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OBJETIVO(S) :
Objetivo General:
Al final de la UEA el alumno sera capaz de:
Reconocer las principales técnicas utilizadas para evaluar la calidad de 1la
carne y de los productos carnicos. Ademas de aplicar las herramientas béasicas
para evaluar 1la calidad de los procesos alimentarios que involucren carnes
rojas, considerando los diferentes criterios de normatividad nacional e
internacional.
Objetivos Parciales:
Al final de la UEA el alumno serad capaz de:
- Justificar la importancia del los métodos de sacrificio humanitario para

especies mayores y menores.
- Identificar los cambios post-mortem y su relacidn con la calidad de carne.

- Reconocer a la carne como material nutritivo y funcional para el
desarrollo de productos procesados.

- Describir las ventajas Yy desventajas de los diversos métodos de
conservacidén de carne y productos carnicos.

- Proponer alternativas para la conservaciodn de carne y productos
procesados.

CONTENIDO SINTETICO:

(=

Introduccidn.
.1 Panorama de la industria carnica en México.
.2 Aspectos generales de la produccidén de carnes.
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2. Los Animales de carne.

2.1 Especies y razas de animales de carne.

2.2 Clasificacidén de canales: parametros objetivos y subjetivos.

2.3 Cortes de canales.

3. Insensibilizacidén y matanza.

3.1 Métodos de insensiblizacidn.

3.2 Métodos de sacrificio para especies mayores y menores.

4. El masculo estriado.

4.1 Histologia vy ultraestructura del tejido muscular.

4.2 Procesos energéticos: .cambios asociados con la contraccién y la
relajacidén, rigidez cadavérica, glucdlisis pre y postmortem.

4.3 Enzimologia de la maduracidn: enzimas enddgenas y exdgenas.

4.4 Causas de aspectos anormales del misculo: PSE, DFD, acortamiento por
frio, rigor de descongelacidén, etc.

5. Composicidén quimica y funcionalidad de la carne.

5.1 Composicidén quimica de la carne.

5.1.1 Agua.

5.1.2 Proteinas.

5.1.3 Lipidos.

5.1.4 Carbohidratos.

5.1.5 Otros componentes.

5.2 Funcionalidad de la carne.

5.2.1 Color, olor, sabor y textura.

5.2.2 Propiedades de retencidén de agua, emulsién y gelacidn.

6. Métodos de conservacidn de carne.

6.1 Tratamiento térmico.

6.2 Congelacidén y refrigeracidn.

6.3 Salado.

6.4 Secado.

6.5 Curado.

6.6 Ahumado.

6.7 Fermentado.

6.8 Empaques.

6.9 Nuevas tecnologias de conservacién (Altas presiones, radiacién, etc.).

A juicio del profesor se podran realizar las siguientes practicas:

1. Determinacién de parametros fisicoquimicos de calidad de carne fresca de
P
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diversas especies animales.

2. Elaboracién de productos carnicos fermentados y cinética de secado.

3. Elaboracién de emulsiones carnicas, propiedades, de textura vy color y
efecto de extensores.

4. Elaboracién de productos cocidos, propiedades de textura y color y efecto
de proteinas no carnicas. ‘

5. Elaboracidén de productos ahumados y aspectos toxicolégicos.

6. Calidad de productos procesados: deteccidén de cloruros, sulfitos, nitritos
y fosfatos.

7. Proyecto: Disefio y elaboracidén de un producto carnico.

MODALIDADES DE CONDUCCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:

Al inicio el profesor presentard el contenido de la UEA, las modalidades de
conduccién y los criterios de evaluacidén. El profesor expondra y discutira
con los alumnos, apoyado por medios como pizarrdn y medios audiovisuales.

Las practicas comprenden actividades en grupo que comprenden el andlisis de
calidad de carne y productos carnicos gue se realizan en los laboratorios de
docencia, adicionalmente se tienen sesiones grupales para la elaboracidn de
productos carnicos que se realizan en la Planta piloto. Los hallazgos
encontrados serdn analizados y discutidos en sesiones especificas para ello.
El alumno leerd, presentard y discutird articulos en temas seleccionados.

MODALIDADES DE EVALUACION:
Evaluacién Global:
Incluird al menos dos evaluaciones periddicas y una evaluacidén terminal de
las partes tedrica y practica. Las primeras podran realizarse por medio de la
participacién del alumno, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
exposiciones e informes de la parte practica. Los factores de ponderacidn
serdn a juicio del profesor y se dardn a conocer al inicio de la UEA.
Evaluacidén de Recuperacidn:
A juicio del profesor, consistird en una evaluacidn escrita que incluya todos

los contenidos tedricos y practicos de la UEA, o sb8lo aquellos que no fueron
cumplidos durante el trimestre.
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BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDABLE:

Bibliografia Necesaria:

Carnes, México: Limusa.
3. Lawrie, R. A. (1998) Ciencia de la Carne, Espafia: Acribia.

Bibliografia Recomendable:

EUA: Kendall Hunt Publishing Company.
México: Trillas.

manufacturing: Health, Meat, Milk, Poultry, Seafood, and Vegetables,
2., EUA: John Wiley & Sons.

Revistas.

1. Journal of Food Science.

2. Journal of Food Science and Agriculture.
3. Journal of Muscle Foods.

4. Meat Science.
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