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Observagao:

EMENTA: Composi¢ao, valor nutritivo, conservacao, higiene e controle de qualidade fisico-
quimico ¢ microbioldgico de carne e derivados; processamento tecnoldgico da carne e seus
derivados; legislagdo.

PROGRAMA:

1- Introdugdo ao estudo da Tecnologia de carnes e derivados: Consideragdes gerais;
Finalidades da tecnologia e processamento de carnes.

2- Caracteristicas de qualidade do musculo como alimento: Reflexos sobre a qualidade da
carne — fatores ante-mortem, fatores associados a insensibilizacdo e aos tratamentos post
mortem; propriedades fisicas da carne fresca.

3- Mecanismo de conversdo do musculo em carne: Estrutura do musculo; estrutura da fibra
muscular; quimica dos tecidos musculares — proteinas e agua (CRA); funcdo muscular e as
alteragOes “post mortem” — alteragdes quimicas e contra¢do muscular; Rigor ¢ amaciamento
post-mortem, modificagdes sofridas pelas proteinas miofibrilares durante a maturagéo;
atividade enzimatica durante a maturagao; influéncia das modificagdes do rigor e da maturagdo
nas propriedades da carne.

4- Fundamentos da conservacdo de alimentos: efeito das temperaturas de congelamento e
inferiores ao congelamento sobre os microrganismos; descongelamento; qualidade das carnes
congeladas e resfriadas; Conservagdo por temperaturas elevadas — pasteurizacdo e
esterilizacdo.

5-Tecnologia de processamento de derivados carneos: Matérias-primas; envoltorios;
recipientes; condimentos e aditivos; carnes curadas; métodos de cura; produtos fermentados;
presuntos e apresuntados, emulsionados.
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Critério de avaliacao:

17 nota: sera atribuida a uma nota referente a participacdo dos alunos em sala de aula, valendo
de 0,0 (zero) a 10,0 (dez) e peso 1.

2" nota: sera atribuida a seminarios, valendo de 0,0 (zero) a 10,0 (dez) e peso 1.

Nota média final: sera a média aritmética simples das duas avaliacdes.



