: %ﬁ UNIVERSIDAD AUTONOMA DE NAYARIT
& Secretaria de Investigacion y Posgrado

Coordinacion de disefio y evaluacion de Programas de Posgrado

FORMATO PARA LA ELABORACION DE PROGRAMAS DE ESTUDIOS DE
PROGRAMAS DE POSGRADO

1. DATOS DE IDENTIFICACION DEL PROGRAMA ACADEMICO
Universidad Autonoma de Nayarit

Area de Ciencias Biolégico Agropecuarias

Unidad de Tecnologia de Alimentos

Maestria en Ciencias Biolégico Agropecuarias

2. DATOS DE IDENFICACION DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

NOMBRE Y CLAVE DE LA UNIDAD DE APREDENDIZAJE

\ Calidad, Inocuidad y Tecnologia de Productos Pesqueros

FECHA DE ELABORACION

24 de junio de 2013

Participantes en la elaboracion del programa

Dr. Edgar Ivan Jiménez Ruiz

FECHA DE ACTUALIZACION

15 de junio de 2018

Participantes en la actualizacion del programa

Dr. Edgar Ivan Jiménez Ruiz

3. PRESENTACION

Los productos pesqueros han representado durante mucho tiempo un alimento
de gran tradicién y popularidad en el mundo. De hecho, existen paises donde el
principal aporte de proteina animal se obtiene a través del consumo de
alimentos de origen acuatico. Asimismo, cada vez es mayor el sector de la
poblacion que toma en cuenta este tipo de productos como una alternativa de
alimento saludable si se compara con las carnes rojas. Lo anterior se basa
principalmente en el bajo contenido de grasas saturadas y alto nivel de acidos



grasos poliinsaturados (omega 3 y 6), los cuales se han relacionado con
efectos benéficos en la salud, principalmente en padecimientos
cardiovasculares. Esto ultimo es importante principalmente en paises con alto
nivel econdmico, en donde existe una alta incidencia de enfermedades de tipo
cardiovascular.

En la literatura se ha descrito que la calidad de los productos pesqueros
esta influenciada por la especie, método de captura, temperatura del medio y
de almacenamiento y por el manejo poscaptura, los cuales afectan la calidad
final. En la actualidad, la calidad e inocuidad alimentaria son aspectos de gran
interés para las industrias procesadoras, autoridades dedicadas al control
sanitario de los alimentos y consumidores. Lo anterior se debe principalmente a
la creciente demanda del consumidor por adquirir productos pesqueros de la
mejor calidad posible, asi como al gran numero de enfermedades transmitidas
por alimentos que ocurren afo con afo. Otro aspecto importante relacionado
con lo anterior es el procesamiento y tecnologia aplicada a los productos
pesqueros, lo que también puede influir en su calidad, inocuidad y vida de
anaquel.

Actualmente existen un gran numero de métodos fisicos, quimicos,
bioquimicos y sensoriales para determinar la calidad de los productos marinos.
La mayoria de estos métodos estan basados en la mediciéon de productos o
subproductos de proteinas, degradacién de 6xido de trimetilamina (TMAO),
degradacion de nucleétidos y nucledsidos y oxidacién lipidica. Sin embargo,
tradicionalmente a nivel comercial o industrial las evaluaciones sensoriales han
sido los métodos rutinarios para determinar el grado de frescura y calidad de
los productos marinos.

En el presente curso se tiene como objetivo que los estudiantes
obtengan conocimiento y una vision objetiva sobre los principales procesos y
condiciones ante- y postmortem, asi como técnicas y analisis relacionados con
la calidad e inocuidad de los alimentos de origen acuatico. Adicionalmente se
tomaran temas relacionados con los diferentes procesos tecnologicos aplicados
a los productos pesqueros.

La materia se considera como una unidad de aprendizaje tedrica-
practica optativa, sugerida para 4 horas semanales de teoria y 2 practicas. Se
requiere que los alumnos manifiesten conocimientos basicos de biologia y
quimica.

4. OBJETIVO(S)
Los principales objetivos son que el alumno:



o Obtenga informacion relevante respecto a la calidad e inocuidad de los
productos pesqueros.

o Conozca y comprenda los principales componentes quimicos de los
productos pesqueros y su influencia en la calidad final.

o Adquiera conocimiento sobre los principales procesos tecnoldgicos
aplicados a productos pesqueros.

o Identifique los principales indicadores y técnicas aplicadas para la
determinacién y evaluacion de la calidad e inocuidad de los productos
pesqueros.

o Llevar a la practica técnicas relacionadas con la calidad e inocuidad,
ademas de tecnologias de productos pesqueros.

5. RELACION CON EL PERFIL DE EGRESO

Esta unidad de aprendizaje apoyara el conocimiento del estudiante sobre la
calidad e inocuidad de los productos pesqueros, ademas de las principales
tecnologias usadas con las especies mas explotadas y de mas auge en el
sector. De esta manera, también se desarrollaran y promoveran habilidades
para la conservacion y procesamiento de los productos pesqueros.

6. CONTENIDO

1.- Clasificacion y generalidades de los organismos acuaticos
1.1. Peces
1.2. Moluscos
1.3. Crustaceos
1.4. Algas
2.- Estado actual de la actividad pesquera
2.1. Peces
2.2. Moluscos
2.3. Crustaceos
2.4. Algas
2.5. Produccion por captura
2.5.1. Principales paises productores
2.5.2. Principales grupos de especies capturadas
2.6. Produccion por acuicultura
2.6.1. Principales paises acuicultores
2.6.2. Principales grupos de especies cultivadas
2.7. Tendencias de la actividad pesquera
2.8. Utilizacion y destino de los productos pesqueros
3.- Técnicas de captura y manipulacién
3.1. Artes de pesca



3.2. Manejo poscaptura
4.- Composicion quimica de los productos pesqueros
4.1. Estructura muscular
4.2. Principales componentes del tejido muscular
5.- Cambio bioquimicos posmortem
5.1. Produccién de energia
5.1.1. Glucégeno
5.1.2. Glucdlisis aerobia
5.1.3. Glucdlisis anaerobia
5.1.4. Fosfégeno
5.1.5. Adenilato quinasa
5.1.5. Degradacion del ATP
5.2. Rigor mortis
5.2.1. Aspectos tecnologicos del rigor mortis
5.2.2. Efecto del rigor mortis sobre la calidad y vida de anaquel
5.2.3. Estrategias para retardar el rigor mortis
5.3. Cambios de pH
5.4. Etapa exogena
6.- Métodos para evaluar la calidad e inocuidad de productos pesqueros
6.1. Pruebas subjetivas o sensoriales
6.2. Pruebas objetivas
6.2.1. indice K
6.2.2. Aminas biogénicas
6.2.3. Bases volatiles totales
6.2.4. Trimetilamina
6.2.5. Amoniaco
6.2.6. pH
6.2.7. Color
6.2.8. Trimetilamina
6.2.9. Capacidad de retencion de agua
6.2.10. Textura
6.2.11. Cuenta bacteriana total
7.- Productos obtenidos a partir de especies acuaticas
7.1. Ahumado
7.2. Refrigeracién
7.3. Congelacion
7.4. Deshidratacién
7.5. Enlatado
17.6. Salado
8.- Procesos de conservacion

7. ESTRATEGIAS DIDACTICAS Y DE APRENDIZAJE



Se impartiran clases tedricas en el aula, donde se apoyaran con
herramientas visuales, ademas de la discusion en clase. Las practicas se
realizaran en el laboratorio de Analisis Especiales y el Laboratorio de
Bioensayos de la Unidad de Tecnologia de Alimentos. Estos laboratorios estan
disefiados y cuentan con la infraestructura, equipo, accesorios, materiales y
reactivos necesarios para la realizacion de dichas practicas. Por otro lado, se
apoyara el aprendizaje del alumno proporcionando referencias bibliograficas,
capitulos de libro, articulos cientificos y revisiones referentes a la unidad de
aprendizaje, de las cuales, en algunos casos seran discutidos y analizados en
clase.

8. PROCEDIMIENTOS PARA LA EVALUACION DEL APRENDIZAJE.

La evaluacion de la asignatura se llevara a cabo mediante examen
escrito sobre la tematica revisada durante las clases tedricas, tareas y/o
revisiones, reportes de practicas, un proyecto de investigacion que sera
presentado mediante exposicion oral con apoyo visual en clase.

9. CRITERIOS DE ACREDITACION Y CALIFICACION

- Examenes (30%)
- Tareas (20%)
- Practicas (20%)

- Proyecto de investigacion  (30%)
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11. PERFIL PROFESIOGRAFICO

El profesor requerido para la imparticion de esta asignatura debera contar
minimamente con el grado de Doctor en Ciencias, ademas de contar con
experiencia y conocimientos relacionados con la tematica de la materia.



