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Objectius

— Identificar les principals espécies de productes de la pesca de consum fre-
quent i els métodes usuals de captura.

— Analitzar la composicié, la variabilitat i els factors més importants que in-
fluencien en els processos tecnoldgics, com també els agents que pu-
guin deteriorar el producte.

— Identificar els processos bioquimics i fisiologics que esdevenen després de
la mort del peix, els indexs de frescor del peix i els mitjans més idonis
per a mantenir-ne la qualitat.

— Determinar els processos de conservacio i transformacié i les modificaci-
ons fisicoquimiques, microbioldgiques i sensorials que s'esdevenen en
el peix.

— Establir el control de qualitat aplicable a la industria dels productes de la
pesca i fonamentar les condicions de distribucié i de comercialitzacid.

— Diversificar els productes i conéixer I'aprofitament integral dels productes
de la pesca.

PROGRAMA DE TEORIA
CAPITOL I. INTRODUCCIO

Tema 1. Introduccié. Breu ressenya historica. Produccié i consum. Aqiicultu-
ra.

Tema 2. Sistemes de pesca i especies de consum, Arts i ormeigs de pesca i
de pesca del marisc. Espécies de peixos i de mariscs de consum freqiient a
Espanya. Caracteristiques bioldgiques i morfologiques més importants.

CAPITOL II. COMPOSICIO I CANVIS POSTMORTEM
Tema 3. Aspectes generals. Composicié general: factors. Fraccié comestible.
El peix com a aliment,




Tema 4. Proteines. Composicié proteica i propietats funcionals. Tipus de
muscul: caracteristiques. El teixit connectiu. Efecte dels tractaments tecnolo-
gics.

Tema 5. Lipids. Composicié lipidica: caracteristiques. Distribucié del greix.
Tema 6. Components minoritaris. Les vitamines hidrosolubles i liposolubles.
Substancies inorganiques: macro i microelements.

Tema 7. Substancies nitrogenades no proteiques. Tipus de substancies. fn-
dexs de deteriorament. Implicacions tecnologiques i organoléptiques.

Tema 8. Substancies estranyes i toxics, Contaminants (insecticides, metalls
pesats, etc.). Les toxines. Els parasits.

Tema 9. Canvis postmortem i alteracions del peix fresc, Instauracié del rigor
mortis. Factors. Incidéncia del rigor mortis en els processos tecnoldgics i en
la qualitat del peix. Alteracions. Canvis en I'aspecte, I'olor i la textura. Indexs
de deteriorament.

CAPITOL III. TECNOLOGIA DELS PRODUCTES DE LA PESCA

Tema 10. Tractaments preliminars. Manipulacions prévies: classificacié i se-
leccid, neteja, evisceracid, pelat, filetejat. Depuracié de mol-luscs. Formes de
presentacid dels productes de la pesca.

Tema 11. Refrigeracié, Métodes de refrigeracié. Tipus de gel i utilitzacié. Mé-
todes d'estiba.

Tema 12. Métodes complementaris de conservacié en fresc. Irradiaci6. At-
mosferes modificades. Cocci6. Conservadors quimics. Avantatges i inconveni-
ents.

Tema 13. Congelacid. Fases i métodes de congelacid. Glacejar. Conservacio
en congelacié. Descongelacié. Productes arrebossats.

Tema 14. Fumatge. Consideracions prévies. Fumatge en calent i en fret.
Factors principals. Caracteristiques del fum.

Tema 15. Salad i assecatge. Tecnologia de la salaé: factors principals. Tipus
i caracteristiques de la sal. L'assecatge: tecnologia. Tipus de productes.
Tema 16. Semiconserves. El procés d'anxovar. El procés d'escabetxar. El
caviar: procés d'elaboracid.

Tema 17. Conserves. Consideracions prévies. Preparacié de la primera ma-
téria. El procés d'enllaunar.

CAPiTOL IV. APROFITAMENT INTEGRAL DELS PRODUCTES DE LA
PESCA

Tema 18. Peix picat i surimi. Espécies utilitzades. Obtenci6 de surimi: tecno-
logia. Crioprotectors. Aprofitament d'espécies pelagiques.

Tema 19. Gels de peix i derivats del surimi. Tipus de derivats: gels i textu-
ritzats. Tecnologia. Formacié del gel. Caracteristiques de qualitat.

Tema 20. Farina i oli de peix. Hidrolitzats i ensitjats. Krill. Procés d'elabora-
cié. Rendiment del procés.




ORGANITZACIO DE LES CLASSES PRESENCIALS I TREBALLS

26 de setembre (2h).- Presentacié assignatura i dels treballs inicials

3 d’octubre.- no hi ha classe presencial

10 d’octubre.~ no hi ha classe presencial

17 d’octubre (2h).- Caracteristiques generals i composicié dels productes de
la pesca

24 d'octubre (1h).- Prova control A (tipus test) sobre espécies de peixos
d’interés comercial, composicid, sistemes de pesca i situacié mundial (5 % de
la nota final)

31 d’octubre.- no hi ha classe presencial

7 de novembre (2h).- Treball B. Presentacié per tots els alumnes. Tema:
deteriorament dels productes de la pesca i métodes de mesura (10 % de la
nota final)

14 de novembre (1h).- Treball C. Presentacid per grups. Peix fresc, mani-
pulacid i envasat (5 % de la nota final)

21 de novembre (1h).- Treball D. Discussié general. Toxicitat dels produc-
tes de la pesca: abidtica, biotica/ natural o induida (5 % de la nota final)

28 de novembre (1 h).- Prova control E (pregunta curta). Congelacid: sis-
temes a bord i a terra. Deteriorament del peix congelat (5 % de la nota final)
12 de desembre.- no hi ha classe presencial (tutoria)

19 de desembre (2h).- Treball F. Presentacio i realitzaci6 per parelles.
Conserves i semiconserves: diagrames de flux i model APPCC per cada tipus
de producte (10 % de la nota final)

9 de gener (1 h).- Treball G. Discussié general. Obtencié de surimi i pro-
ductes gelificats (5 % de la nota final)

16 de gener (2 h).- Altres productes de la pesca i dubtes generals

TREBALLS (45 % nota final). Si els treballs només es lliuren i no s‘assisteix
a classe el dia de la discussié comptaran el 50 %.

1.- Prova control A (tipus test) sobre espécies de peixos d‘interés comerci-
al, sistemes de pesca i situacié mundial (5 % de la nota final)

2.- Treball B. Presentaci6 per tots els alumnes. Tema: deteriorament dels
productes de la pesca i métodes de mesura (10 % de la nota final) (1 full, 1
cara)

Apartat I.- Tipus de substancies presents en els productes de la pesca (refri-
gerat): origen, importancia relativa, com es produeixen, proporcions rela-
tives

Apartat II.- Substancies produides per la preséncia de microorganismes, con-
dicions

Apartat III.- Substancies produides de forma natural des de la mort dels pei-
xos i utilitat per avaluar la frescor

Apartat IV.-Com canvia |'aparencga dels productes de la pesca (refrigerat)
quan es deteriora, influencia de les espécies i dels sistemes de conserva-
ci6. Categories comercials.



Apartat V.- QIM Eurofish. Qué es, com funciona?

Apartat VI.- Deteriorament del marisc: “Tasmanian Shellfish Quality Assu-
rance Program”, Tipus de riscos,

Apartat VII.- Métodes no microbioldgics per avaluar la frescor del peix. Utili-
tat i inconvenients.

3.- Treball C. Presentacié per grups. Peix fresc, manipulacié i envasat (5 %

de la nota final) (1 full, 2 cares)

Apartat I.- Sistemes de refrigeracié del peix (industrial i minorista). Pros i
contres.

Apartat II.- Relacié captura (sacrifici) i conservacié. Factors implicats.

Apartat III.- Sistemes d’estiba i transport (peix i marisc). Sis exemples de

diferents productes de la pesca.

Apartat IV.- Propostes recents de conservacié: atmosferes modificades, 0z6,

gel liquid

4.- Treball D. Discussié general. Toxicitat dels productes de la pesca: abioti-
ca, bidtica/ natural o induida (5 % de la nota final) (1 full, 1 cara)

Apartat I.- Toxicitat bidtica dels productes de la pesca

Apartat II.- Toxicitat abidtica dels productes de la pesca

Apartat III.- Com evitar els contaminats bidtics dels productes de la pesca
Apartat IV- Com evitar els contaminats abidtics dels productes de la pesca:
espécies i arees de pesca conflictives

5.- Prova control E (pregunta curta) sobre sistemes de congelacid i deterio-
rament del peix congelat (5 % de la nota final)

6.- Treball F. Presentacié i realitzacié per parelles. Conserves i semiconser-
ves: diagrames de flux i model APPCC per cada tipus de producte (10 % de
la nota final) (1 full, 2 cares)

Apartat I.- Elaboraci6 de filets de verat en conserva

Apartat II.- Elaboracié de musclos en salsa de tomaquet en llauna

Apartat III.- Elaboraci6é d‘anguila fumada envasada

Apartat 1V.- Elaboracié de seité en vinagre

7.- Treball G. Discussi6 general. Obtencié de surimi i productes gelificats:
diagrama de flux, parametres de qualitat i additius emprats (5 % de la nota
final) (1 full, 1 cara)

S’entregaran 4 articles de recerca diferents. El treball es fara individualment.

La mida de la lletra dels treballs serd com a maxim d'11 cpi. S’ha d’incloure
tota /a bibliografia consultada. La presentacié i ortografia també sera
considerada a la nota final,



PROGRAMA DE PRACTIQUES
Visites(6h)
— llotja de peix

— fabrica de fumats
— congelats i semiconserves

Practiques de laboratori (5h) (assisténcia i informe)

2 grups de practiques
a) 19 20 de desembre de 14:00 a 16:30
b) 9i 11 de gener 14:00 a 16:30

Practica 1. Determinaci6 de 'activitat de I'aigua d'una salaé de peix
Practica 2. Determinacid de la qualitat de peix congelat: solubilitat proteica,
glacejat i exsudat.

Practica 3. Determinaci de I'arrebossat dels productes congelats.

Practica 4. Determinacié de I'enranciment dels lipids del peix: index TBA.

Seminarijs (2 +2h) (assisténcia)

Es disposa de material audiovisual que abasta els diversos tipus d'in-
dustries relacionades amb el peix. Durant el visionat de les pel-licules, en les
quals s'aprecien la majoria de processos industrials de la inddstria pesquera,
es comenta cada etapa dels processos observats, es suggereixen problemes,
etc. En concret, es cobreixen els aspectes segiients:

— métodes de captura i d'estiba

— manipulacions preliminars: neteja, evisceracio, filetejat, pelat, etc.
— elaboracié de fumats, anxovats, conserves

— elaboracié de productes congelats i arrebossats

— atmosferes modificades

— control de qualitat

Per a cobrir el contingut del tema 2 (Espécies de consum i arts de
pesca), es fara un seminari amb diapositives.

Diapositives: 17 d‘octubre de 14 a 16 h.
Videos: 9 de gener, de 14 a 16.

AVALUACIO DE L'ASSIGNATURA

L'avaluacié de I'assignatura es fara per mitja dels treballs, de
I'assisténcia a classe i les practiques, i d'un examen final de preguntes curtes
i de preguntes tipus test, en les quals s'incloura tot el contingut de I'assigna-
tura, és a dir tant les classes tedriques com les practiques.

La nota final sera la suma de:



— nota de i'examen final (40 %)
— assisténcia i participaci6 a practiques (15 %)
— presentacio i discussi6 dels treballs (45 %)

EXAMEN FINAL (40 % de la nota final)

Constara de (50 % + 50 %)

a) 30 preguntes tipus test, de 3 respostes i tnica correcta. Cada 3 respostes
erronies restara 1 resposta bona. * Caldra fer-ne 20

b) 5 preguntes curtes (max. 10 linies per resposta). * Caldra fer-ne 2

* els alumnes que assisteixen a classe regularment. En cas contrari,
I'examen s’haura d’aprovar perque es tingui en compte la nota.
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