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Il — Oferta da disciplina

Curso de Graduacdo em Tecnologia de Alimentos — CTDR — UFPB

111 — Ementa

Caracterizacdo das espécies de corte e caracteristicas agrondmicas das culturas. Obtencéo,
selecdo das espécies e seus aspectos nutricionais. ldentificacdo, classificacdo, morfologia,
manuseio, caracteristicas fisico-quimicas, comercializacdo, rendimento, conservacdo das
matérias-primas agropecudrias. Embalagem, armazenamento e transporte das matérias

primas para a industria.

IV — Objetivos

Geral: Desenvolver habilidades que permitam ao aluno compreender adequadamente as

caracteristicas das principais matérias-primas de origem animal e vegetal.

Especificos:

- Conhecer as principais matérias-primas de origem animal e vegetal;

- Compreender as diferentes caracteristicas fisico-quimicas das principais matérias-primas;
- Compreender 0s principais processos de conservacdo das matérias-primas agropecuarias;

- Conhecer os diferentes tipos de embalagens, armazenamento e transporte das matérias-

primas.




V — Contelido programatico

1. INTRODUCAO

Apresentacdo do plano de curso e discussao dos principais assuntos a serem abordados
na disciplina. Metodologia do ensino na sala.

2. PRINCIPAIS MATERIAS-PRIMAS AGROPECUARIAS
3. CARNES

3.1 Tecido muscular

3.1.1 Estrutura e funcéo

3.1.2 Fibra muscular

3.1.3 Composic¢do quimica

3.2 Mecanismo de contracdo muscular

3.3 Conversdo de musculo em carne

3.3.1 Imobilizagdo e sangria

3.3.2 Colapso circulatério do musculo ou Rigor mortis
3.3.3 Declinio pH ap0os abate

3.3.4 Producéo e dissipacédo do calor

3.3.5 Amaciamento pos-rigor

3.4 Qualidade da carne

3.4.1 Principais alteracdes fisicas, quimicas e microbioldgicas.
3.5 Caracterizacdo das espécies de corte.

4. PESCADO

4.1 Classificacao

4.2 Estrutura muscular do pescado

4.2.1 Pele

4.2.2 Tecido muscular

4.2.3 Fibra muscular

4.3 Constituicdo morfoldgica e bioquimica

4.4 Quimica do pescado

4.5 Alteracdes da carne de pescado no post-mortem

4.5.1 Principais alteragdes do pescado

4.5.2 Fatores que afetam a qualidade da carne de pescado
4.5.3 Meétodos de avaliacdo da qualidade do pescado

4.6 Manuseio e conservacao do pescado a bordo




5. VEGETAIS

5.1 Principais matérias-primas de origem vegetal
5.2 Principais causas de alteragdes

5.3 Principais técnicas de controle

5.4 Etapas de colheita e pds-colheita

5.5 Procedimentos gerais para 0 processamento de produtos de origem vegetal
5.6 Métodos de preservacdo de produtos de origem vegetal
6. MEL

6.1 Composicao quimica e valor nutricional

6.2 Classificacdo

6.3 Qualidade do mel

7. LEITE

7.1 Obtencdo higiénica

7.2 Transporte

7.3 Definicdo e composicao quimica do leite

7.4 Valor nutritivo

7.5 Leites de consumo

7.6 Tratamento térmico do leite

7.7 Principais alteracdes no leite

7.8 Controle microbiol6gico do leite

7.9 Controle fisico-quimico do leite

8. OVOS

8.1 Composicdo e valor nutricional

8.2 Classificacdo dos ovos

8.3 Qualidade dos ovos

VI — Metodologia de ensino

- Aulas expositivas com discussdes em sala.
- Leitura de artigos atuais.

- Trabalhos individuais extra-classe.

VIl — Avaliacéo

Avaliacdo através de provas escritas (3 provas).
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