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Número de créditos: 6
Carga horária semestral: 90h
Carga horária semanal teórica: 4h
Carga horária semanal prática: 2h
Semestres: II

Objetivos

Não definidos

Ementa

Introdução - músculo X carne. Importância econômica. Objetivo da produção de animais. Estrutura e
composição do músculo e tecido associados. Contração, relaxamento muscular e fontes de energia para a
contração muscular. Conversão do músculo em carne. Fatores que afetam a transformação do músculo em
carne e as propriedades finais da carne. Propriedades da carne fresca. Princípios do processamento,
estocagem e preservação de carnes. Microbiologia, deterioração e contaminação da carne. Palatabilidade,
aparência, maciez, suculência, sabor e odor. Cozimento.

Pré e co-requisitos

TAL 391

  Oferecimentos obrigatórios

Não definidos

  Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas

Engenharia de Alimentos Geral

Medicina Veterinária Geral

Inconsistências:
1-A seguinte disciplina tem pré-requisitos que não estão na matriz curricular: 'TAL 391'

Zootecnia Geral

Inconsistências:
1-A seguinte disciplina tem pré-requisitos que não estão na matriz curricular: 'TAL 391'
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  Conteúdo

Unidade T P ED Pj To

1.Introdução - músculo X carne. Importância econômica. Objetivo
da produção de animais

1h 0h 0h 0h 1h

2.Estrutura e composição do músculo e tecido associados
1.Tecido muscular, tecido conectivo, organização muscular,

composição química do músculo, valor nutritivo da carne

8h 0h 0h 0h 8h

3.Contração, relaxamento muscular e fontes de energia para a
contração muscular

6h 0h 0h 0h 6h

4.Conversão do músculo em carne 5h 0h 0h 0h 5h

5.Fatores que afetam a transformação do músculo em carne e as
propriedades finais da carne

5h 0h 0h 0h 5h

6.Propriedades da carne fresca 5h 0h 0h 0h 5h

7.Princípios do processamento, estocagem e preservação de
carnes

1.Cura
2.Processamento térmico e defumação
3.Desidratação
4.Refrigeração
5.Congelamento e descongelamento
6.Irradiação e aditivos
7.Produtos de salsichas (embutidos)
8.Acondicionamento

20h 0h 0h 0h 20h

8.Microbiologia, deterioração e contaminação da carne 4h 0h 0h 0h 4h

9.Palatabilidade, aparência, maciez, suculência, sabor e odor.
Cozimento

6h 0h 0h 0h 6h

10.Abate de bovinos e suínos 0h 2h 0h 0h 2h

11.Abate de aves 0h 2h 0h 0h 2h

12.Cortes de bovinos 0h 2h 0h 0h 2h

13.Cortes de suínos 0h 2h 0h 0h 2h

14.Pigmentos e cores de carnes e derivados 0h 2h 0h 0h 2h

15.Elaboração de hambúrgueres 0h 2h 0h 0h 2h

16.Processamento de gorduras animais e elaboração de pururuca 0h 2h 0h 0h 2h

17.Elaboração de presunto e apresuntado 0h 2h 0h 0h 2h

18.Bacon, carne de sol e costela defumados 0h 2h 0h 0h 2h

19.Elaboração de linguiça e paio 0h 2h 0h 0h 2h
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20.Elaboração de salame 0h 2h 0h 0h 2h

21.Cortes de frangos e kitute de frango 0h 2h 0h 0h 2h

22.Elaboração de feijoada 0h 2h 0h 0h 2h

23.Elaboração de mortadela 0h 2h 0h 0h 2h

24.Apertização de carnes 0h 2h 0h 0h 2h

Total 60h 30h 0h 0h 90h

(T)Teórica; (P)Prática; (ED)Estudo Dirigido; (Pj)Projeto; Total(To)

  Planejamento pedagógico

Carga horária Itens

Teórica Não definidos

Prática Não definidos

Estudo Dirigido Não definidos

Projeto Não definidos

Recursos auxiliares Não definidos
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