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Objetivos:

Instruir aos discentes sobre a ciéncia e a tecnologia aplicadas a obtencédo, ao processamento e a qualidade da
carne e seus derivados

Ementa:

Cadeia de producédo da carne e seus derivados. Estrutura, composicdo e valor nutricional da carne e tecidos
associados. Fluxograma de abate de bovinos, pequenos ruminantes, suinos e aves. Bem estar animal e qualidade
de carnes. Conversao do musculo em carne. Anomalias no processo de conversdo do musculo. Conservacao da
carne pelo emprego do frio. Classificagdo e tipificacdo de carcacas. Tecnologia de cortes em carcacas. Principios
do processamento dos derivados carneos maturados, salgados, curados, defumados, cominuidos, embutidos,
emulsionados e reestruturados. Controle de qualidade da carne e seus derivados. Seguranc¢a da carne e seus
derivados. Residuos e subprodutos da cadeia produtiva da carne e seus derivados. Legislacdes e normas de
interesse a qualidade e inocuidade da carne e seus derivados.

Conteudo Programatico (com respectiva carga horaria) e Avaliacdes:

1. Apresentacéo do plano de ensino da disciplina. Introdug&o. Cadeia de producédo da carne e seus derivados - 4
aulas

. Abate humanitario de bovinos, pequenos ruminantes, suinos e aves - 12 aulas

. Estrutura, composi¢éo e valor nutricional da carne e tecidos associados - 8 aulas

. Conversao do musculo em carne - 4 aulas

. Anomalias no processo de conversdo do misculo em carne e nas propriedades finais da carne - 4 aulas

. Conservacéo da carne pelo emprego do frio - 4 aulas

. Classificacéo e tipificacéo de carcacas - 8 aulas

. Controle de qualidade da carne e seus derivados - 12 aulas
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9. Co-produtos da carne e seus derivados - 4 aulas

Avaliacao escrita | - Peso 40%
Avaliacao escrita Il - Peso 40%
Artigos cientificos- 20%
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Bibliografia Complementar:

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal.
v.2. Editora Artmed, 2005. 279p.

PARDI, M.C.; SANTOS, I.F.; SOUZA, E.R.; PARDI, H.S. Ciéncia, Higiene e
Tecnologia da Carne. Vol. |, Editora da UFG, 2005, 624p
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Tecnologia da Carne. Vol.ll, 1993/1994. Editora da UFG.
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1994, Editorial Acribia

Periodicos: Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria e Zootecnia, Revista da Sociedade Brasileira de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Meat Science, Journal of Food Science, Journal of Food Technology, Food Quality and
Preference, Beef.
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