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Codigo: BiSUALM.125
Disciplina: Tecnologia de Carnes, Derivados e Pescado
Pré-requisito(s): Métodos de Conservagao de Alimentos

Co-requisito(s): -

Carga Horaria
Teorica: 33.2 Pratica: 49.8 Total: 83

Ementa:

A carne como alimento. Importadncia econémica. Composicdo da carcaca.
Composicdo da carne. Valor nutritivo. Mduasculos e tecidos associados.
Contracao e relaxamento muscular. Tipos de fibras musculares. Conversédo do
musculo em carne e fatores que afetam esta transformacao. Propriedades da
carne fresca. Produtos Carneos. Fundamentos tecnoldgicos de conservagao e
industrializagdo de produtos carneos: aplicacdo de frio (refrigeragdo e
congelamento), cura e salga, defumag&do, emulsdo, tratamento térmico,

controle de umidade e fermentacao.

Objetivo Geral:

Promover o estudo e a compreensdo da ciéncia e da tecnologia de carnes,
formando profissionais aptos a atuarem na industria de carnes, com
capacidade de propiciar melhorias neste setor agroindustrial e interessados no

aperfeicoamento continuo.

Objetivo Especifico:
1.Conhecer conceitos relacionados a ciéncia da carne: composi¢ao da carne e

valor nutricional, estrutura e a organizagdo do musculo e tecidos.

2.Compreender o processo da contragdo muscular e relacionar este processo

com a tecnologia de carnes.

3.Relacionar o processo de conversao do musculo em carnes com as



(1] ]
[ | ] |NST|TUT0 FEDERAL INSTITUTO FEDERAL DE MINAS GERAIS
BEW Minas Gerais

BB campus Bambui CAMPUS BAMBUI

principais alteragbes musculares.

4.Conhecer as propriedades da carne fresca e os fatores que afetam estas

propriedades.

5.Aprender sobre os principios do processamento, estocagem e preservagao

de carnes.

6.Elaborar produtos carneos.
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Bibliografia Complementar:
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Campinas, 2005. 664.9 L555p (BC).
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