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Carga horéria semestral: 75h
Carga horaria semanal tedrica: 3h
Carga horaria semanal pratica: 2h
Semestres: |

Objetivos

- Ser capaz de compreender e analisar os principios basicos de conservacao de produtos de origem animal com
base na microbiota presente e dos fatores intrinsecos e extrinsecos dos produtos; - Compreender e aplicar os
principios basicos da tecnologia de processamento de produtos de origem animal: leite e derivados; carnes e
produtos carneos; pescados e ovos. - Correlacionar o impacto da qualidade da matéria-prima com a qualidade
do produto final e os efeitos das operac¢des aplicadas sobre os constituintes durante o processamento. -
Identificar o principio de funcionamento dos principais equipamentos empregados na industria de produtos de
origem animal. - Compreender e interpretar os regulamentos técnicos de identidade e qualidade dos principais
produtos de origem animal.

Ementa

Composigédo e constituintes do leite. Legislacéo de leite e derivados. Obtencao higiénica e microbiota do leite
cru. Coleta, recepgéo e controle de qualidade e beneficiamento de leite pasteurizado e esterilizado / UHT.
Processamento de creme, manteiga e sorvete. Processamento de leites fermentados. Processamento de queijo.
Processamento de produtos lacteos concentrados e desidratados. Principios de processamento, estocagem e
preservacdo de carnes. Importancia e valor nutritivo de carnes. Caracteristicas, deterioracédo, conservagao e
avaliacdo da qualidade de matérias-primas pesqueiras. Beneficiamento do pescado - congelamento.
Conservacao de ovos.

Pré e correquisitos

MBI 100
Oferecimentos obrigatdérios
Curso Periodo
Medicina Veterinaria 5
Oferecimentos optativos
Curso Grupo de optativas
Agronomia Geral
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Ciéncia e Tecnologia de Laticinios

Geral

Zootecnia

Geral
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Conteldo

Unidade T P ED |Pj To

1.Componentes do leite 3h Oh Oh Oh 3h
1.Fragdes constituintes do leite
2.Particularidades importantes relacionadas aos constituintes do
leite
3.AlteracBes na composicéo do leite

2.Legislacao de leite e derivados 1h Oh Oh Oh 1h
1.Importéncia da legislacao na obtencéo e beneficiamento do
leite;
2.Padrdes e critérios fisico-quimicos e microbiolégicos do leite
cru refrigerado e pasteurizado;
3.Avancos na legislagéo de leite de consumo

3.0Obtencéo higiénica do leite, coleta, transporte, recepcéo e 3h Oh Oh Oh 3h
controle de qualidade
1.Biossintese e secrec¢do do leite
2.Tipos de ordenha e resfriamento
3.Fatores que afetam a qualidade microbiolégica do leite
4.Microbiota do leite cru e implica¢des tecnoldgicas.
5.Conservacéo e transporte
6.Recepcéo, selecéo e classificacdo
7.Medicdo e pesagem
8.Analises de rotina
9.Filtragéo
10.Resfriamento e estocagem do leite

4.Beneficiamento do leite pasteurizado / esterilizado - UHT 5h Oh Oh Oh 5h
1.Desaeracao
2.Padronizagéo
3.Centrifugacéo
4.Homogeneizacgéo
5.Pasteurizacdo
6.Tipos de pasteurizadores
7.Esterilizagéo: convencional e UHT
8.Destruicdo térmica de microrganismos
9.Efeito do tratamento térmico sobre os constituintes do leite
10.Acondicionamento
11.Estocagem e distribuicdo de leite pasteurizado e UHT

5.Processamento dos derivados lacteos 10h | Oh Oh Oh 10h

1.Creme, manteiga e sorvete;

2.Leites fermentados

3.Queijos

4.Produtos lacteos concentrados e desidratados

5.Com abordagem na: Definicéo, classificaco, legislacéo;
Principais ingredientes e aditivos; Processo de fabricacéo;
Efeito das etapas na qualidade do produto final; Controle de
gualidade, defeitos e problemas.

6.Principios de processamento, estocagem e preservacao de 12h | Oh Oh Oh 12h
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carnes
1.Cura
2.Defumacéo
3.Refrigeragdo e congelamento
4.Embalagem
5.Processamento térmico

6.Aditivos

7.Embutimento e coccao

8.Salga
7.Importancia e valor nutritivo de carnes 3h Oh Oh Oh 3h
8.Caracteristicas, deterioracdo, conservacao e avaliacdo da 4h Oh Oh Oh 4h

gualidade de matérias-primas pesqueiras
1.Suprimento
2.Composicao centesimal
3.Deterioragdo
4.Rendimento e avaliacéo de qualidade

9.Beneficiamento do pescado - congelamento 2h Oh Oh Oh 2h
1.0bjetivos
2.Cadeia de frios e métodos
3.Elaboragéo, vida de prateleira e modificacdes de produto

elaborado
10.Conservacgao de ovos 2h Oh Oh Oh 2h
11.Visita a uma unidade processadora de leite Oh 2h Oh Oh 2h
1.0bservar a estrutura geral do laticinio e as dependéncias da
unidade;

2.Conhecer o local de recebimento do leite;

3.Conhecer os equipamentos e utensilios utilizados no
processamento do leite e dos derivados;

4.Conhecer o fluxo do processamento de leite e derivados;

5.Apreender sobre os cuidados e profissionais envolvidos no
processamento do leite e dos derivados.

12.Andlises de plataforma - Controle de qualidade Oh 4h Oh Oh 4h

1.Conhecer e compreender os principios envolvidos nos testes
de pH, acidez titulavel, alizarol, prova do alcool, determinagéo
de extrato seco total e desengordurado, lipidios e densidade a
15 °C na avaliagdo da composicao e qualidade do leite;

2.Compreender a importancia tecnolégica dos testes;

3.Simular e compreender as possiveis causas de variacfes
dessas andlises no leite.

4.Conhecer e compreender a utilidade dos testes na avaliagao
da qualidade do leite;

13.Avaliacdo da eficiéncia do tratamento térmico e Avaliagdo das Oh 4h Oh Oh 4h
caracteristicas sensoriais de leite e derivados

1.Conhecer a metodologia utilizada para determinar a eficiéncia
do tratamento térmico aplicado a leite;

2.Compreender os principios envolvidos na determinacao de
fosfatase alcalina e peroxidase em leite.

3.Reconhecer as caracteristicas sensoriais do leite normal;

4.Comparar as caracteristicas sensoriais de leites com
diferentes teores de gordura, quanto ao uso do processo de
homogeneizacéao,
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convencional

5.Reconhecer as transformacfes sensoriais ocasionadas pelo
processamento do leite em derivados lacteos.
14.Processamento de derivados do leite Oh 6h Oh Oh 6h
1.Compreender os principios envolvidos da ciéncia e tecnologia
na;

1.Producéo de queijos

2.Producéo de logurte

3.Producéo de doce de leite
15.Presunto e apresuntado Oh 4h Oh Oh 4h
16.Linguica, paio e salame Oh 2h Oh Oh 2h
17.Carne de sol, bacon e costela defumada Oh 2h Oh Oh 2h
18.Produtos carneos reestruturados Oh 2h Oh Oh 2h
19.Consideracfes técnicas e sistemas de avaliagdo sensorial do Oh 2h Oh Oh 2h

pescado fresco e em conserva
20.Produtos pesqueiros congelados e reestruturados Oh 2h Oh Oh 2h
Total | 45h | 30h | Oh Oh 75h
Tedrica (T); Prética (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);
Planejamento pedagdégico
Carga horaria Itens
Tedrica Apresentacédo de conteldo oral e escrito com 0 apoio de equipamento (projetor,

quadro-digital, TV, outros); e Apresentacado de contetdo oral e escrito em quadro

investigativa executada por todos os estudantes

Prética Resolucdo de problemas; Pratica demonstrativa realizada pelo professor ou
monitor; Pratica executada por alguns estudantes, sendo demonstrativa para a
maioria dos estudantes; Pratica executada por todos os estudantes; e Pratica

Estudo Dirigido Estudo dirigido

Projeto N&o definidos

Recursos auxiliares Transporte para visita Técnica
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Bibliografias basicas

Descricéo Exemplares
Fox, P. F., McSweeney, P. Advanced dairy chemistry. vol. 1: proteins part A & B, 32 edicdo. New | 2
York: Kluwer Academic & Plenum Publishers, 2003, 1349p.
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GALVAO, J.A.; OETTERER, M. Qualidade e processamento de pescado. Rio de Janeiro: 7
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