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DISCIPLINA: Tecnologia de ovos e mel 

Vigência: a partir de 2023/1 Período letivo: 5° semestre  

Carga horária total: 33,33 h Código: 

CH Extensão: 0,0 h CH Pesquisa: 0,0 h 

CH Prática: 8,0 h % EaD: 0,0 % 

Ementa: Conceituação e importância do ovo como alimento. Estudo da 
qualidade de ovos in natura. Caracterização da composição e classificação de 
ovos. Industrialização de ovos. Compreensão das tecnologias de produção, 
beneficiamento, conservação, envase e comercialização de mel e produtos 
apícolas.  

Conteúdos 

 

UNIDADE I – Mel  

1.1 Introdução a Tecnologia de Mel 

 1.1.1 Apicultura 

 1.1.2 Importância econômica 

1.2 Tecnologia de mel 

     1.2.1 Definição 

     1.2.2 Classificação 

     1.2.3 Composição 

1.3 Biologia da abelha 

     1.3.1 Classificação 

     1.3.2 Morfologia 

     1.3.3 Ciclo evolutivo 

1.4 Processamento do mel 

 1.4.1 Processo de obtenção do mel 

 1.4.2 Processamento do mel 

     1.4.3 Características sensoriais e físico-químicas 

1.4.4 Determinações analíticas 

1.5 Própolis 

1.6 Geleia real 

1.7 Cera de abelha 

1.8 Pólen apícola 
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1.9 Apitoxina  

  

UNIDADE II – Ovos  

2.1 Estrutura do ovo  

2.2 Composição química do ovo  

2.3 Classificação e qualidade  

2.4 Conservação  

2.5 Industrialização de ovos  

2.6 Propriedades tecnológicas do ovo  
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