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Doctorado en Ingeniería 

Facultades de Cs. Agropecuarias; Cs. 
de la Alimentación e Ingeniería 

Carrera:  Doctorado en Ingeniería                    Mención: Ciencia y Tecnología de Alimentos 

Curso de Posgrado:  

                      “Genética y Biología Molecular para el Mejoramiento de la Calidad de la Carne” 

Carga Horaria:  45 h 

Docente/s a cargo: Prof. Dra. Mariana Lagadari – Prof. Dr. Gustavo Teira 

 Colaboradores: Dra. Carolina Jenko  – Dra. Viviana Rodriguez.                                       CC                         

                           Semestre: 2º               Año: 2022 :                                                                  

Características del curso 

1. Carga horaria: 45 hs. 

 

2. Curso teórico-práctico: curso que articula la modalidad del curso teórico con una actividad de la práctica con relación a 

la temática de estudio. 

 

 

3. Carácter: curso electivo – no obligatorio 

Programa  Analítico de foja:     a foja:  

 

      

Bibliografía de foja:     a foja:    

 

     

Aprobado Resoluciones de Consejos Directivos:          Fecha: 

  

Modificado/Anulado/ Res. Cs. Ds.:                                             Fecha: 

 

Carece de validez sin la certificación del Comité de Doctorado: 
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Facultades de Ingeniería, Ciencias Agropecuarias y 

Ciencias de la Alimentación 

Oro Verde-Concordia, E. R.  

República Argentina 

PROGRAMA ANALÍTICO 

 

Tema 1: Carne. Tejidos. Fibra muscular. Estructura y función. Composición química, calidad nutricional y 

propiedades funcionales. Contracción y relajación muscular. Transformación del músculo en carne. Glucólisis 

post-mortem. Instauración y resolución del Rigor Mortis. 

 

Tema 2: Calidad de la carne. Parámetros de calidad para consumo e industrialización. Bienestar animal. Sistemas 

productivos y factores post-mortem que influyen sobre la calidad. Stress y anomalías. Métodos industriales para 

el mejoramiento o aseguramiento de la calidad: estimulación eléctrica, colgado alternativo, enfriamiento y ultra-

enfriamiento, maduración. Gráficos de control: pH-temperatura, pH-tiempo. 

 

Actividad práctica: medidas instrumentales de pH, color de la carne, color de la grasa subcutánea, 

área del ojo del bife, espesor de la grasa, marmorizado, composición por espectrofotometría NIR, 

rancidez lipídica, mermas y terneza Warner-Bratzler. 

 

Tema 3: Genética de calidad de carne. Selección fenotípica vs selección genotípica. Mejoramiento genético. 

Información molecular. Genes involucrados en características fenotípicas requeridas por consumidores actuales. 

Eventos moleculares relacionados. Genes candidatos. Razas comerciales. 

 

Tema 4: Análisis moleculares del ADN. Marcadores moleculares, PCR y PCR en tiempo Real. Marcadores 

moleculares relacionados a los atributos de la carne. Genes candidatos para calidad de carne porcina y bovina.  

 

Actividad práctica: Análisis de PCR -RFLP de genes relacionados a calidad de carne porcina. 

Comparación con fenotipo caracterizado por medidas instrumentales.  
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Facultades de Ingeniería, Ciencias 

Agropecuarias y Ciencias de la 

Alimentación 

Oro Verde-Concordia, E. R.  

República Argentina 
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Facultades de Ingeniería, Ciencias Agropecuarias y 

Ciencias de la Alimentación 

Oro Verde-Concordia, E. R.  

República Argentina 

PLANIFICACIÓN DEL CURSO 

Objetivos Generales: 

  
Desarrollo, análisis y discusión de los conocimientos básicos de la estructura y composición del músculo esquelético 

y su conversión en carne. Introducción a la calidad de la carne y la influencia de la genética, los sistemas productivos 

y las prácticas industriales. Exigencias actuales de los consumidores. 

 
 

Objetivos Particulares:   
 

 Comprensión de los fundamentos básicos de la estructura, composición y funcionamiento del músculo. 

 Conocimiento de los cambios bioquímicos musculares post-mortem. 

 Estudio de los parámetros de calidad de la carne y las demandas actuales. 

 Análisis de los sistemas productivos y los procedimientos industriales en relación a las exigencias de 

calidad. 

 Discusión de modernas propuestas de mejoramiento o aseguramiento de la calidad de la carne. 

 Comprensión de las herramientas de biología molecular como parte de las soluciones que la industria aplica 

en beneficio de la calidad de sus productos. 

 Adquirir los conocimientos y la práctica relacionada a marcadores moleculares 

 

Metodología de Trabajo:  CURSO PRESENCIAL 

 

El curso se desarrollará mediante clases teóricas (20 h) y prácticas (12 h) en aula y laboratorio. Como 

actividad extra-áulica (13 h) para la aprobación del curso se solicitará la lectura, análisis y discusión de una 

temática vinculada al curso con la presentación del informe correspondiente. 
 

 

Equipo docente: 

  

Responsables: Dra. Mariana Lagadari, Dr. Gustavo Teira. 

 

Colaboradores: Dra. Viviana Rodriguez, Dra. Carolina Jenko. 
 

 

Cronograma del Curso: 22, 23, 24 y 25 de noviembre de 2022. 

 

Las actividades tanto teóricas como prácticas serán 100% presenciales. En el siguiente cronograma se 

detallan  las actividades, duración y docentes a cargo de las mismas. 
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Hrs MARTES 22 MIÉRCOLES 23 JUEVES 24 VIERNES 25 

9 a 13 Teoría (Dr. Teira)  Teoría (Dr. Teira)  Teoría  (Dra. Lagadari) Actividad Práctica N°5 

16 a 20 Actividad Práctica N°1  

Teoría (Dra. Lagadari) 
Actividad Práctica N°3   

Teoría  (Dra. Lagadari) 

Puesta en Común y 
Discusión de 
Resultados 

(todos los docentes) Actividad Práctica N°2  

Actividad Práctica N°4   

     

Actividad Práctica N°1  Determinaciones de Calidad de carne- Dra. Jenko y Dr. Teira 

Actividad Práctica N°2 Extracción de ADN- Dra. Rodriguez y Dra. Lagadari 

Actividad Práctica N°3 Cuantificación y PCR- Dra. Rodriguez y Dra. Lagadari 

Actividad Práctica N°4 Corte enzimático- Dra. Rodriguez y Dra. Lagadari 

Actividad Práctica N°5 Electroforesis (PCR-RFLP)- Dra. Rodriguez y Dra. Lagadari 
 
 

 

Condiciones de Regularidad y Promoción: 

 

75% asistencia a clases teórico-prácticas. 

Presentación de trabajos y/o evaluación final. 
 

Fecha de Evaluación:  
09/12/2022 

 

 

Fecha de Recuperatorio:  
16/12/2022 
 

Infraestructura necesaria: 

   

Sala de post-grado. Computadora y cañón para proyección de diapositivas. 

Laboratorio instrumental: Laboratorio de Industrias Cárnicas, Laboratorio de Genética y Biología 

Molecular. Materiales de trabajo. 
 

 


