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Programa Analitico de Disciplina

EAF 444 - Tecnologia de Carnes e Derivados

Campus Florestal -

Catalogo: 2024

Numero de créditos: 6
Carga horaria semestral: 90h Carga horéaria de extenséo: Oh
Carga horaria semanal tedrica: 4h
Carga horaria semanal pratica: 2h Semestres: Il
Objetivos

Parte I: carne in natura:
Introduzir a industria de carnes, mercado mundial e importancia econdmica;
Conhecer e analisar a composi¢ao quimica e o valor nutricional da carne in natura;

Conhecer, compreender e aplicar o processo de abate humanitario, a legislagédo (RIISPOA) e a inspec¢éo
sanitaria, os conceitos de bem-estar animal e os métodos de tipificac@o de carcaga e de carne in natura;

Conhecer e analisar a estrutura e a bioquimica muscular (contragdo), os tipos de fibra muscular e a converséo
do musculo em carne in natura (pH e rigor mortis);

Compreender e analisar a qualidade tecnoldgica e sensorial da carne in natura (cor e pigmentos, textura e
maciez, aroma e sabor, capacidades de retencdo de 4gua CRA e emulsificante CE);

Compreender e analisar os fatores e os principais defeitos que afetam a qualidade da carne in natura: fatores
pré-abate (efeitos de genética e de manejo), carnes anormais (PSE e DFD), efeitos do armazenamento de
carcacas (encolhimento pelo frio EPF e rigor de descongelamento RD), processamento pré-rigor (desossa a
guente) e maturacéo (a¢do enzimética endodgena);

Compreender, analisar e interpretar os principios, os equipamentos e as metodologias de avaliacéo de
qualidade - analises fisicas, quimicas, bioguimicas e sensoriais;

Compreender e comparar os métodos de conservacao da carne in natura (refrigeracéo, congelamento e
sistemas de embalagem);

Parte Il: carne processada:

Conhecer e compreender os principios basicos do processamento de carnes;

Pesquisar, interpretar e aplicar a legislagdo e os regulamentos técnicos;
Conhecer, compreender e utilizar os aditivos carneos;
Conhecer, compreender e utilizar os principais equipamentos e processos de moagem, embutimento,

reestruturagdo, salga, cura, cutterizacao (emulsdes carneas), cozimento/tratamento térmico, defumacao,
fermentacdo, embalagem e armazenamento refrigerado;
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Conhecer, compreender e processar 0s principais produtos carneos: embutidos, reestruturados, curados,
salgados, emulsionados, fermentados, defumados e enlatados.

Ementa

Importancia e Mercado da Carne. Processos de Abate de Animais de Agougue. Estrutura do Masculo e Tecidos
Associados. Bioquimica da Carne. Conversdo do Muisculo em Carne. Qualidade e defeitos da carne fresca.
Conservacao da carne.

Principios basicos do processamento de carnes (equipamentos e processos): moagem e embutimento; salga e
cura; emulsdes carneas; tratamento térmico/cozimento; defumacéo; e fermentacéo. Aditivos carneos. Legislacdo
e regulamentos técnicos.

Processamento dos principais produtos carneos: embutidos; reestruturados; curados; salgados; emulsionados;
fermentados; e enlatados.

Pré e correquisitos

EAF 407
Oferecimentos obrigatdrios
N&o definidos
Oferecimentos optativos
Curso Grupo de optativas
Engenharia de Alimentos Grupo A

A autenticidade deste documento pode ser conferida no site https://siadoc.ufv.br/validar-documento com o cédigo: WP0O4.8GLV.617W

Gerado em 09/01/2024 as 12:20:06h UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
www.ufv.br Pagina 2 de 6 Campus Florestal, CEP 36570-900


https://siadoc.ufv.br/validar-documento
www.ufv.br

UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
PRE | PRO-REITORIA DE ENSINO

UFV

EAF 444 - Tecnologia de Carnes e Derivados

Conteldo

Unidade

ED

Pj

To

l.Introducéo sobre carne in natura

1.Mercado mundial e importancia econdmica da carne in natura
2.Composi¢do quimica e valor nutricional da carne in natura
3.Conduta e limpeza no laboratério

4.Seguranca e utilizag&o de facas

5.Atividade sobre composicéo da carne

4h

2h

Oh

Oh

6h

2.Abate de animais de acougue

1.Legislacdo RIISPOA e inspecéo sanitaria
2.Abate humanitario e bem-estar animal

3.Processos de abate de animais de bovinos, suinos e aves

4.Tipificagéo de carcaga e de carne
5.Visita técnica a uma planta de abate

10h

6h

Oh

Oh

16h

3.Estrutura e bioquimica muscular e conversdo do musculo em
carne

1.Estrutura do musculo e tecidos associados

2.Bioquimica do musculo (contragéo, relaxamento e tipos de
fibra muscular)

3.Atividades sobre estrutura e tipos de fibra muscular e site
interativo sobre contragéo e relaxamento muscular

4.Conversédo do musculo em carne (queda pH; condi¢cdes PSE e
DFD)

5.Conversdo do musculo em carne (rigor mortis; condicdes EPF
e RD; desossa a quente)

6.Atividade de queda do pH muscular e do rigor mortis

10h

4h

Oh

Oh

14h

4.Qualidade e conservacdo da carne in natura

1.Propriedades da carne in natura: CRA, maciez, maturacéo e
amaciantes comerciais

2.Propriedades da carne in natura: cor e pigmentos, e fatores
gue afetam a cor

3.Prética do estado quimico da mioglobina

4.Prética de maturacdo da carne in natura com avaliagdes de
maciez e CRA, cor objetiva (blooming) e efeito da embalagem

5.Conservacgédo da carne e vida de prateleira: embalagem,
refrigeracéo, congelamento e irradiagéo

8h

4h

Oh

Oh

12h

5.Processamento e aditivos carneos, processos de moagem,
laminac&o, mistura, embutimento e reestruturagéo

1.Processamento da carne: importancia econémica, efeito do

8h

4h

Oh

Oh

12h
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processamento ha composicdo quimica e nutricional, e
classificacdo dos produtos carneos.
2.Aditivos cérneos
3.Processamento de hamburguer, alméndega e/ou quibe
4.Moagem, Laminagao, Mistura, Embutimento e Reestruturacao
5.Processamento de empanados
6.Processamento de linguicas frescal e toscana

6.Processos de salga e cura, emulsdes carneas, e 12h | 6h Oh Oh 18h
cozimento/tratamento térmico

1.Salga

2.Cura

3.Processamento de charque e/ou carne-de-sol

4.Processamento de presunto e/ou apresuntado

5.Emulsbes Céarneas

6.Processamento de mortadela e/ou salsicha

7.Processamento de lombo canadense ou salchichdo de mitdos
e chorico

8.Visita técnica a planta de processamento de carnes

7.Processos de fermentacéo e defumacéo 8h 4h Oh Oh 12h

1.Fermentacéo

2.Processamento de salame ou salaminho

3.Defumacao (tradicional, fumagcas liquidas e em po)

4.Processamento de defumados: bacon e copa defumados,
lombo e costela defumados, e de calabresa (com fumacas
liquidas)

Total [ 60h | 30h |Oh Oh 90h

Tedrica (T); Prética (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

Planejamento pedagd6gico

Carga horaria Itens

Tedrica Apresentacédo de conteldo oral e escrito em quadro convencional; Apresentacdo de
conteldo utilizando aprendizado ativo; Seminarios; Listas de exercicios; Visitas
técnicas; Apresentacao de exemplos; Utilizacao de videos; Apresentacdo de
videoaulas com conteldos complementares as aulas presenciais; Atividades em
grupo; Apresentacgdo de conteldo oral e escrito com o apoio de equipamento
(projetor, quadro-digital, TV, outros); e Atividades avaliativas realizadas pelos
estudantes utilizando-se plataformas diversas

Pratica 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; Visitas técnicas; Aulas praticas e viagens
técnicas; Aulas praticas realizadas em Laboratério; e Utilizacdo de videos

Estudo Dirigido N&o definidos
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Projeto N&o definidos

Recursos auxiliares Laboratorio, Equipamentos de laboratorio, Data show, Videos e Transporte para
visitas técnicas

A autenticidade deste documento pode ser conferida no site https://siadoc.ufv.br/validar-documento com o cédigo: WP0O4.8GLV.617W

Gerado em 09/01/2024 as 12:20:06h UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
www.ufv.br Pagina5de 6 Campus Florestal, CEP 36570-900


https://siadoc.ufv.br/validar-documento
www.ufv.br

UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA UF
PRE | PRO-REITORIA DE ENSINO

EAF 444 - Tecnologia de Carnes e Derivados

Bibliografias basicas

Descricéo Exemplares
Notas de aula, legislacdo e materiais disponibilizados no PVAnet Moodle. 0
GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Ciéncia e Qualidade da Carne - 0

Fundamentos. 1a ed. - Vicosa: UFV, 2013. 197p.

GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Tecnologia de Abate e Tipificacdo de 0
Carcacas. 2a ed. - Vicosa: UFV, 2014. 336p.

RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. M. Avaliacdo da Qualidade de Carnes: Fundamentos e 0
Metodologias. 12 ed. - Vigosa: UFV, 2007. 599p.

Bibliografias complementares

Descricédo Exemplares
LAWRIE, R.A. Ciéncia da Carne. 62 ed. - S&o Paulo: Artmed, 2005. 384p. 0
ORDONEZ, J. A. e colaboradores. Tecnologia de Alimentos - Alimentos de Origem Animal - 0

volume 2. 22 ed. - Porto Alegre: Artmed, 2005. 279p.

TERRA, Nelcindo N.; TERRA, Alessandro B. de M.; TERRA, Lisiane de M. Defeitos nos Produtos | O
Cérneos: Origens e Solug@es. 12 ed. Sdo Paulo: Varela, 2004. 88p.

TERRA, Nelcindo N. Carne e seus derivados: técnicas de controle de qualidade. 12ed. SP: Nobel, | 0
1988. 121p.
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