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Carga horaria semestral: 60h
Carga horaria semanal tedrica: 2h
Carga horaria semanal pratica: 2h
Semestres: ||

Objetivos

Conhecer, compreender, discutir e interpretar a importancia das diferentes matérias-primas de origem animal
para a industria de alimentos.

Ementa

Bovinos, suinos e aves como matérias-primas. Valor nutritivo da carne. Estrutura muscular. Bioquimica e
metabolismo muscular. Conversédo do misculo em carne. Microbiologia, deterioracéo e contaminacédo da
carcaca.Ovos como matéria-prima. Leite. Composicéo do leite. Obtencao higiénica do leite.

Pré e co-requisitos

BQI 100

Oferecimentos obrigatérios
Curso Periodo
Engenharia de Alimentos 4

Oferecimentos optativos

Nao definidos

A autenticidade deste documento pode ser conferida no site https://siadoc.ufv.br/validar-documento com o cédigo: XIL8.JG5G.TN4H

Gerado em 29/01/2021 as 10:09:46h UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
www.ufv.br Paginalde5 Campus Vigosa, CEP 36570-900


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

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

TAL 391 - Matérias-Primas de Origem Animal

Conteldo

Unidade T P ED |Pj To

1.Bovinos, suinos e aves como matérias-primas 4h Oh Oh Oh 4h
1.Objetivo da producgéo de animais - racas, constituicdo
2.Importancia econémica

2.Valor nutritivo da carne 2h Oh Oh Oh 2h

3.Estrutura muscular 2h Oh Oh Oh 2h
1.Mdusculos e tecidos associados
2.A fibra muscular

4.Bioquimica e metabolismo muscular 2h Oh Oh Oh 2h
1.Bioquimica da contragcdo muscular
2.Metabolismo energético

5.Converséo do misculo em carne 4h Oh Oh Oh 4h
1.Homeostase
2.Alteracdes musculares pds-abate

6.Microbiologia, deterioracdo e contaminacéo da carcaca 2h Oh Oh Oh 2h
7.0vos como matéria-prima 4h Oh Oh Oh 4h
1.0Obtencéo

2.Composi¢éao, valor nutritivo e qualidade de ovos

8.Leite 2h Oh Oh Oh 2h
1.Biossintese e secrecao

9.Composicao do leite 4h Oh Oh Oh 4h
1.Principais constituintes
2.Propriedades fisico-qumicas

10.0Obtencéo higiénica do leite 4h Oh Oh Oh 4h
1.0rdenha, resfriamento e boas praticas de producao
2.Coleta, recepcao, controle de qualidade e aspectos legislativos

11.Visita as instala¢cdes de criacdo de animais: avicultura, Oh 4h Oh Oh 4h
suinocultura

12.Videos de bem-estar animal Oh 2h Oh Oh 2h

13.Visita ao abatedouro ou videos de abate de bovinos Oh 2h Oh Oh 2h

14.Visita as instalacdes da empresa Pif Paf Alimentos em Visconde Oh 4h Oh Oh 4h
do Rio Branco, MG

15.Visita as instalagdes do Frigorifico Saudali em Ponte Nova, MG Oh 4h Oh Oh 4h

16.Visita a granja de poedeiras na regido de Vigosa Oh 2h Oh Oh 2h
17.Visita as instalacdes do setor de Bovinocultura de Leite Oh 2h Oh Oh 2h
18.Anélises fisico-quimicas do leite relacionadas ao controle de Oh 2h Oh Oh 2h
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gualidade
1.Provas do alcool e alizarol; acidez Dornic; pH, Analise de
gordura
2.Densidade, extrato seco e extrato seco desengordurado
19.Anadlises para deteccao de fraudes, substancias estranhas e Oh 2h Oh Oh 2h
enzimas do leite
1.Crioscopia
2.Densidade
3.testes fosfatase, peroxidase e catalase
20.Analises microbiolégicas do leite Oh 2h Oh Oh 2h
1.Contagem de microrganismos, Lactofermentacéo, teste do
azul de metileno
21.Visita 8 EMBRAPA Gado de Leite em Coronel Pacheco, MG Oh 4h Oh Oh 4h
Total |[30h |30h |Oh Oh 60h
(T)Tedrica; (P)Prética; (ED)Estudo Dirigido; (Pj)Projeto; Total(To)
Planejamento pedagogico
Carga horaria Itens
Tedrica Apresentacao de conteudo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor,

convencional

guadro-digital, TV, outros); e Apresentacéo de contetido oral e escrito em quadro

Pratica Pratica executada por alguns estudantes, sendo demonstrativa para a maioria dos
estudantes

Estudo Dirigido N&o definidos

Projeto N&o definidos

Recursos auxiliares Transporte para visita Técnica
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