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1. OBJETIVOS

Conhecer as propriedades intrinsecas da carne, pescados, ovos e mel e seus
derivados, incluindo os seus componentes, as caracteristicas o beneficiamento da
matéria-prima, as etapas de transformacao em produto acabado, armazenamento e
distribuicdao, e os métodos de conservacao utilizados para cada produto.

2. EMENTA

Estudo dos componentes, caracteristicas sensoriais e estruturais, das alteracdes e
deterioracdes, além dos aspectos tecnoldgicos aplicados aos produtos carneos,
pescado, ovos e mel e seus derivados a partir do recebimento, o consumo in natura,
sua armazenagem, conservacao, transporte e distribuicao, visando obter alimento
para consumo humano.

3. DESCRICAO DO PROGRAMA
1. Conceitos gerais sobre as matérias-primas de origem animal
1.1 Composicao quimica; componentes majoritarios e minoritarios
1.2 Caracteristicas fisicas, sensoriais e estruturais
1.3 AlteracOes e deterioracdes (causas naturais, bioquimicas e bioldgicas)
1.4 Atributos de qualidade: coloracao, textura e propriedades fisicas
2. Conversao do musculo em carne
2.1 Contracao muscular, estados de pré-rigor, rigor mortis e pos-rigor

2.2 Modificacdes post mortem: carne DFD e PSE; encurtamento pelo frio; rigor
do descongelamento e maturacao

3. Obtencao da carne bovina e suina
3.1 Manejo pré-abate
3.2 Abate de bovinos e suinos
3.3 Processamento de carne bovina e suina para producao de derivados




4. Obtencao da carne de aves e obtencao de ovos

4.1 Manejo pré-abate de aves e manejo de aves poedeiras

4.2 Abate de aves e producao de derivados

4.3 Qualidade de ovos, processamento e conservacao de ovoprodutos
5. Obtencao do Pescado

5.1 Uma visao geral da industria da pesca e do pescado

5.2 Etapas: captura; transporte; armazenamento

5.3 Parametros de qualidade e de conservacao do pescado

5.4 Processamento e producao de derivados
6. Mel e derivados

6.1 Sintese do mel e produtos derivados (apicultura, meliponicultura)

6.2 Processamento do mel e derivados (geleia real, hidromel, vinagre, prépolis,
cera, apitoxina)

7. Inovacoes e tdpicos de interesse em carnes, pescado, ovos e mel
7.1 Aproveitamento de subprodutos

7.2 Ingredientes e aditivos coadjuvantes na indlstria de produtos de origem
animal

4. FORMA DE AVALIACAO

Serao aplicadas avaliacbes ao longo do semestre, totalizando 100 (cem) pontos
como média final, em relacao ao conteddo programatico da disciplina. Podera
ocorrer também a avaliacao através de apresentacao de seminarios.
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