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Caédigo: BiSUALM.132
Disciplina: Tecnologia de Produtos de Origem Animal
Pré-requisito(s): -

Co-requisito(s): -

Carga Horaria
Teodrica: 24.9 Pratica: 8.3 Total: 33.2

Ementa:

Tecnologia de carnes e derivados: A carne como alimento. Importancia
econbémica da carne. Manejo pré abate e abate humanitario de animais.
Rendimento e composi¢ao da carcaca. Classificacao de carnes. Propriedades
da carne fresca. Processamento de produtos carneos. Tecnologia de leite e
derivados: Definicdo e composicdo quimica. Qualidade do leite: legislagcédo
pertinente, analises laboratoriais e parametros para o pagamento por
qualidade. Impacto dos residuos de antibiéticos no leite. Tratamento térmico do

leite. Processamento de produtos lacteos.

Objetivo Geral:
Compreender os principios da tecnologia e controle de qualidade de alimentos
aplicados na obtencédo, conservacao e industrializagdo da matéria-prima e dos

produtos agroindustriais de origem animal.

Objetivo Especifico:

Tecnologia de carnes e derivados: * Conhecer conceitos relacionados a
ciéncia da carne: composicdo da carne e valor nutricional, estrutura e a
organizagdo do musculo e tecidos. * Compreender o processo da contragao
muscular e relacionar este processo com a tecnologia de carnes. * Relacionar
0 processo de conversao do musculo em carnes com as principais alteragoes

musculares. « Aprender sobre os principios do processamento, estocagem e
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preservacao de carnes.

Tecnologia de Leite e derivados: < Aprender sobre os principios da
obtencdo, estocagem, conservagao e avaliagdo da matéria-prima para a
industria de alimentos; * Executar e orientar o processamento adequado da
matéria-prima e dos produtos agroindustriais; « Conhecer e cumprir as normas
de legislagdo e padrdes relacionados a qualidade e a tecnologia de leite e
derivados; * Compreender o impacto da qualidade do leite na sua cadeia
produtiva; * Desenvolver a aptiddo necessaria para a assisténcia técnica ao

produtor rural.

Bibliografia Basica:

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do leite. 15. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1987.
Numero de referéncia: 637.1 B419t

FELLOWS, P J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2006. 602 p. Numero de referéncia:
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GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M. FONTES, P. R. Tecnologia de abate e
tipificagao de carcacgas. 2. ed. rev. e ampl. Vigosa, MG: Ed. UFV, 2014. 336
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Bibliografia Complementar:
BRESSAN, M. C.; PEREZ, J.R.O. Processamento e controle de qualidade
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