PROGRAMA DE CIEWCIA Y TECNOLCGIA DE LA CARNE

Leccién 1.

Introduccidén, importancia, perspectiva y futuro de la Cien

cia y Tecnologia de la Carne.

Leccién 2.

ESTRUCTURA MACROSCOPICA Y MICROSCOPICA DEL MUSCULO.- Histo
logia gencral del m@sculo esquelético. Estructura de la fibra muscu-=
lar: sarcolema, sarcoplasma, miofibrillas, miofilamentos, reticulo -
sarcoplasmico y otros componentes. Fibras musculares rojas y blancas.
Otros tejidos asociades al misculo.

Leccibn 3.

EL FENOMEHNO DE LA CONTRACCION MUSCULAR.-~ El sistema contrag
til, Potenciales de accidén. Unidn mioneural. Mecanismo de la contrac—
©¢idn. Relajacidn. Fuentes de energia para la contraccién.

Leccidn 4.

COMPOSICION QUIMICA DEL MUSCULO.- Factores de los que depen
de: intrinsecos y extrinsecos. Composicidn general del misculo. Agua.

leccitn 5.

PROTEINAS MUSCULZRRES.-~ Clasificacibn. Proteinas sarcoplésmé
cas. Mioglobina: estructura, el grupo hemo, tipos de enlace v eoler i
Otras proteinas sarcoplésmicas. .

Leccidn €.

PROTEINAS MIOFIBRILARES.~ Miosina. Actina. Actomiosina. Tro
pomiosina. Troponina. Actininas. Otras proteinas miofibrilares.

Leccién 7.

PROTEINAS BEL TEJTDO CONECT.VO.- Colageno. Elastina. Reticu
lina. Protefinas lisosomicas: cenzimas hidroliticos no catepsinicos. En
zimas catepsinicos. Proteinas mitocondriales.

Leccibn 8.

OTROS COMPONEMTES QUIMICOS MUSCULARES.-— Lipidos: Gliceridos
vy fosfolipidos. Composicién en &cidos grasos. Hidratos de Carbono: -
glucogeno. Sustancias nitrogenadas no proteicas. Minerales. Vitaminas.

Leccidbn 9.

TRANSFORMACION DEL MUSCULO EN CARWE.~ Consecuencias del fa-
ilo circulatorio. Rigidez cadavérica. Fendmenos fisicos: extensibili-
dad, descenso del pH, acortamiesnto del sarcomero, descenso del poten-
cial redox.

Leccibn 10.

RIGIDEZ CADAVERICA (CCNTINUACION) .- Fendmenos gquimicos: -
veéscenso del ATP, glucolisis anaerdbica, transformacisn de los nucleo
tidos de adenina. Rigores anormales: rigor del frio y rigor de la des

vongelacidbn. Estimulacidn eléctrica de las canales. :

begcién 11.

MADURACION DE LA CARNE.- P8rdida de la dureza: TFactor CAF.
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Leccién 12.

FACTORES QUE INFLUYEN EN LOS CAMBIOS POST-MORTEM Y LAS FPRO-
PIEDADES FINALES DE LA CARNE.~ Fisiologfe del animal: stress. Factores
de la produccidn animal. Manejo previo al sacrificio. Condiciones del
sacrificio. Précticas de manejo post-mortem.

Leccifn 13.

CARACTERES ORGAMNOLEPTICCS DE LA CARNE.- Factores determinan
tes. Evaluacién de los caracteres organolepticos. Color de la carne. -
Estado guimico de la mioglobina. Influencia en el color de la estructu
ra histolbgica y el pH. Color de la carne cocinada.

Leccidn 14,

TEXTURA ¥ DUREZA DE LA CARNE.- Factores que afectan a la =
dureza antes del sacrificio. Factores que afectan a la dureza después
del sacrificio. Ablandamiento artificial de la carne. Medida de la du
reza de la carne. Jugosidad.

Leccitn 15.

AROMA DE LA CARNE.- Factores de los cue depende. Quimica -
del aroma: Precursores, compuestos volatiles, intervencidn de los lipi
dos. Aromas de imitacidn. Aromas anormales.

Leccidn 16.

CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA DE LA CARNE.- Fundamentos Ii
sico~guimicos. Factores qgue influyen en la CRA:pH, maduracidn, descen-
so del ATP, sales, etc. MZ2todos de medida de la CRA,

Leccidn 17.

OBTENCION DE LA CARNE.- Sacrificio y sangria. Desuello o pe
lado. Evisceracidn. Acabado de la canal. Otras operaciones.

Leceidn 18.

INTADERDOS INDUSTRIALES.- Mataderos industriales de cerdos
Mataderos industriales de bbdvidos. Mataderos de aves. ComercializaciZn,

Leccidn 19.

CARNES FSE.- Generalidades. Implicaciones tecnolégicas. -
Origen. Factores predisponentes. M&todos précticos para evitar su pre-
sentacidn. Carnes D.F.D.

Leccidbn 20.

REFRIGERACION DE LA CARNE.- Generalidades. Necesidad de 1a
aplicacidn del frio en la conservacidn de la carne. Sistemas empleados.
Almacenamiento a refrigeracidn. Alteraciones de la carne refricerada.

Leceisn 21.

; CONGELACION DE LR CARNE.- Velocidad de congelacién. Congela
Cidn lenta. Congelacidn répida. Métodos de congelacidn. Almacenamiento
& congelacidn. Alteraciones. Descongelacidn.

Leccibn 22,
_—————-‘——'“rv—

e QTROS METCODOS DE CONSERVACION DE LA CARNE.- Deshidratacién.
#30Lrlizacibn. Irradiacidn. Tratamiento térmico. Conservadores qguimicos.
Leccidn 23,
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-LecciGn 24

TECNOLOGIA GENERAL DE LAS CARNES CURADAS.- Agentes quimi-
cos utilizados. Sal. Agentes nitrificantes. Coadyuvantes del curado.
Aromatizantes. Sustancias de relleno. Métodos de aplicacidn de los -
ingredientes del curado. Rlteraciones generales de las carnes curadas.

Leceidn 25.

TECNOLOGIA DE LAS CARNES CURADAS ENTERAS .- Generalidades.
Jamdn serrano. Tipos de jamones. Fabricacidn. Bacon. Cecina. Altera-

ciones.

Leecidbn 26.

TECNOLOGIA DE LAS CARNES CURADAS PICADAS (EMBUTIDOS) .- Gg

neralidades. Ingredientes de los embutidos. Proceso general de fabri

cacibn: picado o trituracién, formulacidn de 1la mezcla, coccibn y aﬁg
mado. Tripas naturales. Tripas artificiales. Clasificacidn de los en-
butidos.

Leccibn 27.

EMBUTIDOS CRUDOS.~ Proceso de fabricacién. Maduracibn: ac-
cidn de los microorganismos. Fabricacidn de: chorizo, salchichén, sa-
lami, etc. Defectos y alteraciones de los embutidos crudos.

Leccidn 28, .
 EMBUTIDOS ESCALDADOS.- Proceso de fabricacidn. Emulsiones
cdrnicas. Factores que afectan a la formacién ¥y estabilidad de la =

emulsidn. Fabricacidn de: salchichas tipo Francfurt, Mortadela, buti
farra, etc. Defectos y alteraciones de los embutidos @scalgdados.

Leccidbn 29,

EMBUTIDOS COCIDOS.~ Generalidades. Proceso de fabricacién.
Morcillas, Cabeza de jabalf. Salchichas de higado. Defectos y altera-
ciones. Fiambres: ruladas Yy galantinas. .

Leccidn 30.

NORMAS LEGLLES ESPAFOLAS SOBEE CARNES CURADAS.- Nerma de
calidad de jamén cocido, paleta cocida, fiambre de paleta y pastel -
de . carne de cerdo (afio 1975). Norma de calidad para los productos -
cé&rnicos embutidos curados crudos (afio 1980). Lista positiva de adi-
tivos autorizados en la fabricacidén de embutidos (afio 1579) . Otra le
gislacibén aplicable. g

Leceion 33,

SUBFRODUCTOS DE LA INDUSTRIA CARNICA. - Grasas comestibles.
Industrializacién de las grasas de animales de abasto. Métodos de ob-
tencidn. Procesado de las grasas.

Leccidén 22,

SUBPRODUCTOS DE IA INDUSTRIA CARNICA(CONTINUACION).“ Sub--
productos comestibles: utilizacidn. Subproductos c8rnicos no comesti-
bles: cueros y picles. Grasas no comestibles. Piensos animales. Medi-
camentos, e,

Lkecadidtn 33,

ENVASADO DE LA CARNE, - Caracteristicas del producto que -
afectan a las necesidades de envasado. Materiales de envasado y sus

'caracteristicas, Tendencias actuales en el envasado de las carnes.




Leccidn 34.

MARGARINAS.~ Proceso de fabricacién: formulacibn de la mez
cla, preparacidn dc lz fase grasa, preparacidn de la fase acuosa, emul
sificacibn, plastificacibn, acondicionamiento, amasado y empagquetado .
Tipos de margarinas.

Leeceton 35..

LEGISLACICN ALIMENTARIA ESPAMOL!: RELACIONADA CON LA CIEN-
CIn Y TECWOLOGIA DE LA CARNE.
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