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Código e nome da disciplina: Ciência e Tecnologia de Carne e Derivados 
Créditos Carga Horária Total: 

45 
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03 
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00 
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Professor Responsável: Andresa Carla Feihrmann 
Departamento: Departamento de Engenharia de Alimentos 
Observação: 
EMENTA: Composição, valor nutritivo, conservação, higiene e controle de qualidade físico-
químico e microbiológico de carne e derivados; processamento tecnológico da carne e seus 
derivados; legislação. 
PROGRAMA: 
1- Introdução ao estudo da Tecnologia de carnes e derivados: Considerações gerais; 
Finalidades da tecnologia e processamento de carnes. 
2- Características de qualidade do músculo como alimento: Reflexos sobre a qualidade da 
carne – fatores ante-mortem, fatores associados à insensibilização e aos tratamentos post 
mortem; propriedades físicas da carne fresca. 
3- Mecanismo de conversão do músculo em carne: Estrutura do músculo; estrutura da fibra 
muscular; química dos tecidos musculares – proteínas e água (CRA); função muscular e as 
alterações “post mortem” – alterações químicas e contração muscular; Rigor e amaciamento 
post-mortem, modificações sofridas pelas proteínas miofibrilares durante a maturação; 
atividade enzimática durante a maturação; influência das modificações do rigor e da maturação 
nas propriedades da carne. 
4- Fundamentos da conservação de alimentos: efeito das temperaturas de congelamento e 
inferiores ao congelamento sobre os microrganismos; descongelamento; qualidade das carnes 
congeladas e resfriadas; Conservação por temperaturas elevadas – pasteurização e 
esterilização. 
5-Tecnologia de processamento de derivados cárneos: Matérias-primas; envoltórios; 
recipientes; condimentos e aditivos; carnes curadas; métodos de cura; produtos fermentados; 
presuntos e apresuntados, emulsionados.   
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Critério de avaliação: 
1a nota: será atribuída a uma nota referente à participação dos alunos em sala de aula, valendo 
de 0,0 (zero) a 10,0 (dez) e peso 1. 
2a nota: será atribuída a seminários, valendo de 0,0 (zero) a 10,0 (dez) e peso 1. 
Nota média final: será a média aritmética simples das duas avaliações. 


