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Producdo de carnes a nivel nacional e internacional. Bem estar animal e a
qualidade da matéria prima carnea. Estrutura e composi¢cdo da carne. Produgao de
derivados carneos e embutidos, frescais, curados e curados cozidos. Produgao de
carne de aves e suina, produtos e derivados. Alteracbes durante o processamento e
armazenamento de carnes e derivados. Subprodutos na industria de carnes. Boas
praticas de produgdo. Inovacao tecnoldgica.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE |
Qualidade

e O Agronegécio e a pecuaria, importancia e desenvolvimento de técnicas
inovadoras da bovinocultura e a evolugdo genética animal no aumento da
gqualidade da carne no cenario mundial,

e Abertura do cenario comercial brasileiro e sua inser¢cdo internacional no
agronegdcio e a cadeia produtiva de gado de corte;

e Bem estar animal, abate humanitario e abate religioso, e a qualidade da
matéria prima;

o Inspecgao e tecnologia de abate de bovinos, suinos e aves, operagdes pré-
abate e operagbes do processo de abate. Classificacdo e tipificacdo de
carcacas de bovinos, suinos e aves;

e Ciéncia da carne: estrutura do musculo e tecidos associados, Estrutura das
fibras musculares. Tipos de tecidos musculares. Composi¢cdo quimica da
carne: proteinas, lipideos, carboidratos, agua, enzimas e minerais. Valor
nutritivo da carne;

UNIDADE II

¢ Manejo ante mortem e qualidade da carne: contaminagbes por agentes de
ordem fisica, quimica e de origem biolégica, durante o abate. Atributos



intrinsecos de qualidade como maciez, sabor, quantidade de gordura.
Resfriamento da carcaga durante a obtencdo, processamento, transporte e
comercializagao. Cortes comerciais de carcagas bovinas e suinas.

e Ingredientes ndo carneos utilizados no processamento industrial da carne:
enzimas, antioxidantes, redutores, emulsificantes e ingredientes especiais
necessarios para ocorréncia das transformacgbes quimicas e fisicas que
ocorrem com os compostos durante a mistura, cura, fermentagao e cozimento
de derivados carneos. Envoltérios naturais e artificiais.

e Industrializacdo de embutidos de massas fina e grossa. Tecnologia de
fabricacdo de linglica frescal, paio, salame, apresuntado e hamburguer.
Elaboragdo de emulsdo carnea: ligadores e enchedores. Principais defeitos
em embutidos frescal, curados crus e cozidos.

e Industrializacdo de produtos carneos curados fermentados e nao
fermentados. Tecnologia de fabricacdo do charque e da carne de sol.
Processo de conservacao por defumacdo. Defeitos em produtos carneos
curados;

e Producado de carne de aves e suina, produtos e derivados e subprodutos da
industria da carne.

UNIDADE il

e Tecnologias de maturagdo de carnes e inovagdes tecnoldgicas;

e Regulamentos Técnicos de identidade e Qualidade (RTIQ) e Caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais

e Inocuidade da carne

e Ferramentas de qualidade: BPF, POP, PSO, PPHO, e APPCC
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Artigos de periddicos — www.periodicos.capes.gov.br Peridodicos com publicagdes
relacionadas a disciplina (Nivel A pela CAPES).

RTIQ (Regulamentos técnicos de Identidade e Qualidade) das matérias-primas e
produtos (adquirir nos sites: www.agricultura.gov.br, www.anvisa.gov.br ).
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