Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino
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Ementa: Estudos dos aspectos gerais da tecnologia de carnes e a composi-
¢do, estrutura e bioquimica do tecido muscular. Introducdo ao processamento
da tecnologia de abate, sua transformacéo bioquimica pos-abate e a tecnolo-
gia de derivados carneos e couro/pele, além de caracteristicas sensoriais e
microbioldgicas da carne fresca e derivados, qualidade e legislacéo.

Conteudos

UNIDADE | — Aspectos Gerais da Tecnologia a de Carne
1.1 Conceito

1.2 Importancia

1.3 Legislagao

1.4 Funcodes

1.5 Composicéo

1.7 Classificacao

1.8 Oferta e tendéncias de produtos no mercado

UNIDADE Il — Composigdo, Estrutura e Bioquimica do Musculo Estriado Es-
quelético

2.1 Descrigéo e importancia

2.2 Contracéo e relaxamento muscular

2.3 Tipos de fibras

2.4 Tecido conjuntivo

UNIDADE Il — Tecnologia de Abate: Bovinos, Suinos, Ovinos e Aves
3.1 Fatores que influenciam no pré-abate
3.2 Transporte até o local de abate

3.3 Currais

3.4 Insensibilizacao

3.5 Abate e sangria

3.6 Esfola e obtencéo do couro/pele

3.7 Evisceragao

3.8 Preparo das meias-carcacas

3.9 Carimbagem e lavagem

3.10 Armazenamento refrigerado

3.11 Desossa

3.12 Cortes

UNIDADE IV — Transformacgdes Bioquimicas Pos-Abate
4.1 Fatores pré-abate
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4.2 Transformacgdes quimicas
4.3 Fases da maturagao

4.4 Encurtamento pelo frio

4.5 Rigor do descongelamento
4.6 Carne PSE

4.7 Carne DFD

UNIDADE V - Tecnologia de Derivados Carneos
5.1 Conceito e importancia

5.2 Matéria-prima e insumos

5.3 Derivados crus e refrigerados

5.4 Derivados curados

5.5 Derivados cozidos

5.6 Derivados fermentados

5.7 Derivados salgados e secos

UNIDADE VI — Qualidade e Microbiologia da Carne e Derivados
6.1 Caracteristicas sensoriais da carne e derivados

6.2 Microrganismos deteriorantes

6.3 Microrganismos patogénicos
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