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Catálogo: 2023

Número de créditos: 2
Carga horária semestral: 30h
Carga horária semanal teórica: 2h
Carga horária semanal prática: 0h

Carga horária de extensão: 0h

Semestres: II

Objetivos

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

Ementa

Bovinos, suínos, aves, ovos e leite como matérias-primas. Composição química e valor nutritivo das matérias-
primas de origem animal. Estrutura muscular. Bioquímica e metabolismo muscular. Conversão do músculo em
carne. Propriedades da carne fresca. Qualidade e microbiologia do leite cru. Biossíntese e secreção do leite.

Pré e correquisitos

BQI 100

  Oferecimentos obrigatórios

Curso Período

Engenharia de Alimentos 4

  Oferecimentos optativos

Não definidos
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  Conteúdo

Unidade T P ED Pj To

1.Ovos como matéria-prima
1.Obtenção
2.Composição, valor nutritivo e qualidade de ovos

4h 0h 0h 0h 4h

2.Valor nutritivo da carne 2h 0h 0h 0h 2h

3.Estrutura muscular
1.Músculos e tecidos associados
2.A fibra muscular

2h 0h 0h 0h 2h

4.Bioquímica e metabolismo muscular
1.Bioquímica da contração muscular
2.Metabolismo energético

2h 0h 0h 0h 2h

5.Conversão do músculo em carne
1.Homeostase
2.Alterações musculares pós-abate

4h 0h 0h 0h 4h

6.Propriedades da Carne Fresca
1. Capacidade de retenção de água 

2. Estrutura, firmeza e textura 

3. Odor e sabor 

4. Cor da carne fresca

4h 0h 0h 0h 4h

7.Biossíntese e Secreção de Leite 2h 0h 0h 0h 2h

8.Composição do leite
1.Principais constituintes: lipídios, proteínas, lactose, sais,

enzimas, vitaminas
2.Propriedades físico-químicas

4h 0h 0h 0h 4h

9.Qualidade e Microbiologia do Leite
1.Ordenha, resfriamento e boas práticas de produção
2.Coleta, recepção, controle de qualidade e aspectos legislativos
3.Fontes de contaminação do leite cru
4.Microbiologia do leite cru

4h 0h 0h 0h 4h

10.Leite caprino, ovino e bubalino 2h 0h 0h 0h 2h

Total 30h 0h 0h 0h 30h

Teórica (T); Prática (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

  Planejamento pedagógico
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Carga horária Itens

Teórica Apresentação de conteúdo oral e escrito em quadro convencional; Apresentação de
conteúdo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor, quadro-digital, TV,
outros); e Debate mediado pelo professor

Prática Não definidos

Estudo Dirigido Não definidos

Projeto Não definidos

Recursos auxiliares Não definidos
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  Pontos de controle

Campo Anterior Atual

  Carga horária semestral   60   30

  Conteúdo   Há alterações no conteúdo da disciplina

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

A autenticidade deste documento pode ser conferida no site https://siadoc.ufv.br/validar-documento com o código: JV8K.NM3P.5LO4
 

Gerado em 18/11/2022 às 17:33:55h UNIVERSIDADE FEDERAL DE VIÇOSA
www.ufv.br Página 5 de 5 Campus Viçosa, CEP 36570-900

http://www.tcpdf.org
https://siadoc.ufv.br/validar-documento
www.ufv.br

