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OBJETIVO GENERAL

El alumno adquirird un conocimiento sélido y actual de los distintos aspectos del conocimiento de la
fisiologia y la bioquimica de los productos marinos, para propiciar la capacidad de apoyar y desarrollar
investigacion basica y aplicada de forma independiente sobre la relacion existente entre la bioquimica
y la calidad de los alimentos de origen marinos.
OBJETIVOS ESPECIFICOS

El alumno serd capaz de describir la fisiologia de los organismos marinos

El alumno adquirira la habilidad de explicar sobre el metabolismo y el porqué de las
propiedades de los componentes quimicos presentes en los organismos marinos

El alumno adquirird la capacidad de describir el proceso de rigor mortis y los cambios
postmortem de los organismos marinos en funcién del tiempo

0 DO 0
Orden Tema
1 e Introduccién y generalidades
e Fisiologia de los productos marinos
o Morfologia basica
= Peces
= Crustdceos
=  Moluscos
o Clasificacién y estructura fisica de los productos marinos
o Filogenética
o Anatomia de organismos marinos
=  Anatomia externa
= Anatomiainterna
o  Estructura muscular
=  Microanatomia muscular
= QOrganizacion del sarcomero
=  Filamento delgado
=  Filamento grueso
2 o Metabolismo de los organismos marinos
o Eficiencia energética
o Procesos de alimentacion
o Proceso digestivo
o Regulacién enddcrina y metabolismo intermediario
o Metabolismo anaerobio y aerdbico en peces
o Metabolismo energético de crustaceos
o Mecanismos de defensa
3 e Componentes quimicos en los organismos marinos

o Agua




Carbohidratos

Lipidos

Nitrégeno no proteico y proteinas

Vitaminas y minerales

Componentes quimicos de la textura
Componentes quimicos del sabor
Melandforos y cromatdéforos

o Compuestos alérgenos en pescados y mariscos
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o Fisiologia y bioquimica del rigor mortis
o Pre-rigor mortis
= Reacciones quimicas metabdlicas durante la etapa de pre-rigor
= ElI ATP en la etapa de pre-rigor
=  Propiedades fisicas del musculo en la etapa de pre-rigor
o Rigor mortis
= Caracteristicas del rigor mortis
=  Proceso de contracciéon y relajacién muscular
= Eventos que inducen el Rigor mortis
=  Fases del Rigor mortis
=  Camino glucolitico del musculo del pescado postmortem
=  Metabolismo del ATP durante el rigor mortis
= Influencia de la materia prima en la duracién del rigor mortis
o Post-rigor
= Cambios en la extensibilidad del musculo
=  Etapas del post-rigor
=  Cambios en funcién del tiempo
= Resolucion del rigor mortis

e Cambios postmortem
o Autoliticos
*  Nucleasas. indice K
=  Proteasas
o Bacteriolégicos
= Carga bacteriana original
=  Produccion de metabolitos por accidn de los microorganismos
=  Aminay precursores
o Oxidacién
= Lipidos
=  Proteinas
o Cambios sensoriales
= Analisis sensorial
=  Colory apariencia
e Biocromos
e Pigmentos epiteliales
e Hemoproteinas y hemocianinas
e Desaparicion del color durante el almacenamiento
e Reacciones de la polifenoloxidasa
e Reacciones de Maillard
=  Sabory olor
e Sabor en diferentes especies de pescado
e Compuestos activos del sabor
e Pérdida del sabor




e Aroma
=  Textura
e De musculo a carne
e Factores que afectan la textura de los pescados
e Mecanismos implicados en el ablandamiento

MODALIDADES O FORMAS DE CONDUCCION DE LOS PROCESOS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE
e Discusidn en grupo de los temas del curso de acuerdo con el lineamiento establecido por el
docente.
e Investigacion documental por el alumno para los temas del curso.
e Sintesis de lecturas de articulos relacionados con los temas del curso.

ODALIDADES DE EVALUACION Y ACREDITACIO
Aspecto Ponderacion
Exdmenes parciales tedricos. 50 %
Presentacidn oral y escrita de trabajos de investigacién. Elaboracién de 25%
revisiones criticas de articulos sugeridos por el docente. 25%
BIBLIOGRAFIA, DO ACIO ATERIA DE APOYO
Autor Titulo Editorial Edicion Afo
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Revistas cientificas recomendadas: Journal of Food Science, Journal of Aquatic Food Product
Technology, Journal of Agricultural and Food Chemistry, Journal of Food Biochemistry, Biochemistry,
Comparative Biochemistry & Physiology, Journal of Marine Biotechnology, Journal Food Processing
Engineering.

PERFIL ACADEMICO DESEABLE DEL RESPONSABLE DE LA ASIGNATURA

Debera cumplir con lo establecido en los articulos 17, 18 y 19 del Reglamento de Estudios de
Posgrado vigente. Con el fin de cubrir los requerimientos externos de evaluacion, es deseable que el
profesor del posgrado tenga el grado de doctor en area afin dentro del campo de las Ciencias de los
Alimentos, posea experiencia docente en los temas de la asignatura y ademas que demuestre
capacidad en el manejo de informacidn con un enfoque interdisciplinario.

NOMBRE Y FIRMA DE QUIEN DISENO CARTA DESCRIPTIVA

Dr. José Luis Cardenas Lépez, Dra. Josafat Marina Ezquerra Brauer







