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Aspectos nutricionais da carne. Bioquimica do “Poste-Mortem” Processamento e
armazenamento de carnes e derivados: calor, frio, desidratacdo, cura, defumacao, aditivos.
Alterac6es microbioldgicas da carne e derivadas. Utilizacdo de subprodutos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

-Producéo de carne: cenério nacional e internacional

-Tecnologia aplicada a obtencdo da carne bovina, suina e aves (abate).

-Bioquimica do “post mortem” Caracteristica organoléptica da carne: maturagao,
putrefacdo, maciez, cor, textura, aroma e sabor.

-Métodos de conservagao: Frigorificacdo de carnes: resfriamento/
refrigeragdo; Congelamento/descongelamento; Estocagem .

-Tecnologia de embutidos emulsionados.

-Métodos de conservacao por calor - Conceito, tipos e defeitos de produtos.

-Métodos de conservacdo por Desidratacdo, Cura e salga - Conceito, tipos e defeitos de
produtos.

-Métodos de conservacdo por defumacao: Conceito, tipos e defeitos de produtos defumados.
-Tecnologia de producao de charque e jerked beef.

-Métodos de conservacao: Fermentacdo — producdo de salame.

-Tecnologia e formulagdo para processamento de presunto.

-Tecnologia e formulacdo para produtos reestruturados.

-Tecnologia e utilizacdo de produtos ndo convencionais e subprodutos do abate.
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