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Programa Analítico de Disciplina
TAL440   Processamento de Produtos de Origem Animal

      
Departamento de Tecnologia de Alimentos  -  Centro de Ciências Exatas e Tecnológicas

Número de créditos:      5         Teóricas    Práticas    Total
Duração em semanas: 15 Carga horária semanal             3      2          5
Períodos - oferecimento: I e II Carga horária total           45     30        75

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*
MBI100

Ementa

Componentes  do  leite.  Controle  de  qualidade  do  leite.  Processamento  do  leite.  Princípios  de
processamento,  estocagem  e  preservação  de  carnes.  Importância  e  valor  nutritivo  de  carnes.
Características,  deterioração,  conservação e avaliação da qualidade de matérias-primas pesqueiras.
Beneficiamento do pescado - congelamento. Conservação de ovos. 

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Período

Medicina Veterinária Obrigatória 5
Agronomia Optativa -
Ciência e Tecnologia de Laticínios Optativa -
Zootecnia Optativa -
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Seq Aulas Teóricas Horas/Aula

1 Componentes do leite

1.1. Frações constituintes do leite
1.2. Particularidades importantes relacionadas aos constituintes do leite
1.3. Alterações na composição do leite

5

2 Controle de qualidade do leite

2.1. Contaminações internas e externas
2.2. Cuidados para minimizar os efeitos dos agentes contaminantes
2.3. Higiene industrial
2.4. Microrganismos no leite

6

3 Processamento do leite

3.1. Tipos de processamento
3.2. Linha de processamento de leite de consumo
3.3. Pasteurização
3.4. Esterilização
3.5. Efeitos do tratamento térmico
3.6. Leite em pó

5

4 Princípios de processamento, estocagem e preservação de carnes

4.1. Cura
4.2. Defumação
4.3. Refrigeração e congelamento
4.4. Embalagem
4.5. Processamento térmico
4.6. Aditivos
4.7. Embutimento e cocção
4.8. Salga

15

5 Importância e valor nutritivo de carnes 3

6 Características, deterioração, conservação e avaliação da qualidade de 
matérias-primas pesqueiras

6.1. Suprimento
6.2. Composição centesimal
6.3. Deterioração
6.4. Rendimento e avaliação de qualidade

6

7 Beneficiamento do pescado - congelamento 3
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7.1. Objetivos
7.2. Cadeia de frios e métodos
7.3. Elaboração, vida de prateleira e modificações de produto elaborado

8 Conservação de ovos 2
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Seq Aulas Práticas Horas/Aula

1 Análises de rotina empregadas nos laticínios

1.1. Análises físicas
1.2. Análises químicas
1.3. Análises microbiológicas

6

2 Processamento de derivados do leite

2.1. Requeijão e queijos
2.2. Doce de leite e leite em pó
2.3. Iogurte e manteiga

6

3 Presunto e apresuntado 2

4 Linguiça, paio e salame 2

5 Abate de aves 2

6 Carne apertizada 2

7 Carne de sol, bacon e costela defumada 2

8 Feijoada 2

9 Considerações técnicas e sistemas de avaliação sensorial do pescado fresco e em
conserva

2

10 Produtos pesqueiros congelados 2

11 Equipamento e utensílios da indústria pesqueira 2
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