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TECNOLOGIA DEL PESCADO 

OBJETIVOS Y CONTENIDO 

Hacer que el alumno conozca con cierto detalle los métodos de elabora­
ción de los productos derivados de la pesca más corrientes y de sus criterios 
y calidad y adquiera un conocimiento general adecuado de otros productos 
de interés en el mercado mundial. 

Curso distribuido en dos partes, una primera parte de Bioquímica y una 
segunda de Tecnología. Esta asignatura se imparte Impartida durante el 
primer trimestre, dos horas semanales. 

PROGRAMA 

1.• Parte- BIOQUIMICA DEL PESCADO 

Tema l. 

Tema2. 

Tema3. 

Bioquímica del pescado. Consideraciones generales. El pes­
cado como alimento. Composición del pescado. Variabilidad 
en la composición y sus causas. Clasificación del pescado en 
función de su composición. 
Lípidos del pescado. Diferencias entre especies. Causa. Aci­
dos grasos poliinsaturados. Estereoespecificidad de los trigli­
céridos. Otros lípidos. Lípidos peculiares del pescado. Carac­
terización. Propiedades y aplicaciones de los aceites de 
pescado. 
Alteración de los lípidos del pescado. Lipolisis. Causas. Oxi­
dación. Mecanismo, causas y modos de prevenirla. Efectos 
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li•mu -1. 

f'C'IIIll 5. 

'f'mw ó. 

f'cma 7. 

rema 8. 

{C'J/111 9. 

1 C:/11(1 1 () 

sobre las propH.:dc~tks organolépticas del pescado. lmplicacio 
nes nutncionales. L:fecto de la congelación. 

Proteínas del pe.\::ado. Estructura macroscópica y microscop1 
ca del músculo. Clasificación de las proteínas. Protcmas sar 
copl<hmicas. Proteínas miolihrilares. Uso analítico de las pro­
teJI1as del pescado para diferenciar especies. Coléígt:no. 
Características peculiares dt:l col:ígcno de los pt:ccs. h11imas 
Aspectos nutricionalcs de lns protcín:1s del pescado 

Trwl\fo n11 u e itín , "110.\ 1-IIIIY/ r'/11 ., <'11 el pncrt rlo. ('a lll h i os h i o 

químicos durante el "rigor mortis". Dift:rl..'nci.Js eon lns mamf 
feros. Panímetms que influyen y modos de controlari¡.Js. )m 
plicaciones en la textura del pescado. 

f:j'eclo de la collgclucirjn sohre las prufCÍ!Ills del P<' \Cttr!o. <..\111 
sas Ul..' la cJesnc.tturalizacicín eJe las protcínds. l.:.kcto J.: la fo1 
mación <.k cnstales de hielo. Efecto <.k los lipidos y de suo.; 
productos eJe c.llteracirín. Efecto de los derivados del oxido de 
Lrimctllamina. Implicaciones en la te-.:tura del pescado. Otras 
alteraciones de las proteínas del pescado. 

Viumunus en el pncadu. Vitaminas liposolublc'i. Factores qlll' 

influ) en e11 la concentración. Los carotenoidc., y el color JL:I 
pesc;¡do. Vitaminns hidn,<;oluhks. 

Oxido rle trímel/ltllllllltl \' .\1/S tlerh·wlos. Difercnci.ts cntr~ 
pccie<;. Paso a trimetrla;nina y a dimctil.tmm.t. l·ormac1lÍr. <.:e 
fonnaldchido. Implicaciones organol~pticas '1 éenica·; J.: ene· 
dida . 

O Iros <tJIIIJIIIIl<'llll'.\ . A tlH.:arcs. ,\11 i ne r .t ks. A llllno,íudu' y 
otras sustancias nitwgenadas Urea. Bctarnas) sus dL JW.tdos 
Compuestos de guan id in io. A ltcrm:iollL's L'Jl.fi m a 1 ic.1~ de 1 color 
de los nustaceos. Melaninas. 

Snllancias nocil'tl.\ t'll c•l¡l('\c rulo. Aspectos bioquímicos. I!J<; 
tamma en el pescado. !Vkcanismos de formación. Coadyuv<.~ll 
Les de su tox1cidaJ. ro\lllas cndligcnas en alt:una'\ especi,s 
l'oxinas procedente·; dl..' l,t<; cadcn.~s trMica'i. SJxJtoxina Otnl<; 
toxinas. Contam111acicin del pt:.<.cado. 

' '' Parte Tf: CNOLOCJIA DI'L PESCADO 

Tras una introducc1CÍn .¡l conoe1micnto de clin~r':-o~ aspecto<, genera le'> tk 
interés en esta m.tteria {l·voluci<'lll de nuestro<. caladero<;. flora. capturd·· 
tecnología pesqu,•ra: COIHICilllJCiltO.._ h<hicoS sohre hiolO!.'Ia marina. dato<,, S 
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tadísticos de nuc'itras capturas. etc ... ) se pasa al estudio ck Jo., srstemas de: 
conservación del pescado más corrientes y al estudio dctallctdo v específico 
de la tecnologia de mayor interés nacional y al de otros productos de intc · 
rés en e l mercado mundial. 

Tema l. 

Tema 2. 

Tema 3. 

Tenw ..f. 

Tema 5. 

Tema 6. 

Tema 7. 

Tema 8. 

re 11/l/ 9. 

l-a pesca en España y en el mundo Evolución histúrica tk las 
pesquerías. Capturas mundiales. Zonas marinas. Flota pes­
quera española. Capturas españolas (tonelaje e imporll.:) por 
especie<;, tipos de comerci,lli11cit'>n y puertos. 

Sistemas de pesca Pesca artesanal e industrial. 1\rtcs y apare 
jos. Barcos factoría (tipos, etc ... ). sistemas de captura de las 
pincipales especies de interés económico. 

Pesca v mliclrul del pescado. Influencia 1.k los factores rl'lacio 
nados con la pesca en la calidad del pescado. l'aramet ros JL 
c:alrdad. lndtces de determinación de la calidad y frL'SCUI a 1kl 
pescado. 

Refngemt·u)n del pe\cado. Efecto de la rdrignacil.lll snhre la 
conserv<.~ción del pesec~do Métodm tic rdrig.cracion: c<imar.ts 
lrigonficas. hielo, salmuera, etc.. .. HiLlo y su uso. Tipo::. de h1-. 
lo. Ventajas e inconvenientes lk los distintos 111étodos de re 
frigeración. 

Comervuc icln del pcsuulo por c'Ollj!,C'Iuuúll Accion de:· la co1 
gelactón sobre el pescado y los microorganiSilH>s. Sistemas d 
congelacJOn: aire, salmuera. contacto. IOF. etc ... VL·ntaj<r':' l.' in 
convenientes de los distmtos método~ de congclnci(,n. 

Con.H'I'l'fiCIOll del pe.\cado por de.\ltidra/acicín v srrl11;onut!u 
Desecación y deshidratac1on: tecnologta y altcr;WIOrll.: s . Sistc 
mas de dcshidrat<lCHÍn. Sa lazonado. Tipos de s:tl. l· lahorac.r·,,, 
de bacalao sa lado deshidratado. 

Elahoraci(lll de producto\· ahumados. Sistemas de :rhum.rdo 
Tipos de humo. Métodos de e laboración. Venta¡as e inconv~ 
nienles de los distintos métodos Productos cspl..'cífieos. 

Pesca\' procesado del attín PrinCipales especies de ltinidos d 
1nterés tecnológico. ldenllficactón v cl:rsificaci1)n cnmcrcial 
Sistemas de captura. Conservación a bonJo. Cnte1 io" ele calr 
dad y alteración. Métodos eJe elaboración de la conscn H d 
atún en lata: si<;tema español y americano. 

Pe~ca v procesado de la merlu:::a. Sistcmts de capL111a y repL'' 
cusión en su calidad. Elaboración dL filetes dc merlu;a PIN 
OUT. etc ... Crite11os de calidad y paramctroo.; tk in ten~"· 
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Tema 10. 

Temall. 

Tema 12. 

Tema13. 

Pesca y procesado de la sardina. Sistemas de captura y conser­
vación a bordo y en tierra. Principales especies de clupéidos 
de interés comercial: Identificación y criterios de calidad. 
Elaboración de conserva de sardina en aceite: Tecnología y 
criterios de calidad. Método de elaboración español, Flasch­
cooker, etc ... 

Pesca y procesado de la anchoa. Tecnología de su e laboración. 
Fermentación y enlatado. Elaboración de escabeches y mari­
nadas. Tecnología de su elaboración: productos crudos, coci­
dos, etc ... 

Harinas, aceites y solubles de pescado. Objetivo general de la 
elaboración. Conservación del pescado. Métodos de elabora­
ción: método antiguo, método seco y húmedo, extracción por 
solventes y digestión. Conservación de la harina de pescado. 
Refinado de los aceites. 

Elaboración de "surimi " y derivados. Tecnología del proceso 
de elaboración de "surimi". Obtención de las proteínas miofi­
brilares. Congelación; aditivos utilizados. Elaboración de ge­
les tipo "kamabako". Tecnología del proceso de fabricación 
de análogos de cangrejo, vieiras, etc ... 

BIBLIOGRAFIA 

No existe un libro en el que se encuentre el conjunto de los aspectos tra­
tados. Al inicio de cada capítulo se indica la bibliografía apropiada, usual­
mente en inglés, al no existir prácticamente ninguna en castellano. 

Son importantes los apuntes tomados en clase. 
Pueden consultarse las siguientes obras: 

G. BURGESS. El pescado y las industrias derivadas de la pesca. 
REGENSTEIN. Introduction to fish technology 

SAINCLIVIER. L 'industrie alimentaire halientique. 

SIKORSKI, Z. E .. Sea food: resources, nutritional, composition and preser­
vation. 

SUZUKI. Tecnología de las proteínas del pescado y krill. 

WHEATON Y LA WSON. Processing Aquatic Food Products. 
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PERIODO DE IMPARTICION 

Cuatrimestral (Octubre-Enero) 

PRACTICAS 

Dos sesiones de 4 horas de duración. 

PROFESORADO 

- Prof Miguel Calvo Rebollar. 

- Prof Pedro Roncalés Rabinal. 
- Prof José Antonio Beltrán Gracia. 
- Profa. Ma Isabel Jaime Moreno. 

EVALUACIONES 

Un examen al terminar la materia en Febrero. Repesca en Junio 
Examen sobre unas 8-12 preguntas de valor desigual. 
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