que sigui possible s'analitzarà com a 

primera matèria càrnia la processada a la planta pilot i 
els pr"qductes obtinguts en la simulació de processos. 
Per als productes que no hagin pogut ser així elabora ts 
s'adquiriran al comerç. 
Pràctica 3. Preparació de la mostra per anàlisi. De 
productes carnis. 
Pràctica 4. Determinació del pH. De carn i productes 
carnis. 
Pràctica 5. Avaluació de la textura. De carn i productes 
carnis. Valors de compressió, tall i elasticitat. 
Pràctica 6. Determinació del contingut aguós i activi tat 
de l'aigua. De carn fresca sense envasar, envasada l 

congelada-descongelada. Efecte de les oscil . lacio ns 
tèrmiques. De productes carnis. 



Pràctica 7. Avaluació de la capacitat de retenció de 
l'aigu~. De carn fresca sense envasar, envasada i 
congelada -descongelada. De productes carnis. 
Pràctica 8. Determinació del nitrogen total. De carn i 
producte!:; 
Practica 
productes 
Practica 

carnis. 
9. Determinació del greix total. De carn 
carIlis. 
10. Avaluació de la I presència de mido. 

productes carnis. 

i 

A 

Practica 11. Determinació quantitativa 
mitrats i nitrits. De productes carnis. 
~'extracte·i determinations. 

de clorurs, 
Preparació de 

C. SEMINARIS i CONFERÈNCIES 

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

També es farà .un seminari de discussió dels 
I resultats de les pràctiques. 

Les conferències són a càrrec de professionals del 
sector sobre temes d'actualitat o innovacions 
tecnológiques. 

D. VISITES 

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

Indústria elaboradora de productes deshidratats-
fermentats'. 
- Factori d'equips per a la indústria càrnia. 
- Indústria de transformació de despulles. 

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