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DISCIPLINA: Tecnologia de Pescados e Derivados

Vigéncia: a partir de 2010/2 Periodo Letivo: optativa

Carga horéria Total: 45h Cdédigo: CAVG_CES.028

Ementa: Pescado como alimento. Caracteristicas especificas da carne de
pescado. Estrutura Muscular do Pescado. Quimica do pescado. Alteraces do
pescado post-mortem. Processos de conservacdo de produtos pesqueiros.
Avaliacéo e controle de qualidade do pescado. Alteragdo da carne de pescado
por processamento e estocagem, refrigeracao e tecnologia do pescado.

Conteudo:

UNIDADE I - A Matéria-Prima e Tipos de Peixes
1.1. Introducdo a tecnologia do pescado: definicAo de carne de
pescado e importancia
1.2. Composicdo quimica e valor nutricional da carne de pescado
1.3. Transformacgdes bioquimicas post-mortem
1.4. Tipos de peixes e matérias-primas para processamento
1.5. Obtencédo da matéria-prima do pescado

UNIDADE 1l -Tecnologia do Pescado, Métodos de Conservagdo e
Processamento
2.1. Instalacbes e equipamentos utilizados na tecnologia do
pescado

2.2. Métodos de conservacao do pescado

2.3. Tecnologia do processamento do pescado: os tipos de
derivados

2.4. Andlises microbioldgicas, sensoriais e fisico-quimicas dos
derivados de pescados

2.5. Higienizag&o de equipamentos e das plantas agroindustriais
2.6. A legislacao especifica do pescado
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