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Observagdes importantes:

1.

Disciplinas podem conter carga horaria tedrica e pratica e estas devem estar separadas no programa analitico.

2. A EMENTA DE UMA DISCIPLINA, POR DEFINICAO, E O CONJUNTO DOS TOPICOS LISTADOS, COMO
COMPONENTES A SEREM LECIONADOS EM SUA PARTE TEORICA.

3. Informar referéncias bibliograficas basicas e complementares.

4. Pré-Requisitos e co-requisitos podem ser dados em uma férmula contendo os conectivos “e” e “ou”, usando-se
parénteses para evitar ambiguidade de interpretagéo, por exemplo (CFA201 ou CFA210) e (CFA100 ou CFA103 ou
CFA201).

5. Use somente a tecla TAB (ou tecla de paragrafo) para caminhar nos campos dos itens 1. IDENTIFICAGAO e 3.
OFERECIMENTO AOS CURSOS.

6. Use atecla ENTER para incluir novas linhas nos itens 4. UNIDADES E ASSUNTOS e REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS.

7. O plano analitico deve conter, de forma discriminada, o numero de aulas dedicadas a cada topico, tedricos e praticos,
dos conteudos. Favor observar tabela abaixo:

Carga horaria | N° de aula por | N°de aula por
Semestral Semanal Semestral
16:40:00 1 20
33:20:00 2 40
50:00:00 3 60
66:40:00 4 80
83:20:00 5 100
100:00:00 6 120
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IDENTIFICACAO

DISCIPLINA: CODIGO:
Processamento de Carne e derivados CAL032
DEPARTAMENTO: UNIDADE:
CAMPUS FLORESTAL CAF
DURACAO EM SEMANAS TOTAL AULAS SEMANAIS CARGA HORARIA TOTAL
TEORICAS: PRATICAS: TOTAL:
20 83:20:00
2 3 5
TOTAL DE AULAS /SEMESTRE: SEMESTRE LETIVO:
100 Segundo
PRE-REQUISITOS PRE OU CO-REQUISITOS

CALO023 - Quimica de Alimentos

EMENTA

Importancia e mercado da carne. Processos de abate de animais de agougue. Estrutura do musculo e tecidos associados.
Bioquimica muscular e conversao do musculo em carne. Qualidade e conservagéo da carne fresca. Principios basicos do
processamento de carne (equipamentos e processos): moagem e embutimento; salga e cura; emulsées carneas;
tratamento térmico/cozimento; defumacéo; e fermentacéo. Aditivos carneos. Legislacdo e regulamentos técnicos.
Processamento dos principais produtos carneos.

OFERECIMENTO AOS CURSOS
Informar: 1 — O periodo de oferecimento, na grade curricular, quando se tratar de disciplina obrigatéria;
2 — Favor incluir todos os cursos em que a disciplina é oferecida e seu respectivo periodo.

CURSO MODALIDADE/PERIODO
Técnico em Alimentos Concomitante OBRIGATORIA 5°
Técnico em Alimentos Integrado OBRIGATORIA 5°
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DISCIPLINA: Processamento de Carne e derivados CODIGO:
CAL032
UNIDADES E ASSUNTOS
AULAS TEORICAS N° DE HORAS-AULA
1.Introducéao 4
1.1. Mercado mundial e nacional, e importancia econdmica
1.2. Composigao quimica e valor nutricional
2.Técnicas de abate e corte de animais 6
2.1. Legislagao RIISPOA e Inspegéo Sanitaria
2.2. Processos de abate de animais de agougue: bovinos, suinos e aves
2.3. Abate humanitario e bem-estar animal
2.4. Tipificagcdo de carcaga e de carne
3. Estrutura e bioquimica muscular 6
3.1. Estrutura do musculo e tecidos associados
3.2. Bioquimica do Musculo (contragao e tipos de fibra muscular)
3.3. Conversao do musculo em carne (pH e rigor mortis);
3.4. Fatores que influenciam a qualidade de carne - fatores pré-abate (efeitos de genética e
de manejo), carnes anormais (PSE e DFD), efeitos do armazenamento de carcagas
(encolhimento pelo frio e rigor de descongelamento), processamento pré-rigor (desossa a
quente).
4. Qualidade de carne e propriedades da carne in natura: cor (pigmentos), textura 4
(maturagéo), aroma e sabor, capacidades de retencao de agua (CRA) e emulsificante (CE) e
maturagao (agao enzimatica endoégena)
4.1 Métodos de avaliagédo da qualidade de carne - analises fisicas, quimicas, bioquimicas e
sensoriais
4.2 Métodos de conservagao da carne in natura - refrigeragdo, congelamento e sistemas de
embalagem
5. Processamento da carne 2
5.1. Importancia econémica
5.2. Efeito do processamento na composi¢éo quimica e nutricional
5.3. Classificacdo dos produtos carneos
6. Aditivos Carneos 2
6.1. Legislacao
6.2. Principais aditivos usados em produtos carneos
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7. Moagem, Laminacéo, Mistura e Embutimento 4
7.1. Principios basicos

7.2. Equipamentos de apoio

7.3. Tripas e envoltdrios

7.4. Carne Mecanicamente Separada (CMS)

7.5. Processamento de reestruturados (hamburguer, quibe e alméndega)
7.6. Processamento de linglicas

7.7. Processamento de empanados

8. Salga e Cura 6
8.1. Caracteristicas da matéria-prima e ingredientes

8.2. Métodos de cura/salga

8.3. Efeitos adversos da aplicagdo de nitritos (N-nitrosaminas)
8.4. Quimica da cor curada

8.5. Equipamentos de apoio

8.6. Processamento de presunto, apresuntado e fiambres

8.7. Processamento de charque, jerked beef e carne-de-sol

9. Emulsdes Carneas 2
9.1. Caracteristicas da matéria-prima e ingredientes
9.2. Fatores que afetam a estabilidade da emulsdo
9.3. Equipamentos de apoio

9.4. Processamento de mortadela e salsicha

10. Defumacgéo 2
10.1. Efeitos da fumaca sobre os produtos

10.2. Métodos de producéo de fumaca

10.3. Fumagas liquidas e substratos defumados

10.4. Equipamentos de apoio

10.5. Processamento de produtos defumados de carnes

11. Fermentagao 2
11.1. Caracteristicas da matéria-prima e ingredientes
11.2. Fermentagao e Maturagao

11.3. Equipamentos de apoio

11.4. Processamento de salame e copa

AULAS PRATICAS N° DE HORAS-AULA

Conduta, Higiene e Limpeza no Laboratdrio, Seguranga e Utilizagdo de Facas 3
Atividade sobre Composigéo da Carne
Abate humanitario & Bem-estar Animal (videos WSPA) 6
Legislagdo RIISPOA e Inspecao Sanitaria
Abate e Cortes de Animais de Agougue: Bovinos, Suinos e Aves 9
Estrutura e Bioquimica Muscular 3
Conversao do Musculo em Carne (pH e rigor mortis)
Maturagéo, Amaciantes Comerciais e Proteases 3
Cor e Pigmentos em Carnes: Estado Quimico da Mioglobina, Avaliagéo da Cor (Blooming) e 3
Efeito da Embalagem
Visita técnica (abatedouro) 3
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Processamento de reestruturados (hamburguer, quibe e alméndega) 6
Processamento de lingliicas
Processamento de empanados

Processamento de presunto, apresuntado e fiambres 6
Processamento de charque, jerked beef e carne-de-sol

Processamento de mortadela e salsicha 6
Processamento de produtos defumados de carnes e uso de fumagas liquidas 3
Processamento de salame e copa 6
Visita técnica (industria) 3
APROVADO PELO DEPARTAMENTO: APROVADO PELA CAMARA DE ENSINO:
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DISCIPLINA: cODIGO:
Processamento de Carne e derivados CALO032

‘ REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

| LIVRO(S) TEXTO(S)

1. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Regulamento de Inspeg&o Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal. Aprovado pelo Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017. Regulamenta a Lei n°® 1.283, de 18
de dezembro de 1950, e a Lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989. Brasilia - DF, 2017. 77p.

2. GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Ciéncia e Qualidade da Carne - Fundamentos. 1a ed. - Vigosa: UFV,
2013. 197p.

3. TERRA, N.N.; TERRA, A.B.M.; TERRA, L.M. Defeitos nos Produtos Carneos: Origens e Solugdes. Varela.88p. 2004.
4. ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Regulamentos Técnicos.
5. MAPA - Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Regulamentos Técnicos.

OUTRAS REFERENCIAS

1. GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Tecnologia de Abate e Tipificagdo de Carcagas. 2a ed. - Vigosa: UFV,
2014. 336p.

2. LAWRIE, R.A. Ciéncia da Carne. 62 ed. - Sdo Paulo: Artmed, 2005. 384p.
3. ORDONEZ, J. A. e colaboradores. Tecnologia de Alimentos - Alimentos de Origem Animal - volume 2. 22 ed. - Porto
Alegre: Artmed, 2005. 279p.

4. RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. M. Avaliagdo da Qualidade de Carnes: Fundamentos e Metodologias. 1?2 ed. - Vigosa:
UFV, 2007. 599p.
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