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‘ DATOS DESCRIPTIVOS

Lcédigo titulacion m_Titulacién
UDC: 4489V02 / USC: P1073 / UVlgo VOo2M102VO03 Master Oficial ACUICULTURA
Fecha Aprobacmn ANECA: 2011

‘ ) Curso de |mplantaC|on.| 2011/2012
Plan de estudios:
| Fecha de Acreditacion: | 2015

I Modificacion ACSUG 2018

. Matea

‘Cédigo materia m Nombre |

‘ UDC: 4489115 Calidad, procesamiento y trazabilidad

USC: P1073207 Idiomas en que se imparte

UVI: V02-M102223

Caracter Créditos Materia (3 ECTS)

‘ Optativa Tedricos: | 1,2 | Practicos: | 0,54 | Pizarra:| O Tutorias: | 0,12

Centros en que se imparte
|_ 6digo | Nombre

Campus  |cale
Campus Sur Lope Gémez de Marzda s/n 15782
‘Teléfono | Fax | E-mail |

981 563 100 ext 13208

36310

986 811 976 986 812 556 decanatobioloxia@uvigo.es

Otros Centros: ver Web del Master

h
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Descriptores de la materia

Valor del producto en acuicultura: composicién; aspectos nutritivos; cambios post-mortem; alteracion;
propiedades sensoriales; criterios de calidad. Seguridad alimentaria: definicion de biomarcadores
moleculares de calidad y frescura; control de la seguridad alimentaria. Trazabilidad genética: métodos
moleculares de control de origen, autenticidad y calidad. Fundamentos moleculares y desarrollo de
sistemas integrales de trazabilidad genética. Aplicaciones industriales de los trazadores genéticos.
Procesamiento de animales derivados de la acuicultura: manipulacidn; conservacién; tecnologias
emergentes de la conservacion; almacenamiento; obtencién de co-productos. Procesamiento vy
aplicaciones de macroalgas cultivadas. Los ficocoloides de las algas: tipos y aplicaciones. Procesamiento
de las principales especies de macroalgas cultivadas para la extraccién de acido alginico, carrageninas y
agar. Procesamiento y aplicaciones de las macroalgas cultivadas como materias primas directas en la
alimentacion y bienestar del hombre.

Profesorado y tutorias

Profesor/a 1

Nombre m Teléfono m Extension H‘ Email

Javier Cremades Ugarte ‘ 981 167 000 ‘ 2153 ‘javier.cremades@udc.es

Direccion: Fac. Ciencias, Campus da Zapateira, Univ. A Corufia. RGa da Fraga n° 10. 15008 A Corufia.

Tutorias Personalizadas: 1° Cuatrimestre Tutorias Personalizadas: 2° Cuatrimestre

Dias semana m Hora Dias semana H‘ Hora
‘ ‘ L X,V ‘ 12-14h

Profesor/a 2

Nombre m Teléfono m Extension H‘ Email

Santiago Aubourg Martinez ‘ 986231930 ‘ 860309 ‘ saubourg@iim.csic.es

Direccion: Instituto de Investigacions Marifias (CSIC). Eduardo Cabello, 6. 36208-Vigo

Tutorias Personalizadas: 1° Cuatrimeste Tutorias Personalizadas: 2° Cuatrimeste

Dias semana m Hora Dias semana H‘ Hora
‘ ‘ L, M, X ‘ 11-13

Profesor/a 3

Nombre m Teléfono m Extension H‘ Email
Pablo Presa Martinez ‘ 986812567 ‘ ‘ pressa@uvigo.es
Direccién: Fac. Biologia, Campus Univ. de Vigo, Rua Fonte das Abelleiras s/n, 36310 Vigo.
Tutorias Personalizadas: 1° Cuatrimeste Tutorias Personalizadas: 2° Cuatrimeste
Dias semana m Hora Dias semana H‘ Hora
‘ ‘ L, M, X ‘ 12-14
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PROGRAMA GENERAL DE LA MATERIA

Prerrequisitos

Haber cursado asignaturas o cursos especificos donde se hayan tratado los siguientes aspectos:

-Conocimientos basicos en quimica (solubilidad, extractabilidad, caracter nucledfilo y electrdfilo, etc.) y
bioquimica (constituyentes de la materia viva, componentes esenciales, etc.)

-Conocimientos basicos de técnicas analiticas cromatograficas y espectrofotométricas.

-Genética General: Genética de poblaciones y evolucion.

-Métodos en Genética: Propiedades fisico-quimicas del ADN, técnicas de analisis de polimorfismos
moleculares, tecnologia del ADN recombinante.

-Pesca y acuicultura animal: Manejo de stocks cultivados, explotacion de pesquerias y logistica de la
distribuciéon comercial.

-Macroalgas marinas: Morfologia, reproduccion y ciclos de vida de las principales especies cultivadas.

Objetivos

Esta materia pluridisciplinar tiene como objetivo conocer los pardametros que determinan la calidad del
producto acuicola y las herramientas que la pueden asegurar. Asimismo, se pretende dar a conocer los
nuevos procesos y tecnologias que permiten mejorar la calidad del producto acuicola en su cadena de
produccidn, transformacion y consumo, asi como estimar las demandas del consumidor sobre la calidad
del producto acuicola.

También se pretende conocer los distintos aspectos que afectan a la calidad de los productos obtenidos en
los procesos acuicolas, tanto de distintos tipos de organismos animales como de macroalgas marinas. Se
tratan aspectos que van desde su composicion y propiedades organolépticas y nutricionales hasta la
evoluciéon en el tiempo y los métodos de conservacién o extraccidn de sus principios activos, pasando por
temas tanto de seguridad alimentaria como de los tipos de controles (microbioldgicos y de puntos criticos)
que se deben de realizar y su metodologia para hacerlo.

Por otra parte se trata de conocer los fundamentos de la trazabilidad molecular y la metodologia para el
desarrollo de sistemas integrales de la misma, saber disefiar este tipo de sistemas para cualquier
producto acuicola y aplicarlos en el estudio de casos practicos.

Competencias

Competencias generales:
«CG04- Utilizar las terminologias cientificas adecuadas.
*¢CGO08- Potenciar el manejo de idiomas extranjeros.

Competencias especificas:

*CE06- Realizar controles de calidad y trazabilidad.

*CE11- Adquirir conocimientos bésicos y aplicados de genética, gendmica y proteémica aplicada a la
acuicultura.

Competencias basicas:

*CB02- Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de
problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares)
relacionados con su area de estudio;

Competencias transversales:
oCT5- Habilidad en la presentacion de conocimientos y resultados: comunicacion oral y escrita; capacidad
analitica, critica y de sintesis; uso de recursos informaticos.
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Contenidos (temario tedrico y practico)

Titulo Calidad, procesado y trazabilidad Duracién
aproximada

- B (en horas)

Temario teoria

Composicién quimica de las especies acuicolas y vias de alteracion durante su 1.0

procesamiento. !

Calidad y seguridad alimentaria en productos acuicolas: Métodos y biomarcadores 15

moleculares de calidad y frescura. !

Aplicacién de tecnologias avanzadas para la conservacién de productos acuicolas: 15

Antioxidantes y antimicrobianos naturales, altas presiones y hielo liguido. !

Legislacion vigente sobre trazabilidad alimentaria en la UE. 0,5

Situacién actual de la investigacién, la industria y el mercado referente a la trazabilidad de 1

productos de la pesca y la acuicultura.

Fundamentos moleculares y metodologias disponibles para la calibracion de sistemas de 1

trazabilidad genética. DNA barcodes.

Elementos de autenticidad contrastables con herramientas moleculares: limitaciones y 1

tendencias.

Sistemas integrados de trazabilidad: etiquetas inteligentes y nuevos envases. 0,5

Aplicaciones generales de las macroalgas marinas. Los ficocoloides de las algas. Tipos y
aplicaciones. Procesamiento de las principales especies cultivadas para la extraccién de 2
acido alginico, agar y carrageninas.

Las macroalgas marinas cultivadas como fuente de biomasa de uso agropecuario o para la
alimentacion y salud del hombre. Las macroalgas como fuente de energia. Biorrefinerias 2
basadas en biomasa algal.

Temario Practicas H‘

Determinacion de la calidad de productos acuicolas mediante aplicacion de métodos 3
sensoriales y quimicos.

Aplicacién de técnicas basadas en PCR para la identificacion molecular de productos de la
pesca y la acuicultura: adecuacion de las técnicas disponibles a cada situacion bioldgica y 3
producto comercial. Potencia de diagndstico y limitaciones de las técnicas.

Propiedades de los ficocoloides de las algas: Alginatos, agar y carrageninas. Punto de
fusion y gelificacién en agar. Dureza de geles. Técnicas de esferificacidon directa e inversa. 3
Analisis sensorial de macroalgas marinas alimentarias.

Metodologia

Clases presenciales tedricas e interactivas.

Los créditos presenciales que corresponden con las clases de teoria tendran lugar mediante
videoconferencia interuniversitaria. Los créditos presenciales de practicas de laboratorio se desarrollaran
en los laboratorios correspondientes a la tematica y profesor de la asignatura, siguiendo un sistema de
clase manipulativa-orientada, consistente en exposicién de objetivos y medios, desarrollo experimental
por el alumno con feed-back continuo e interpretacion final de resultados en formato debate. Las
practicas de laboratorio afianzan el manejo conceptual y se programan a razén de una sesion en cada uno
de los tres centros.

Desarrollo de trabajos encargados y defensa presencial. Trabajo auténomo del alumno.

Los créditos interactivos (resolucion de ejercicios, ampliacion de materia, lecturas relacionadas, trabajos
para la materia, preparacion de examenes, etc.), seran programados previamente con el profesor para
orientar el trabajo auténomo no presencial. Asimismo, se coordinara su defensa y sistema de debate en el
aula.

Tutorias personalizadas.

Las tutorias grupales e individuales, seran presenciales fisicas virtuales. Las grupales estan destinadas a
coordinar a los grupos de trabajo, se efectuaran bajo programacion especifica de fechas. Las individuales
estan dedicadas a orientar a alumno en el aprendizaje y serdn discrecionales.

=< S |\ IVERSIDADE DA CORURIA UniversidaggVigo 3de?




° NO créditos ECTS x 25 = horas curso.

Actividad académica

Distribucion ECTS
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A F (1) B C D
) . Factor Créditos ECTS
Tipo de actividades Horas estimado de Horas no t'::arz:s (C = 25)
presenciales horas no presenciales (A + B)
presenciales
Clases expositivas Clases magistrales 10 2 20 30 1,20
Practicas de laboratorio 9 0,5 4,5 13,5 0,54
Clases interactivas Clases de pizarra
Seminarios
Tutorias Tutorias 3 3 0,12
Preparacion de clases expositivas 25 25 1,00
Estudio y preparacion de exdamenes
Preparacion de clases interactivas
Examen de las clases tedricas 1 1 1 0,04
Realizacidon de exdmenes
Examen de las clases interactivas 1 1 2 0,08
Revision de examenes 0,5 0,5 0,02
Total 24 51 75 m 3
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Recursos

Bibliografia basica:

“Evaluacion sensorielle” manual methodologique. ISBN: 2-85206-588-6; ed. Lavoisier

“Maximising the value of marine by-products” ISBN-13: 978-0-8493-9152-1. Ed.CRC Press

“Food preservation techniques” ISBN: 08493-1757-6. Ed.CRC Press

“Advances in Thermal and Non-Thermal Food Preservation”. ISBN 10:0-8138-2968-2. Ed.Gaurav Tewari
and Vijay K.Juneja

-Sintesis basica 1: Aplicaciones de la Biotecnologia en Seguridad Alimentaria. 2005 AESA-Genoma Espaia
Ed. Sector Agroalimentario ISBN 84-609-5044-1.

-Sintesis basica 2: Guia de la Trazabilidad de la Industria de Transformacion de Productos del Mar. 2004.
MAPA.

-Legislacion: www.gestiontrazabilidad.com, www.appeyron.com, www.marketdata.es

-Recursos online: http://fishgen.jrc.it, www.fishtracenet.org.

Cremades, J., Barbara, I. & Veiga Villar, A.J. (1998). Las macroalgas marinas y sus aplicaciones, Fondo de
Formacién. Ferrol. 158 pp.

Critchley, A.T. & Ohno, M. (Eds.). (1997). Cultivation and Farming of Marine Plants. World biodiversity
Database CD-ROM series. UNESCO.

Guiry, M.D. & Blunden, G. (1991). Seaweeds Resources in Europe: Uses and Potential. John Wiley & Sons,
West Sussex.

Pereira, L. (2016) Edible Seaweeds of the World. CRC Press, Boca Raton, FL, USA.

Pérez, R.; Kaas, R.; Campello, F.; Arbault, S. & Barbaroux, O. (1992). La culture des algues marines dans
le monde. Service de la Documentation et des Publications (SDP). IFREMER.

Bibliografia complementaria:

“Chemical changes in food during processing”. RICHARDSON & FINLEY. Food & Nutrition Press.

“Freezing effects on food quality”. JEREMIAH. Marcel-Dekker. 1995.

“Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los alimentos” (2 vol.). CHEFTEL. Acribia

“Seafoods: chemistry, processing, technology & quality”. SHAHIDI & BOTTA. Chapman & Hall. 1994

“Seafoods: quality, technology & nutraceutical applications”. ALASALVAR & TAYLOR. Springer. 2002.

“Conservacion no térmica de los alimentos”. BARBOSA-CANOVAS & COL. Acribia. 1999.

“Conservacién quimica de los alimentos”. LUCK & JAGER. Acribia.

“Microbiology of marine food products”. WARD & HACKNEY

“Food additives”. BRANEN & col. Marcel-Dekker. 2002.

“Surimi & surimi seafood”. PARK. Marcel-Dekker. 2000

“Analisis sensorial en el desarrollo y control de la calidad de los alimentos”. CARPENTER & COL: Acribia.
2002.

“Métodos analiticos del laboratorio del instituto Nacional de Consumo”. Alimentos I. MSC. 1999.

“HACCP: manual del auditor de calidad”. ASQ FOOD. Acribia. 2002.

“Biotechnology and Genetics in Fisheries and Aquaculture”. 2003. AR Beaumont, K Hoare, (Eds.).
Blackwell Science Ltd. Oxford (United Kingdom)

“Fish Genetics And Aquaculture Biotechnology”. 2004. T J Pandian, CA Strussmann, M P Marian (Eds.).
Science Publishers, Inc. New Hampshire U.S.A.

“Molecular Zoology: Advances, Strategies and Protocols”. 1996. Ferraris J. D. and Palumbi (Eds). R.
Wiley-Liss & Sons, New York.

“Molecular Markers: Natural History and Evolution”. 2004. J. Avise (Eds), 2nd ed. Sinauer.

“Novel Technologies in Food Science”. 2012. A. McElhatton and P. do Amaral Sobral (Eds.), Springer.

“Handbook of Seafood and Seafood Products Analysis”. 2010. L. Nollet and F. Toldra (Eds.), CRC Press.

“Quality Parameters in Canned Seafoods”. 2008. A. Cabado and J. Vieites (Eds.). Nova Science Publishers,

Inc.

Antimicrobial Compounds; Actual Strategies and new Alternatives”. 2014. T. Villa and P. Veoga-Crespo

(Eds.), Springer.

Recursos web:

www.gestiontrazabilidad.com
http://www.azasa.es/ALLFLEX TST ADN.html
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/publicaciones/seguridad alimentaria/guia

trazabilidad.pdf
www.Algaebase.org

Otros materiales de apoyo:
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Clases virtuales. Todo el material empleado en clase y que se considere pertinente estara a disposicidn de
los alumnos en formato electrénico en una de las plataformas de apoyo docente del curso o en la web del

master.

Revistas cientificas con materiales de trabajo que se trataran en clase:

Aquaculture
Food and Chemical Toxicology

International Journal Food Science & Technology

Food and Bioprocess Technology

Food Chemistry

Food Microbiology

Food Science & Technology International.
Food Science & Technology Abstracts
Food Science and Technology-LWT

Food Technology

Hydrobiologia

Journal AOAC

Journal Food Technology

Journal Food Protection

Journal Food Science

Journal Food Science & Technology
Journal of Agriculture and Food Chemistry
Journal of Applied Phycology

Journal of the Science of Food and Agriculture
European Food Research and Technology
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Evaluacion

Consideraciones generales:

Se realizard al menos una prueba escrita con preguntas cortas o preguntas test sobre aspectos tanto de
la docencia expositiva como de la realizacion de las clases practicas. Igualmente se propondra la
ampliacién de la materia a través de lecturas, consultas y busquedas en formato individual o en pequefio
grupo, con exposicion diaria y breve del proceso seguido. Asimismo se realizara una evaluacion continua
sobre la asistencia y participacién en las distintas actividades de la materia.

Aspectos y criterios de evaluacion:

Examen tedrico (60-80% de la nota final). Descripcién: prueba de preguntas cortas o preguntas de test
sobre aspectos tanto de la docencia expositiva como de la practica.

Evaluacion continua. Asistencia y participacion (max. 10%).

Seminarios (10-30% de la nota final). Descripcién: valoracion de la documentacidon empleada, la
actualidad del tema y las fuentes, la presentacién y la defensa.

Orientaciones para el estudio:

Asistir a las clases presenciales. Consultar la bibliografia recomendada por el profesor en las distintas
unidades tematicas. Asistir a tutorias discrecionales personalizadas ya sean reales-presenciales a peticion
del alumno o virtuales-presenciales abiertas (respuesta diferida) o cerradas (acuerdo de horarios para la
tutoria online). Participar en las clases activamente. Estudiar de manera regular durante el desarrollo de
las clases.

Resultados da aprendizaxe:

Se trata de una materia pluridisciplinar cuyo fin Ultimo es conocer distintos aspectos que afectan a la
calidad de los productos obtenidos en los procesos acuicolas tanto de distintos tipos de organismos
animales como de macroalgas marinas. Se tratan aspectos que van desde su composicién y propiedades
organolépticas y nutricionales hasta su evolucidén en el tiempo y los métodos de conservacion; o la
extraccién de sus principios activos; pasando por temas de seguridad alimentaria, como los tipos de
controles (microbioldgicos y de puntos criticos) que se deben de realizar y su metodologia para hacerlo.
También trata sobre la importancia de un buen control del tema de las biotoxinas marinas. Por otra parte
se trata de conocer los fundamentos de la trazabilidad molecular, y la metodologia para el desarrollo de
sistemas integrales de la misma y asi saber disefiar este tipo de sistemas para cualquier producto acuicola
y aplicarlos en el estudio de casos practicos.
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