
Ementas Departamento de Engenharia de Alimentos

Tecnologia de Carnes e Derivados

Código Disciplina
Carga Horária

Créditos Teórica Prática Total

DEFINIR Tecnologia de Carnes e Derivados 3 40 20 60

Pré-Requisitos Matérias-Primas Agropecuárias, Bioquímica de Alimentos

Oferta 7◦ Semestre Tipo Obrigatória

Objetivo Geral

Repassar aos alunos os princípios tecnológicos do processamento de carnes de bovinos, suínos e de aves e

seus derivados.

Ementa

Cadeia Produtiva da Carne. Particularidades do abate de bovinos, suínos e aves que afetam a qualidade da

carne enquanto matéria-prima. Fatores pré e pós-abate que influenciam nas propriedades tecnológicas

da carne e derivados. Classificação e tipificação de carcaças. Tecnologia de cortes em carcaças. Métodos

de conservação de carnes e derivados. Ingredientes e Aditivos Cárneos. Processamento tecnológico de

produtos cárneos frescais maturados; Produtos cárneos marinados e/ou curados; Produtos cárneos fres-

cais reestruturados; Produtos cárneos salgados; Produtos cárneos curados e/ou defumados; Produtos

emulsionados, curados e embutidos; Produtos cárneos enlatados e/ou envasados e Produtos cárneos

especiais. Subprodutos cárneos comestíveis e não-comestíveis.
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