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1. IDENTIFICACION DEL CURSO

Nombre de la materia

' CIENCIA Y TECNICA DE LA CARNE
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CB142 Bioquimica de los Alimentos
CB150 Ciencia de los Alimentos

Departamento:

Departamento de Ciencias de la Tierra y de la Vida

Carrera:

Licenciatura en Ingenieria Bioquimica (IBl)

Area de formacion:

" Area de! [Area de! [Area de ‘ " Area de X [ Area de
formacion formacion formacion formacion formacion
basica basica basica especializante optativa
comun particular | particular selectiva. abierta.

| obligatoria. | | obligatoria. | | selectiva. o L -

Fnrigue Piaz de Leon No. 11, Colonia Pascos de Ta Montana C.P 47460,
Lagos de Moreno, Jalisco. México Tels. [52] (474) 742 4314, 742 3678, 746 4563 Ext. 66512, Fax Ext. 66527

www lagos.udg.my



UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA

Centro Universitario de los Lagos

Division de Estudios de la Biodiversidad e Innovacion Tecnologica

Departamento de Ciencias de la Tierra v de la Vida

Historial de revisiones:

Accion: Fecha: Responsable

Revision, Elaboracion

Elaboracion Enero de 2007 Dra. Xochitl Aparicio Fernandez

Revision Octubre de 2014 Dra. Xochitl Aparicio Fernandez,
Virginia Villa Cruz, Evelia Martinez
Cano, Oscar Gutiérrez Coronado,
Emilio Segovia Garcia.

Academia:

! Ciencias Biotecnologicas

Aval de la Academia:

Octubre de 2014

Nombre Cargo Firma

Dra. Xochitl Aparicio Presidente /
Fernandez NoluH G.P;a.‘?a a /4)7
Dra. Evelia Martinez C. Secretario

2. PRESENTACION

Este Curso pretende dar a conocer informacién general sobre los diferentes tipos de
carne, sus caracteristicas fisicas y bioquimicas de calidad y conservacion; su valor

nutricio, formas de procesamiento.

Se sugiere al alumno elegir esta materia siempre y cuando haya cursado la materia de
Ciencia de los alimentos; ya que requiere de conocimientos basicos que se aplicaran en la

materia y facilitaran su aprendizaje.
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3. OBJETIVO GENERAL

Conocer y explicar los cambios bioquimicos que ocurren en los diferentes tipos de carne y
sus productos desde su obtencién y durante su conservacion y procesamiento. Entender
las caracteristicas de calidad que se buscan tanto en el producto fresco como procesado.

4. OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Estudiar los aspectos generales sobre la carne, incluyendo las especies animales
utilizadas para consumo humano, sus caracteristicas nutritivas y aspectos econdémicos
relacionados con la industria de productos carnicos.

2. Conocer el manejo antemortem de los animales de abasto y su efecto sobre la calidad
de la carne

3. Describir los meétodos de insensibilizacion, asi como el proceso de matanza y los
puntos criticos en un rastro TIF.

4. Estudiar la ultraestructura e histologia del musculo esquelético.

5. ldentificar los cambios bioquimicos pre y postmortem y los factores que influyen en
ellos.

6. Conocer los parametros de calidad de carne fresca.

7. Explicar el fundamento de los distintos métodos de conservacion de productos
carnicos.

8. Estudiar algunas de las principales crisis sanitarias relacionadas a la produccion de
carne.

5. CONTENIDO

' Temas y Subtemas

1. Generalidades sobre la carne
1.1. Tipos de carnes comestibles utilizadas para el consumo humano
1.2. Caracteristicas quimicas y nutritivas de las carnes
1.3. Aspectos economicos de la industria de productos carnicos

2. Manejo antemortem y matanza

2.1 Manejo antemortem
2.1.1 Biologia del estrés
2.1.2 Efecto del estrés sobre la calidad de la carne
2.1.3 Factores de estrés en la industria carnica
2.1.4 Medicion del grado de estrés

2.2. Métodos de insensibilizacion y matanza

2.2.1 Insensiblizacion
2.2.2 Métodos de insensibilizacion
2.2.3 Matanza industrial de bovinos
2.2.4 Proceso de matanza en un rastro Tipo Inspeccion Federal (TIF)
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3. Ultraestructura e histologia del muisculo esquelético
3.1 Estructura del musculo esquelético
3.2 Estructura y ultraestructura de las miofibrillas
3.3 Tipos de fibras musculares
3.4 Contraccion muscular

4. Cambios bioquimicos pre y postmortem
4.1 Tejido muscular
4.2 Ciclo de contraccion y relajacion muscular
4.3 Mecanismos de abastecimiento de energia
4.4 Establecimiento de rigor mortis y cambios postmortem

5. Determinantes de la calidad de la carne fresca
5.1 Color
5.2 Aroma
5.3 Propiedades funcionales y textura
5.3.1 Retencién de agua, solubilidad & hidratacion
5.3.2 Gelificacion y emulsificacion

6. Procesos de conservacion en las carnes
6.1 Refrigeracion y congelamiento
6.2 Procesamiento térmico
6.3 Aspectos tecnolégicos de los productos crudos-curados
6.4 Productos fermentados

7. Principales enfermedades en los animales para consumo humano
7.1 Bovino y porcino
7.1.1 Encefalopatia enspongiforme bovina, Fiebre aftosa y Peste porcina
7.2 Aves
7.2.1 Adenovirus, Influenza, Parasitos internos y lombrices

|

6. TAREAS, ACCIONES Y/O PRACTICAS DE LABORATORIO

Caracteristicas de calidad de la carne fresca.

. Capacidad de retencion de agua de las proteinas de la carne.
. Determinacion de solubilidad de las proteinas.

2
3
4. Formacion de geles reversibles e irreversibles.
9
6
P

Elaboracion de chorizo y jamon.

. Determinacion de la presencia de almidon en productos carnicos.
. Proyecto final
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9. CRITERIOS Y MECANISMOS PARA LA ACREDITACION

Acreditacion:

Para tener derecho a examen departamental el alumno debera cumplir con un 80%
de las asistencias y para tener derecho a examen extraordinario el alumno debera
cumplir con el 65% de las asistencias.

Se acreditara la materia obteniendo la calificacién minima de 60 tanto en teoria como
en el laboratorio

La asistencia a practicas de laboratorio y entrega de reporte son de caracter
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obligatorio.

 Se requiere del 100% de tareas y reportes de practicas entregados para tener
derecho a la presentacion del examen departamental,

« Las tareas entregadas después de la fecha fijada NO contaran para calificacion, solo
para dar derecho a examen.

« La participacion en la Feria de las Ciencias, Arte y Tecnologia dara derecho hasta a
un 10% extra en la calificacion, a consideracion del maestro dependiendo de la
calidad del trabajo presentado.

10. EVALUACION Y CALIFICACION

Unidad de Competencia: Porcentaje:
Examen Departamental 30%
Examenes parciales . 20%

Reportes de practicas de Laboratorio (asistencia y calidad del reporte) | 30%

' Tareas y exposiciones 15%

Participacion (Actitudes, valores y asistencia) 5%

Total | 100%
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