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TECNOLOGIA DE CARNES

CONTENIDOS

TEMA 1: Generalidades

1.1. Tecnologia de los alimentos cdrneos: concepto e importancia socio-econémica. Desarrollo
tecnolégico en la Argentina, reseia histérica.

1.2. Objetivos de la Tecnologia de carnes. Relaciones entre la Produccion Animal, la Salud Animal y la
Tecnologia de la Carne. Rol del profesional Veterinario en la Tecnologia de Carnes.

TEMA 2: Composicion de la carne y transformacion del musculo en carne.

2.1. Anatomia e histologia del tejido muscular: Definiciones de res, canal, carne, cortes, menudencias.
Composicion de la carne: Proteinas, grasas, hidratos de carbono, vitaminas y minerales. Agua.
Propiedades tecnoldgicas y nutricionales de los componentes de la carne. La carne como alimento.
Consumo de carnes y de productos carnicos. Percepcién y preferencias de los consumidores.

2.2. Factores que afectan la composicidn de la canal y de la carne. Factores intrinsecos: especie, raza,
edad, sexo, localizacidn anatdmica, plano de nutricidn. Factores extrinsecos: manejo, alimentacion, fatiga,
estrés, condiciones de almacenamiento y/o procesamiento.

2.3. Fisiologia de la contracciéon muscular. Metabolismo post-mortem: Homeostasis muscular. Fuentes de
obtencidon de energia luego de la sangria. Glucélisis anaerobia. Curvas de pH postmortem. Rigor mortis.
2.4. Maduracién de la carne: Concepto. Enzimologia: proteasas enddgenas y exégenas. Modificaciones a
nivel molecular e histolégico. Maduracidn y terneza de la carne. Influencia de los factores externos sobre
la maduracidn. Técnicas de maduracion. Estimulacion eléctrica.

2.5. Fendmenos post-mortem indeseables: Carnes PSE y DFD. Acortamiento por frio. Rigor de
descongelamiento. Pérdidas o mermas. Alteracion de la carne: protedlisis, lipdlisis, oxidaciones.

TEMA 3: Calidad de la canal y de la carne

3.1. Calidad de la canal: criterios que definen la calidad de la canal: biotipo, rendimiento de faena,
caracteristicas individuales (sexo, edad, peso), conformacion y terminacidn. Bienestar animal y calidad de
la canal. Trazabilidad.

3.2. Calidad de la carne: calidad fisico-quimica, organoléptica, nutricional, higiénica, ética. Atributos de
calidad. Factores que afectan la calidad de la carne: edad, sexo, genética, nutricion, manejo, agentes
externos (elaboracidn), envasado, condiciones de almacenamiento y/o procesamiento. Bienestar animal
y calidad de carnes.

3.3. Evaluaciéon de la calidad de la canal y de la carne. Métodos objetivos y subjetivos. Metodologia
moderna. Andlisis sensorial.

3.4. Autenticacion y certificacion de carnes y productos carnicos.

TEMA 4: Faena de rumiantes y cerdos.
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4.1. Faena. Equipos y utensilios utilizados en el proceso de faena. Faena de rumiantes y cerdos: Tecnologia

operativa. Procesos de faena. Refrigeracion, manejo y transporte de canales y carne.

4.2. Insensibilizacion de los animales de abasto. Técnicas modernas de insensibilizaciéon o aturdimiento:
conmocidn, electronarcosis, sistemas de gases. Métodos rituales. Ventajas y desventajas de los métodos
en las distintas especies animales.

4.3. Camaras frigorificas: definiciones; requisitos de construccién e ingenieria sanitaria;

Sistemas de refrigeracidon; acondicionamiento de productos carnicos y derivados; limpieza, desinfeccion
y control ambiental. Manejo y control de cdmaras.

4.4. Conducta animal, bienestar animal y manejo en el matadero. Carga y descarga, transporte, meétodos
de insensibilizacion y sacrificio.

TEMA 5: Faena de especies menores.

5.1- Faena de aves. Equipos y utensilios. Tecnologia operativa.

5.2- Faena de lechones y cabritos. Faena de conejos y nutrias. Equipos y utensilios. Tecnologia operativa.
TEMA 6: Productos de la caza y de la pesca.

6.1. Productos de la caza. Definiciones. Importancia econdmica. Clasificacidn. Caracteristicas de las carnes
de caza: composicidn quimica, propiedades organolépticas. Faena y elaboracién. Alteraciones de las
carnes de caza: cadavéricas, patoldgicas.

6.2. Productos de la pesca: pescados y mariscos. Clasificacién. Caracteristicas macroscépicas vy fisico-
guimicas de los productos frescos. Obtenciéon, elaboracién, transporte y conservacién. Formas de
expendio. Productos reconstituidos.

TEMA 7: Establecimientos elaboradores de subproductos y derivados.

7.1. Triperia, menudencias y mondongueria: utensilios y equipos utilizados en el procesado; proceso de
elaboracion.

7.2. Despostadero: definiciones. Métodos de despostado. Cuarteado. Charqueo. Cortes carneos de
carniceria y exportacion.

7.3. Graseria: definiciones. Productos grasos comestibles. Tecnologia de obtencidn de grasas. Alteracion
de las grasas. Sebos: definiciones.

7.4. Otros subproductos: glandulas y otros productos para uso farmacéutico. Bilis. Sangre. Plasma.
Subproductos incomestibles: cueros, cerdas, pezufias, astas, huesos, guano.

TEMA 8: Procesos de conservacion de la carne

8.1. Tratamientos térmicos: pasteurizacion, esterilizacion, refrigeracion y congelacion.

8.2. Métodos modernos de conservacién. Atmdsferas modificadas. Cultivos bioprotectores. Envases
activos. Presiones altas. Radiaciones. Conservantes naturales. Acidos organicos.

TEMA 9: Elaboracién de productos carnicos.

9.1. Productos carnicos: definiciones y clasificacion. Importancia econémica.
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9.2. Chacinados embutidos. Definiciones. Clasificacién. Obtencién y aptitud de las materias primas. Tripas
naturales y sintéticas. Materias primas, ingredientes, condimentos y aditivos. Procesos basicos de
transformacion.

9.3. Embutidos crudos curados. Curado: fundamento, accién sobre el color y la conservacion. Operaciones
basicas. Ahumado. Formulacién y técnicas de elaboracion. Cultivos microbianos iniciadores.
Transformaciones bioquimicas durante el proceso. Elaboracién artesanal. Alteraciones.

9.4. Embutidos escaldados y cocidos: formulaciéon y técnicas de elaboracién.

9.5. Chacinados no embutidos. Salazones: Materias primas, aditivos, técnicas de salazén.

9.6. Salazones crudas curadas: Materias primas, aditivos, tecnologia basica de elaboracion segun su
origen. Jamodn serrano. Jamon ibérico. Prosciutto. Elaboracién artesanal. Alteraciones.

9.7. Salazones curadas cocidas: Materias primas, aditivos, tecnologia basica de elaboracién. Alteraciones.
9.8. Otros productos carnicos. Productos marinados, rebozados o picados. Productos elaborados con
carne reconstituida. Conservas carneas. Patés, terrinas y delicatessen.

9.9. Productos reducidos en sodio y en grasas. Productos funcionales. Productos Halal y Kosher. Carnes
organicas.

TEMA 10: Envasado de productos carnicos

10.1. Definiciones. Funciones del envase: tecnolégicas, econdmicas y mercadoldgicas. Clasificacién de los
envases. Envases de distintos materiales: utilidades, ventajas y desventajas.

10.2. Envasado en atmdsferas protectoras. Materiales empleados: bandejas y laminas. Envasado al vacio.
Envasado con atmdsferas modificadas; los gases como conservantes. Mezclas gaseosas: ventajas y

desventajas.

PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS

- Bienestar animal y calidad de canal y carnes (videos).

- Faena de bovinos (videos).

- Faena de porcinos (videos).

- Elaboracidn y envasado de productos carnicos (videos).

- Evaluacién de calidad de la carne (videos y trabajo de laboratorio).

- Analisis sensorial (trabajo en laboratorio).

- Visita a establecimientos faenadores y elaboradores de productos cdrnicos: se realizardn visitas a

establecimientos faenadores y elaboradores de aves, de bovinos y de porcinos, respectivamente.

OTRAS MODALIDADES

Seminarios preparados y expuestos por los alumnos:
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- Productos de la caza. Definiciones. Importancia econdmica. Clasificacién. Caracteristicas de las carnes

de caza: composicidn quimica, propiedades organolépticas. Faena y elaboracidn. Alteraciones de las
carnes de caza: cadavéricas, patoldgicas.

- Productos de la pesca: pescados y mariscos. Clasificacion. Caracteristicas macroscdpicas y fisico-quimicas
de los productos frescos. Obtencion, elaboracién, transporte y conservacion. Formas de expendio.
Productos reconstituidos.

- Establecimientos elaboradores de subproductos y derivados. Triperia, menudencias y mondongueria:
utensilios y equipos utilizados en el procesado; proceso de elaboracidon. Despostadero: definiciones.
Métodos de despostado. Cuarteado. Charqueo. Cortes carneos de carniceria y exportacion. Graseria:
definiciones. Productos grasos comestibles. Tecnologia de obtencién de grasas. Alteraciéon de las grasas.
Sebos: definiciones. Otros subproductos: gldndulas y otros productos para uso farmacéutico. Bilis. Sangre.

Plasma. Subproductos incomestibles: cueros, cerdas, pezufias, astas, huesos, guano.
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