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DISCIPLINA: Ciência e tecnologia de produtos de origem animal 

Vigência: a partir de 2018/2 Período letivo: 6º semestre  

Carga horária total:  60 h Código: BGS.F5 

Ementa: Estudo da estrutura e composição do músculo. Transformação do 
músculo em carne. Estudo do abate e da estrutura e funcionamento dos 
frigoríficos. Estudo do processamento de derivados cárneos. Compreensão da 
composição química, das propriedades físico-químicas, nutricionais e 
sensoriais do leite. Diferenciação entre alergia e intolerância ao leite. 
Abordagem da contaminação e fraudes em leite cru. Caracterização do 
controle físico-químico e microbiológico do leite. Apresentação dos tipos de 
leite comercializados. Descrição do processamento de leites concentrados e 
desidratados. Conhecimento sobre a tecnologia de processamento de 
manteiga e creme de leite, chantilly e sorvetes. Exploração da tecnologia de 
processamento de queijos, leites fermentados e bebidas lácteas. 

 
Conteúdos 
 
UNIDADE I – Tecnologia de carnes 

1.1 Características e bioquímica da carne 
1.1.1 Composição química 
1.1.2 Bioquímica da carne 

1.1.2.1 Transformação do músculo em carne 
1.1.2.2 Características sensoriais da carne 

1.2 Tecnologia de abate 
1.3 Processamento de derivados da carne 

1.3.1 Produtos curados de massa grossa 
1.3.2 Produtos curados de massa grossa fermentados 
1.3.3 Produtos curados emulsionados 
1.3.4 Produtos curados em pedaços 

 
UNIDADE II – Tecnologia de leite e derivados 

2.1 Características e Propriedades do Leite 
2.1.1 Composição química 
2.1.2 Propriedades físico-químicas, nutricionais e sensoriais 
2.1.3 Alergia e intolerância 

2.2 Controle de Qualidade da Matéria-prima 
2.2.1 Operações pré-beneficiamento 
2.2.2 Análises físico-químicas e microbiológicas em leite cru 
2.2.3 Detecção de fraudes 

2.3 Beneficiamento do leite 
2.3.1 Pasteurização 
2.3.2 Esterilização 

2.4 Tecnologia de processamento de produtos lácteos 
2.4.1 Concentrados e desidratados 
2.4.2 Manteiga, creme de leite e chantilly 
2.4.3 Leites fermentados e bebidas lácteas 
2.4.4 Queijos 
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2.4.5 Sorvete 
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