CIENCIA | TECNOLOGIA DEL PEIX Curs 1998-99
Credits

e Teorics: 3
e Practics: 1,5

Professora responsable Dra. Reyes Pla
Horari de tutoria

Dimecres, d'11.30 a 13.30 hores
Objectius

— Identificar les principals especies de productes de la pesca de consum frequient i els
meétodes usuals de captura.

— Analitzar la composicio, la variabilitat i els factors més importants que influencien
en els processos tecnologics, com també els agents que puguin deteriorar el producte.

— Identificar els processos bioquimics i fisiologics que esdevenen després de la mort
del peix, els indexs de frescor del peix i els mitjans més idonis per a mantenir-ne la
qualitat.

— Determinar els processos de conservacio i transformacio i les modificacions
fisicoquimiques, microbiologiques i sensorials que s'esdevenen en el peix.

— Establir el control de qualitat aplicable a la inddstria dels productes de la pesca i
fonamentar les condicions de distribucié i de comercialitzacio.

— Diversificar els productes i coneixer I'aprofitament integral dels productes de la
pesca.

PROGRAMA DE TEORIA

CAPITOL I. INTRODUCCIO
Tema 1. Introduccio. Breu ressenya historica. Produccio i consum. Aquicultura.
Tema 2. Sistemes de pesca i especies de consum. Arts i ormeigs de pesca i de pesca

del marisc. Especies de peixos i de mariscs de consum freqiient a Espanya.
Caracteristiques biologiques i morfologiques més importants.




CAPITOL I1. COMPOSICIO | CANVIS POSTMORTEM

Tema 3. Aspectes generals. Composicio general: factors. Fraccio comestible. El peix
com a aliment.

Tema 4. Proteines. Composicié proteica del peix i propietats funcionals. Tipus de
mascul: caracteristiques. El teixit connectiu. Efecte dels tractaments tecnologics.

Tema 5. Lipids. Composicid lipidica del peix: caracteristiques. Distribucié del greix.

Tema 6. Components minoritaris. Les vitamines hidrosolubles i liposolubles.
Substancies inorganiques: macro i microelements.

Tema 7. Substancies nitrogenades no proteiques. Tipus de substancies. indexs de
deteriorament. Implicacions tecnologiques i organoleptiques.

Tema 8. Substancies estranyes i toxics. Contaminants (insecticides, metalls pesats,
etc.). Les toxines. Els parasits.

Tema 9. Canvis postmortem i alteracions del peix fresc. Instauracié del rigor mortis.
Factors que hi influencien. Incidencia del rigor mortis en els processos tecnologics i en
la qualitat del peix. Alteracions. Canvis en l'aspecte, I'olor i la textura. Indexs de
deteriorament.

CAPITOL I1l. TECNOLOGIA DELS PRODUCTES DE LA PESCA

Tema 10. Tractaments preliminars. Manipulacions previes: classificacio i seleccid,
neteja, evisceracio, pelat, filetejat. Depuracid de mol-luscs. Formes de presentacié dels
productes de la pesca.

Tema 11. Refrigeracio. Métodes de refrigeracio. Tipus de gel i utilitzacio. Métodes
d'estiba.

Tema 12. Métodes complementaris de conservacio en fresc. Irradiacié. Atmosferes
modificades. Coccid. Conservadors quimics. Avantatges i inconvenients.

Tema 13. Congelacid. Fases i métodes de congelaci6. Glacejar. Conservacié en
congelacid. Descongelacid. Productes arrebossats.

Tema 14. Fumatge. Consideracions previes. Fumatge en calent i en fret. Factors
principals. Caracteristiques del fum.

Tema 15. Salad i assecatge. Tecnologia de la salao : factors principals. Tipus i
caracteristiques de la sal. L'assecatge: tecnologia. Tipus de productes.

Tema 16. Semiconserves. El procés d'anxovar. Caracteristques de muscul: ¢ EI procés
d'escabetxar. El caviar: procés d'elaboracio.

Tema 17. Conserves. Consideracions prévies. Preparacio de la materia primera. El
procés d'enllaunar. Defectes i alteracions.



CAPITOL IV. APROFITAMENT INTEGRAL DELS PRODUCTES DE LA
PESCA

Tema 18. Peix picat i surimi. Espécies utilitzades. Obtencio de surimi: tecnologia.
Crioprotectors. Aprofitament d'especies pelagiques.

Tema 19. Gels de peix i derivats del surimi. Tipus de derivats: gels i texturitzats.
Tecnologia. Factors més importants. Formacio del gel. Ingredients. Caracteristiques de
qualitat.

Tema 20. Farina i oli de peix. Proces d'elaboracid. Rendiment del proceés. Oli de fetge
de peix. Caracteristiques i valor nutritiu.

Tema 21. Hidrolitzats i ensitjats. Concentrats proteics texturitzats. Processos
d'elaboracio i caracteristiques. Krill: caracteristiques i valor nutritiu.

CAPITOL V. GESTIO DEL CONTROL DE QUALITAT EN LA INDUSTRIA
PESQUERA

Tema 22. Gestio del control de qualitat. La captura. El vaixell. EI processament.
Distribucio i emmagatzematge. Control de qualitat: metodes.

PROGRAMA DE PRACTIQUES

Visites
o — llotja de peix
o — fabrica de fumats

Practiques de laboratori

o Practica 1. Determinacid de l'activitat de I'aigua d'una salad de peix
e Practica 2. Determinacid de la qualitat de peix congelat:
o — solubilitat proteica
o — glacejat
o — exsudat
o Practica 3. Determinacid de la quantitat d'arrebossat dels productes congelats
o Practica 4. Determinacio de I'enranciment dels lipids del peix: index TBA

Finalment, es fara un seminari breu per a discutir-hi la feina feta durant les practiques i
justificar els resultats obtinguts.

Seminaris

Es disposa de material filmat que abasta els diversos tipus d'inddstries relacionades amb
el peix. Durant el visionat de les pel-licules, en les quals s'aprecien la majoria de
processos industrials de la indUstria pesquera, es comenta cada etapa dels processos
observats, es suggereixen problemes, etc. En concret, es cobreixen els aspectes
seguents:



o — meétodes de captura i d'estiba

« — manipulacions preliminars: neteja, evisceracio, filetejat, pelat, etc.
o — elaboracio de fumats, anxovats, conserves

o — elaboraci¢ de productes congelats i arrebossats

o — atmosferes modificades

o — control de qualitat

Per a cobrir el contingut del tema 2 (Especies de consum i arts de pesca), es fara un
seminari amb diapositives.

Casos practics

En comencar el curs es presentaran dos casos practics, que hauran de resoldre tots els
alumnes, a titol individual. Aquests casos es presentaran a la classe de teoria, en dues
sessions especials al final del curs.

AVALUACIO DE L’ASSIGNATURA

L'avaluacio de I'assignatura es fara per mitja d'un examen final de preguntes curtes (al
voltant de deu), en les quals s'incloura tot el contingut de I'assignatura, és a dir tant les
classes teoriques com les practiques, com tambeé diversos treballs bibliografics que es
Iliuraran al llarg del curs.

La nota final sera la suma de:
e — nota de I'examen (un 60%)

e — assistencia a practiques (20%)
e — nota dels casos practics (20%)



