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Numero de créditos: 4 Tedricas Praticas Total
Duracdo em semanas: 15 Carga horaria semanal 2 2 4
Periodos - oferecimento: | Carga horaria total 30 30 60

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*

CAL290

Ementa

Carne como Alimento. Estrutura muscular. Conversdo de musculo em carne. Propriedades da carne
fresca. Processamento de carne. Ovos. Pescado.

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Periodo
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Obrigatéria 7
Agronomia Optativa
Nutricao Optativa -
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Seq Aulas Teédricas Horas/Aula

1 Carne como Alimento 6

.1. Categorias, residuos e subprodutos
2. Legislacao

.3. Mercado de carne

4. Abate humanitario e bem-estar animal
5.

1
1
1
1
1.5. Controle de qualidade no processo de abate

2 Estrutura muscular 4

2.1. Estrutura e bioquimica do musculo
2.2. Bioquimica da contragdo muscular

3 Conversdo de musculo em carne 6

3.1. Conversao de musculo em carne: pH
3.2. Conversao de musculo em carne: Rigor mortis
3.3. Definicao e caracteristicas de carne PSE, DFD, RFN

4 Propriedades da carne fresca 2

4.1. Capacidade de retencao de agua
4.2. Estrutura, firmeza e textura

4.3. Odor e sabor

4.4, Cor

5 Processamento de carne 6

5.1. Introdugao ao processamento

5.2. Salga e Cura

5.3. Emulsdes carneas e produtos reestruturados
5.4. Defumacgéo e produtos fermentado

6 Ovos 4

6.1. Estrutura e composicao
6.2. Alteragdes
6.3. Processamento

7 Pescado 2

7.1. Definicao e classificacao
7.2. Estrutura muscular
7.3. Producao

Diretor do Registro Escolar
1



PN UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
W PRO REITORIA DE ENSINO
RNl Y DIRETORIA DE REGISTRO ESCOLAR

Diretor do Registro Escolar
2



AT UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA

e N o PRO REITORIA DE ENSINO
R DIRETORIA DE REGISTRO ESCOLAR

CAL475 Tecnologia de Carnes e Ovos

CAL475 Tecnologia de Carnes e Ovos

Seq Aulas Praticas Horas/Aula
1 Propriedades da carne fresca 8

1.1. Capacidade de retencéo de agua
1.2. Perda por cocgéo
1.3. pH da carne

2 Processamento 22

2.1. Preparo de produto reestruturado: hamburguer e stake

2.2. Preparo de produtos salgados de dessecados: carne seca e charque
2.3. Preparo de Produtos curados: presunto e apresuntado

2.4. Preparo de produtos embutidos: linguica

2.5. Prepara de produtos fermentados: salame

2.6. Preparo de produtos emulsionados: mortadela e salsichas

2.7. Preparo de produtos defumados: lombo
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