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Numero de créditos: 2
Carga horéria semestral: 30h Carga horéaria de extenséo: Oh
Carga horaria semanal tedrica: 2h
Carga horaria semanal pratica: Oh Semestres: Il
Objetivos

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

Ementa

Bovinos, suinos, aves, ovos e leite como matérias-primas. Composi¢do quimica e valor nutritivo das matérias-
primas de origem animal. Estrutura muscular. Bioquimica e metabolismo muscular. Conversdo do masculo em
carne. Propriedades da carne fresca. Qualidade e microbiologia do leite cru. Biossintese e secrec¢éo do leite.

Pré e correquisitos

BQI 100

Oferecimentos obrigatdérios
Curso Periodo
Engenharia de Alimentos 4

Oferecimentos optativos

Nao definidos
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Contetido
Unidade T P ED |Pj To
1.0vos como matéria-prima 4h Oh Oh Oh 4h
1.0Obtencgéo
2.Composicao, valor nutritivo e qualidade de ovos
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.Propriedades da Carne Fresca 4h Oh Oh Oh 4h
1. Capacidade de retencdo de agua

2. Estrutura, firmeza e textura
3. Odor e sabor

4. Cor da carne fresca

7.Biossintese e Secrecdo de Leite 2h Oh Oh Oh 2h

8.Composicdéo do leite 4h Oh Oh Oh 4h
1.Principais constituintes: lipidios, proteinas, lactose, sais,
enzimas, vitaminas
2.Propriedades fisico-quimicas

9.Qualidade e Microbiologia do Leite 4h Oh Oh Oh 4h
1.0rdenha, resfriamento e boas préaticas de producao
2.Coleta, recepcao, controle de qualidade e aspectos legislativos
3.Fontes de contaminacao do leite cru
4.Microbiologia do leite cru

10.Leite caprino, ovino e bubalino 2h Oh Oh Oh 2h

Total [ 30h | Oh Oh Oh 30h

Tebrica (T); Pratica (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

Planejamento pedagogico
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Carga horaria Itens

Tedrica Apresentacao de conteddo oral e escrito em quadro convencional; Apresentagdo de
contetdo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor, quadro-digital, TV,
outros); e Debate mediado pelo professor

Préatica Nao definidos
Estudo Dirigido N&o definidos
Projeto N&o definidos
Recursos auxiliares N&o definidos
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microbiology. London, England: Chapman & Hall, 1995. 430 p.

ABERLE, E.E; FORREST, J.C.; GERRARD, D.E.; MILLS, E.W. Principles of meat science. 4.ed. |0
New York: Kendall/Hunt Publishing Company, 2001. 354 p.

ROBISON, R. K. (2002) Dairy Microbiology Handbook - The Microbiology of Milk and Milk 5
Products. John Wiley and Sons, Inc., New York.
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derivados. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016, 282 p.

A autenticidade deste documento pode ser conferida no site https://siadoc.ufv.br/validar-documento com o cédigo: JV8K.NM3P.5L04

Gerado em 18/11/2022 as 17:33:55h UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
www.ufv.br Pagina 4 de 5 Campus Vigosa, CEP 36570-900


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

UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA

PRE | PRO-REITORIA DE ENSINO

UF

Pontos de controle

Campo

Anterior

Atual

Carga horéria semestral

60

30

Conteldo

Ha alterag6es no contetdo da disciplina
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