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3. PRESENTACIÓN  
 

Los productos pesqueros han representado durante mucho tiempo un alimento 
de gran tradición y popularidad en el mundo. De hecho, existen países donde el 
principal aporte de proteína animal se obtiene a través del consumo de 
alimentos de origen acuático. Asimismo, cada vez es mayor el sector de la 
población 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  ácidos 



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

 En la literatura se ha descrito que la calidad de los productos pesqueros 
está 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, así como al gran número de enfermedades transmitidas 
por alimentos que ocurren año con año. Otro aspecto importante relacionado 
con lo anterior es el procesamiento y tecnología aplicada a los productos 
pesqueros, lo que también puede influir en su calidad, inocuidad y vida de 
anaquel. 

 Actualmente existen un gran número de métodos físicos, químicos, 
bioquímicos y sensoriales para determinar la calidad de los productos marinos. 
La mayoría de estos métodos están basados en la medición de productos o 
subproductos de proteínas, degradación de óxido de trimetilamina (TMAO), 
degradación de nucleótidos y nucleósidos y oxidación lipídica. 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 visión objetiva sobre los principales procesos y 
condiciones ante- y postmortem, así como técnicas y análisis relacionados con 
la calidad e inocuidad de los alimentos de origen acuático. Adicionalmente se 
tomarán temas relacionados con los diferentes procesos tecnológicos aplicados 
a los productos pesqueros. 

 La materia se considera como una unidad de aprendizaje teórica-
práctica optativa, sugerida para 4 horas semanales de teoría y 2 prácticas. Se 
requiere que los alumnos manifiesten conocimientos básicos de biología y 
química. 

 

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



• Obtenga información relevante respecto a la calidad e inocuidad de los 
productos pesqueros. 
 
• Conozca y comprenda los principales componentes químicos de los 
productos pesqueros y su influencia en la calidad final. 
 
• Adquiera conocimiento sobre los principales procesos tecnológicos 
aplicados a productos pesqueros. 
 
  
• Identifique los principales indicadores y técnicas aplicadas para la 
determinación y evaluación de la calidad e inocuidad de los productos 
pesqueros. 
 
• Llevar a la práctica técnicas relacionadas con la calidad e inocuidad, 
además de tecnologías de productos pesqueros. 
 

5. RELACIÓN CON EL PERFIL DE EGRESO 
 
Ésta unidad de aprendizaje apoyará el conocimiento del estudiante sobre la 
calidad e inocuidad de los productos pesqueros, además de las principales 
tecnologías usadas con las especies más explotadas y de más auge en el 
sector. De esta manera, también se desarrollarán y promoverán habilidades 
para la conservación y procesamiento de los productos pesqueros.  
 

6. CONTENIDO 
 
1.- Clasificación y generalidades de los organismos acuáticos 
  1.1. Peces 
  1.2. Moluscos 
  1.3. Crustáceos 
  1.4. Algas 
2.- Estado actual de la actividad pesquera 
  2.1. Peces 
  2.2. Moluscos 
  2.3. Crustáceos 
  2.4. Algas 
  2.5. Producción por captura 
   2.5.1. Principales países productores  
   2.5.2. Principales grupos de especies capturadas 
  2.6. Producción por acuicultura 
   2.6.1. Principales países acuicultores  
   2.6.2. Principales grupos de especies cultivadas 
  2.7. Tendencias de la actividad pesquera 
  2.8. Utilización y destino de los productos pesqueros 
3.- Técnicas de captura y manipulación 
 3.1. Artes de pesca 



 3.2. Manejo poscaptura 
4.- Composición química de los productos pesqueros 
 4.1. Estructura muscular 
 4.2. Principales componentes del tejido muscular 
5.- Cambio bioquímicos posmortem 
 5.1. Producción de energía 
  5.1.1. Glucógeno 
  5.1.2. Glucólisis aerobia 
  5.1.3. Glucólisis anaerobia 
  5.1.4. Fosfógeno 
  5.1.5. Adenilato quinasa 
  5.1.5. Degradación del ATP 
 5.2. Rigor mortis 
  5.2.1. Aspectos tecnológicos 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 exógena 
6.- Métodos para evaluar la calidad e inocuidad de productos pesqueros 
 6.1. Pruebas subjetivas o sensoriales 
 6.2. Pruebas objetivas 
  6.2.1. Índice K 
  6.2.2. Aminas biogénicas 
  6.2.3. Bases volátiles 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 retención de agua 
  6.2.10. Textura 
  6.2.11. Cuenta bacteriana total 
7.- Productos obtenidos a partir de especies acuáticas 
  7.1. Ahumado 
  7.2. Refrigeración 
  7.3. Congelación 
  7.4. Deshidratación 
  7.5. Enlatado 
  17.6. Salado 
8.- Procesos de conservación 
 
 
 

 

 

7. ESTRATEGIAS DIDÁCTICAS Y DE APRENDIZAJE 



 Se impartirán clases teóricas en el aula, donde se apoyarán con 
herramientas visuales, además de la discusión en clase. Las prácticas se 
realizarán en el laboratorio de Análisis Especiales y el Laboratorio de 
Bioensayos de la Unidad de Tecnología de Alimentos. Estos laboratorios están 
diseñados y cuentan con la infraestructura, equipo, accesorios, materiales y 
reactivos necesarios para la realización de dichas prácticas. Por otro lado, se 
apoyará el aprendizaje del alumno proporcionando referencias bibliográficas, 
capítulos de libro, artículos científicos y revisiones referentes a la unidad de 
aprendizaje, de las cuales, en algunos casos serán discutidos y analizados en 
clase. 
 

8. PROCEDIMIENTOS PARA LA EVALUACIÓN DEL APRENDIZAJE. 

 La evaluación de la asignatura se llevará a cabo mediante examen 
escrito sobre la temática revisada durante las clases teóricas, tareas y/o 
revisiones, reportes de prácticas, un proyecto de investigación que será 
presentado mediante exposición oral con apoyo visual en clase. 

 

9. CRITERIOS DE ACREDITACIÓN Y CALIFICACIÓN 

- Exámenes                             (30%) 
- Tareas                                (20%)         
- Prácticas                               (20%) 
- Proyecto de investigación     (30%) 
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11. PERFIL PROFESIOGRÁFICO 
El profesor requerido para la impartición de esta asignatura deberá contar 
mínimamente con el grado de Doctor en Ciencias, además de contar con 
experiencia y conocimientos relacionados con la temática de la materia. 

 

 

 


