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Programa Analitico de Disciplina

TAL391 Matérias-Primas de Origem Animal

Departamento de Tecnologia de Alimentos - Centro de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas

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

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*

BQI100

Ementa

Bovinos, suinos e aves como matérias primas. Abate humanitario. Estrutura e composig¢do do musculo e
tecidos associados. Contragao e relaxamento muscular. Microbiologia, deterioragdo e contaminagdo da
carcaga. Leite. Composigao do leite. Propriedades fisico-quimicas. Obtengao higiénica do leite. Coleta,
recepcao e controle de qualidade.

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Periodo

Engenharia de Alimentos Obrigatéria 4
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Seq Aulas Teédricas Horas/Aula

1 Bovinos, suinos e aves como matérias primas 4
1.1. Objetivo da produgéo de animais - ragas, constituicao
1.2. Importancia econémica

2 Abate humanitario 2
2.1. Legislagéo pertinente

3 Estrutura e composigao do musculo e tecidos associados 4
3.1. Tecido muscular, tecido conectivo, organizagdo muscular, composi¢cao quimica
do musculo

4 Contracao e relaxamento muscular 4
4.1. Transformagéo da carne em musculo

5 Microbiologia, deterioragdo e contaminagéo da carcaga 3

6 Leite 3
6.1. Biossintese e secrecgao

7 Composicao do leite 3
7.1. Agua, gordura e carboidratos
7.2. Proteinas, enzimas, sais e gases

8 Propriedades fisico-quimicas 3

9 Obtencao higiénica do leite 2
9.1. Tipos de ordenha e resfriamento - legislagdo

10 Coleta, recepgao e controle de qualidade 2
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Seq Aulas Praticas Horas/Aula
1 Visita as instalagdes de criagdo de animais: avicultura, suinocultura 4
2 Visita ao abatedouro 2
3 Pigmentos e cores de carnes e derivados 2
4 Andlise microbioldgica de carnes 2
5 Avaliagéo de textura, cor e odor de carnes 4
6 Visita a granja de poedeiras na regiao de Vigosa 2
7 Visita ao estabulo 2
8 Provas do alcool e alizarol; acidez Dornic; pH, Analise de gordura 2
9 Densidade, extrato seco e extrato seco desengordurado, Crioscopia do leite 2
10 Substancias estranhas e enzimas do leite: testes fosfatase, peroxidase e catalase 2
1" Contagem de microrganismos, Lactofermentacgéo, teste do azul de metileno 4
12 Contagem de células somaticas 2
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4th ed. Kendall/Hunt Publishing Company, 2001. [Exemplares disponiveis: Ndo informado.]
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York, Washington DC, CRC Press, 2003. [Exemplares disponiveis: Ndo informado.]

10 - MILLER, G. D.; JARVIS, J. K.; MCBEAN, L. D. Handbook of Dairy Foods and Nutrition. Second
edition, Boca Raton, London, New York, Washington DC, CRC Press, 2000. [Exemplares disponiveis:
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11 - ROBISON, R. K. (2002) Dairy Microbiology Handbook - The Microbiology of Milk and Milk Products.
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Catalogo de Graduagdo 2016 da UFV
3



%7%9f  UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
{._..-I-'u. : Ii_' .HJ"..

LR ESTE DOCUMENTO NAO SUBSTITUI O ORIGINAL

14 - VARNAM, A H.; SOTHERLAND, J.P. Meat and Meat Products - Chemistry and Microbiology, vol. 3.
Chapman & Hall, 1995. [Exemplares disponiveis: 1]
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