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DISCIPLINA: Tecnologia de Carnes e Derivados

Vigéncia: a partir de 2010/2 Periodo Letivo: 1°Ano

Carga horaria Total: 90h. Cdédigo: NEAD.1116

EMENTA: Aborda estudos sobre a matéria-prima, as técnicas de abate, as alteragdes
fisico-quimicas, as Instalagdes e as maquinas e equipamentos. Promove estudos
sobre tecnologias de corte e de conservagao de produtos in natura.

CONTEUDOS
UNIDADE | — Introducdo a ciéncia e tecnologia de carnes e derivados e composi¢céo
quimica da carne: agua e proteinas:
1.1 Introducgao a ciéncia e tecnologia de carnes e derivados.
1.1.1 Producéo Brasileira de Carne Bovina.
1.1.2 Producéo Brasileira de Carne Suina.
1.1.3 Producéo Brasileira de Carne de Frango;
1. 2 Composicao quimica da carne:
1.2.1 Quimica da Agua;
1.2.2 Quimica das Proteinas.
UNIDADE Il — Fisiologia do musculo estriado esquelético e estrutura do tecido
muscular:
2.1 Fisiologia do Musculo Estriado Esquelético;
2.2 Estrutura do Tecido Muscular;
2.3 Tecido Conjuntivo.

UNIDADE Il — Tecnologia de abate de bovinos e transformagdes bioquimicas pds-
abate:

3.1 Abate de Bovinos;

3.2 Transporte;

3.3 Insensibilizagao e Sangria;

3.4 Esfola;

3.5 Evisceracao e Toalete;
3.6 Obtencao de Meias-Carcacgas;
3.7 Armazenamento e Desossa;
3.8 Transformagdes Bioquimicas Pos-Abate
3.8.1 Fatores que precedem o abate.
3.8.2 Manejo antes do sacrificio.
3.8.3 Fases de Maturacéo.
3.8.4 Mudancgas Quimicas.
3.8.5 Mudancgas Fisicas.
3.8.6 Processos Anémalos.
3.8.7 Encurtamento pelo frio e rigor do descongelamento.
UNIDADE IV — Conservacgéo da carne e microbiologia e atributos de qualidade da
carne e derivados:
4.1 Conservagao e Microbiologia da Carne e Derivados;
4.2 Principais Métodos de Conservagcdo e micro-organismos
encontrados na Carne e Derivados.
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4.2.1 Uso do Frio.
4.2.2 Uso da Radiacgao.
4.2.3 Uso do Calor.
4.2.4 Uso de Aditivos.
4.2.5 Processos Mistos.

4.3 Atributos de Qualidade da Carne e Derivados.
4.3.1 Capacidade de Retencéo de Agua.
4.3.2 Suculéncia.
4.3.3 Cor.
4.3.4 Maciez e Dureza.
4.3.5 Compostos Responsaveis pelo Sabor e Aroma.

UNIDADE V — Tecnologia de Aves e Tecnologia de Pescados:

5.1 Tecnologia de Aves.
5.1.1 Processo de Obtencao da Carne de Frango.
5.2 Tecnologia de Pescados.
5.2.1 Composigédo Quimica da Carne de Pescados.
5.2.2 Microbiologia da Carne de Pescados.
5.2.3 Manipulag¢ao do Pescado a Bordo.
5.2.4 Produtos Derivados da Pesca.

UNIDADE VI — Tecnologia de Embutidos:

6.1 Introdugao a Tecnologia de Embutidos.
6.1.1 Principais Produtos Embutidos e Derivados Carneos.
6.1.2 Principais Ingredientes.
6.1.3 Aditivos Utilizados na Industria de Produtos Carneos.
6.1.4 Tipos de Derivados Carneos.

RELAGAO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:

Esta disciplina promove a integracdo dos conhecimentos necessarios
para a correta Tecnologia de Processamento de Carnes e derivados, interligando os
conhecimentos desenvolvidos em disciplinas anteriores tais como: Introducdo a
Agroindustria, Higiene Agroindustrial, Saude e Seguranga no Trabalho, Conservagéo
de Alimentos, Microbiologia e Bromatologia. Oferece conhecimentos que deverao
subsidiar as disciplinas de Gestdo Agroindustrial e de Tratamento de Residuos e
Efluentes.
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