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DISCIPLINA: Tecnologia de carnes

Vigéncia: a partir de 2023/1 Periodo letivo: 4° semestre
Carga horéaria total: 66,66 h Cadigo:

CH Extenséo: 0,0 h CH Pesquisa: 0,0 h

CH Prética: 20,0 h % EaD: 0,0 %

Ementa: Estudo da estrutura e composi¢do quimica do musculo. Identificacdo
do tecido muscular e conjuntivo. Detalhamento da contracdo muscular.
Transformacg&o do musculo em carne. Avaliacdo das propriedades sensoriais da
carne. Estudo do abate e da estrutura, fluxograma e funcionamento dos
frigorificos. Estudo do processamento da carne. Caracterizagdo do pescado.
Estudo da estrutura muscular do pescado. Composi¢do quimica do pescado.
Alteracbes do pescado pos-morte. Avaliagdo e controle de qualidade do
pescado. Processamento tecnologico do pescado.

Conteudos

UNIDADE | — Caracteristicas e bioquimica da carne

1.1 Caracterizacao da carne
1.1.1 Composicao quimica
1.1.2 Valor nutritivo

1.2 Bioquimica da carne
1.2.1 Tecido muscular e conjuntivo
1.2.2 Fibras musculares
1.2.3 Bioquimica da contracdo muscular
1.2.4 Transformagdo do musculo em carne

1.2.5 Caracteristicas sensoriais da carne

UNIDADE Il — Tecnologia de abate
2.1 Fatores pré-abate
2.2 Fatores poOs-abate

2.3 Fluxograma e funcionamento de frigorificos

UNIDADE lll - Processamento de derivados da carne
3.1 Produtos de massa grossa nao fermentados

3.2 Produtos de massa grossa fermentados
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3.3 Produtos de massa fina

3.4 Produtos em pedacos

UNIDADE IV — Tecnologia do pescado
4.1 Caracteristicas
4.2 Composicao quimica
4.3 Estrutura muscular
4.4 Frescor do pescado
4.5 Alteracbes pds-morte

4.6 Processamento do pescado
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