
Ementas Departamento de Engenharia de Alimentos

Tecnologia de Pescados e Derivados

Código Disciplina
Carga Horária

Créditos Teórica Prática Total

DEFINIR Tecnologia de Pescados e Derivados 3 40 20 60

Pré-Requisitos Matérias-Primas Agropecuárias, Bioquímica de Alimentos

Oferta 8◦ Semestre Tipo Obrigatória

Objetivo Geral

Repassar os conhecimentos inerentes ao abate e processamento tecnológico de produtos da pesca.

Ementa

Qualidade nutricional do pescado. Classificação do pescado. Composição química e Estrutura muscular

do pescado. Alterações pós-morte Autólise. Microbiologia do pescado. Métodos de conservação do pes-

cado. Classificação e Tipos de produtos da pesca. Processamento tecnológico do pescado. Tecnologias

tradicionais e emergentes para a conservação do pescado. Aproveitamento dos Subprodutos da indústria

de pescados. Gestão da Qualidade na indústria processadora de pescados.
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