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ASIGNATURAS 

Especialidad de Medicina y Sanidad 

Patología Médica y de la Nutrición 
Patología Infecciosa y Epidemiología 
Patología Quirúrgica II 
Higiene e Inspección de los Alimentos 
Reproducción y Obstetricia 
* Producción Animal 
* Economía Agraria 

Especialidad de Producción Animal y Economía 

Higiene e Inspección de Alimentos (Mismo 
programa que Medicina y Sanidad) 
Economía Agraria 
Proyecto y Construcciones Ganaderas 
Producciones animales 
Reproducción y Obstetricia (Mismo 
programa que Medicina y Sanidad) 
* Tecnología de los Alimentos 
* Toxicología, Veterinaria Legal y Deontología 
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Especialidad de Bromatología, Sanidad y Tecnología de los Alimentos 

Producción Animal (Mismo Programa 
que Medicina y Sanidad) 
Ciencia y Tecnología de la Carne 
Lactología 
Tecnología del Pescado 
Higiene e Inspección de Alimentos (Mismo 
programa que Medicina y Sanidad) 
*Reproducción y Obstetricia (Mismo 
programa que Medicina y Sanidad) 
* Cirugía y Anestesiología 
* Economía Agraria 
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117 
123 
133 
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* Asignaturas nuevas añadidas por la Modificación del 2° Ciclo del Plan de Es
tudios de 1973. 



TECNOLOGIA I>EL PESCA U() 

OBJETIVOS Y CONTENIDO 

H acer que e l alumno conozca con Ctl:tlo ,1 
ción de los productos derivados d<.: la pe'~· ' m 
y calidad y adquie ra un conocim icniU ~!CIICIIII 
de inte rés e n e l mercado mundial. 

C urso distribuido en dos parles. lllltl ptilll 
segund a de Tecnología . Esta as ignallll•l ·~ 
mestre, dos horas semana les. 

PROGRAMA 

l." Par t e- BlOQUIMICA D E L P I ~SC'/\ I H) 

Tema J. 

Tema 2. 

Tema 3. 

Bioquímica del pe.,·cado ( on~ld 
do como alimento. C'ompu 1 

la composición y su-. cau' 1 , f':l 
ción de su composición 

Lípidos del pescado. Dll~ 1 en el 
grasos poliinsaturatlo' 1 ICJ 
dos. O tros lípidm •. 1 tptll•• ú~~..a·~·~ 
zación . Propicda<.lc., y .tpll· 
Alteración de los llfllti!J\ drl 
ción. Meca nismo. ca u ..... \' m 

1\\ 



Tema 4. 

TemaS. 

Tema 6. 

Tema 7. 

Tema B. 

Tema 9. 

Tema JO. 

las propiedades organolépticas del pescado. Implicaciones nu
tricionales. E fecto de la congelación. 

Proteínas del pescado. Estructura macroscópica y microscópi
ca del músculo. Clasificació n de las prote ínas. Proteínas sar
coplásmicas. Proteínas miofibrilares. Uso analítico de las pro
teín as de l pescado pa ra d ife renciar es pecies. Co láge no. 
Características peculiares del colágeno de los peces. E nzimas. 
Aspectos nutricionales de las proteínas del pescado. 

Transformación "post-portem " en el pescado. Ca mbi os bio
químicos durante el "rigor mortis" . Dife rencias con los mamí
feros. Paráme tros que influyen y modos de controla rl os. Im
plicaciones en la textura del pescado. 

Efecto de la congelación sobre las proteínas del pescado. Cau
sas de la desnaturalización de las prote ínas. Efecto de la for
mación de cris ta les de hi e lo. E fecto de los lípidos y de s us 
productos de a lteración. Efecto de los derivados del oxido de 
trimetilamina. Im plicacio nes e n la textura del pescado. O tras 
al te raciones de las proteínas del pescado. 

Vitaminas en el pescado. Vitam inas liposolubles. Factores que 
influyen en la concentración. Los carotenoides y e l colo r del 
pescado. Vitaminas hidrosolubles. 

Oxido de trimetilamina y sus derivados. Diferencias entre es
pecies. Paso a trimetilamina y a d imetilamina. Formación de 
formaldehido. Implicaciones organo lépticas. Técnicas de me
dida. 

Otros componen/es. Az úcares. Mi ne rales. Aminoácidos y 
otras sustancias nitrogenadas. Urca. Betaínas y sus derivados. 
Compuestos de guanidinio . Alteraciones enzimáticas del color 
de los crustáceos. Melaninas. 

Sustancias nocivas en el pescado. Aspectos bioquímicos. His
tamina en el pescado. Mecanismos de formación. Coadyuvan
tes de su toxicidad. Toxinas e ndóge nas en algu nas especies . 
Toxinas procedentes de las cadenas tró ficas. Saxitoxina. Otras 
toxinas. Contaminación del pescado. 

2" Parte- TECNOLOGIA DEL PESCADO 

Tras una introducción al conocimiento de diversos aspectos generales de 
inte rés en esta materia (Evolució n de nuestros ca laderos, flot a, capturas, 
tecnología pesq uera; conocimie ntos básicos sobre biología marina; datos es-
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tadísticos de nuestras capturas, e tc ... ) se pasa al estudio de los sistemas de 
conservación del pescado más corrientes y al estudio detallado y específico 
de la tecnología de mayor interés nacional y al de otros productos de inte
rés en el mercado mundial. 

Tema l. 

Tema 2. 

Tema 3. 

Tema 4. 

Tema 5. 

Tema 6. 

Tema 7. 

Tema 8. 

Tema 9. 

La pesca en España y en el mundo Evolución histórica de las 
pesquerías. Capturas mundiales. Zonas marinas. Flota pes
quera española. Capturas españo las (to nelaje e importe) por 
especies, tipos de comercialización y puertos. 
Sistemas de pesca. Pesca artesanal e industrial. Artes y apare
jos. Barcos factoría (tipos, etc ... ). sistemas de captura de las 
pincipales especies de inte rés económico. 
Pesca y calidad del pescado. Influencia de los factores re lacio
nados con la pesca en la calidad del pescado. Parámetros de 
calidad. Indices de de te rminación de la calidad y frescu ra del 
pescado. 
Refrigeración del pescado. Efecto de la refrigeración sobre la 
conservación del pescado. Métodos de refrigeración: cámaras 
frigoríficas, hielo, salmuera, etc ... Hielo y su uso. Tipos de hie
lo. Ventajas e inconvenientes de los distintos métodos de re
fr igeración. 

Conservación del pescado por congelación. Acción de la con
gelación sobre el pescado y tos microorganismos. Sistemas de 
congelación: aire, salmuera, contacto, JQF, etc ... Ventajas e in
convenientes de los distin tos métodos de congelación. 

Conservación del pescado por deshidratación y sa lazonado. 
D esecación y deshidratación: tecnología y alte racio nes. Siste
mas de deshidratación. Salazonado. Tipos de sal. E laboración 
de bacalao salado deshidratado. 
Elaboración de productos ahumados. Siste mas de ahumado. 
Tipos de humo. Métodos de e laboració n . Ventajas e inconve
nientes de los distintos métodos. Productos específicos. 

Pesca y procesado del atún. Principales especies de túnidos de 
interés tecnológico. Identificació n y clasificación come rcial. 
Sistemas de capt ura.Conservación a bordo. Criterios de cali
dad y alte ración . Métodos de elaborac ión de la conserva de 
atún en lata: sistema español y americano. 
Pesca y procesado de la merluza. Sistemas de captura y reper
cusión en su calidad. E laboración de fi letes de merluza: P IN, 
OUT, etc ... Criterios de calidad y param e tros de interés. 
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Tema JO. 

Tema 11. 

Tema 12. 

Tema 13. 

Pesca y procesado de la sardina. Sistemas de captura y conser
vación a bordo y en tierra. Principales especies de clupé idos 
de interés comercial: Identificación y cri terios de calidad. 
Elaboración de conserva de sard ina e n ace ite : Tecnología y 
criterios de calidad. Método de elaboración español. Flasch
cooker, e tc ... 

Pesca y procesado de fa anchoa. Tecnología de su elaboración. 
Fermentación y enlatado. Elaboración de escabeches y mari
nadas. Tecnología de su e laboración: 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, mé todo 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". Obte nción de las proteínas miofi
brilares. Congelación: aditivos utilizados. Elaboración de ge
les tipo "kamabako" . Tecnología del proceso de fabricación 
de análogos de cangrejo, vieiras, e tc ... 

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. lntroduction to fish technofogy 

SA INCLIVIER. 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 LAWSON. Processing Aquatic Food Products. 

136 

PERIODO DE IMPARTICION 

Cuatrimestral (Octubre-Ene ro) 

PRACTICAS 

Tres sesiones de 4 horas de duración. 

PROFESORADO 

- Dr. Pedro Roncalés Rabinal. 

-Dr. José Antonio Beltrán Gracia. 
- Dra. Ma Dolores Pérez Cabrejas 

- Dra. Lourdes Sánchez Paniagua 

EVALUACIONES 

Un examen al terminar la materia en Febrero. R e pesca en Junio 
Examen sobre unas 8-12 preguntas de va lor desigu a l. 
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