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UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO 

PRO-REITORIA DE PESQUISA E PÓS-GRADUAÇÃO 

SECRETARIA ACADÊMICA DE PÓS-GRADUAÇÃO (SAPG) 

PROGRAMA ANALÍTICO 

DISCIPLINA 

Código: IZ-1324 Nome: Qualidade da Carne 

Créditos*: 02 (T-2 e 0P) Carga Horária: 30 T e 00P- Carga horária total= 30 horas 

*Cada crédito Teórico corresponde a 15 horas-aula e cada Prático a 30 ou 45 horas. 

 

DEPARTAMENTO DE REPRODUÇÃO E AVALIAÇÃO ANIMAL 

INSTITUTO DE ZOOTECNIA 

PROFESSOR:  NIVALDO DE FARIA SANT´ANA -SIAPE 171822-6 

E-mail: naldobezerra@uol.com.br 
 

OBJETIVOS:  

Identificação dos fatores que determinam a qualidade da carne de animais de interesse 

zootécnico 

EMENTA: 

 
1. CADEIA PRODUTIVA DA CARNE 

2. BIOQUÍMICA DA TRANSFORMAÇÃO DO MÚSCULO EM CARNE 

3. COMPONENTES DA CARNE 

4. COMPOSIÇÃO QUÍMICA DA CARNE 

5. CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS E FÍSICAS DA CARNE 

6. SEGURANÇA ALIMENTAR 

 

 
 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO: 

       Introdução: 

 

1. CADEIA PRODUTIVA DA CARNE 

Cadeia Produtiva da Carne no Brasil: situação atual, desafios (produtividade, infraestrutura, 

questão ambiental/ativismo, segurança jurídica, barreiras sanitárias, segurança alimentar) e 

perspectivas; Rebanho Nacional, no Brasil, Perfil dos Produtores, Produção nas Regiões 

Brasileiras, Consumo de Carne no Brasil e no Mundo, Principais Produtores, Importadores e 

Exportadores Mundiais, Cota Hilton, Frigoríficos 

2. BIOQUÍMICA DA TRANSFORMAÇÃO DO MÚSCULO EM CARNE 

Estrutura Celular da Fibra Muscular, Mecanismos de Contração do Músculo Esquelético, 

Rigor Mortis, Resolução do Rigor Mortis, Enzimas Responsáveis pelo Amaciamento da 

Carne, Maturação da Carne 

3. COMPONENTES DA CARNE 

Definições de Carne, Tecido Muscular (esquelético, liso e estriado), Tecido Adiposo, Tecido 

Ósseo, Tecido Conjuntivo, Tendões, Colágeno 
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4. COMPOSIÇÃO QUÍMICA DA CARNE 

Valor Nutricional da Carne, Água, Proteína, Gordura e Ácidos Graxos, Colesterol, Minerais e 

Vitaminas, Carne e Alimentação Saudável, Mitos e Inverdades sobre o Consumo de Carne  

  

5. CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS E FÍSICAS DA CARNE 

Frescor, Firmeza, Maciez, Odor, Sabor, Cor, Capacidade de retenção de Água, etc. Anomalias 

de Coloração (DFD, PSE), Influência do Pré/Pós Abate (Bem Estar Animal, Abate 

Humanitário, Lesões na Carcaça), Alterações na carne processada (Efeitos do Frio, da Salga e 

da Cocção), Técnicas Experimentais de Avaliação das Características Físicas e Sensoriais da 

Carne (Texturômetro, Colorímetro, Painel sensorial) 

6. SEGURANÇA ALIMENTAR 

Legislação, Órgãos Reguladores, Sistemas de Inspeção (SIF, SIE, SIM), Conservação e 

Embalagens (funções, tipos e sistemas), Tempo de Prateleira, Resíduos na Carne 

(Medicamentos Veterinários, Defensivos Agrícolas, Contaminantes Ambientais e 

Inorgânicos), Riscos Associados ao Consumo de Carne, Microbiologia da Carne, Análise de 

Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC) 

 

 

METODOLOGIA: 

As aulas teóricas são expositivas, sendo o conteúdo programático apresentado utilizando-se o 

Datashow. Os tópicos abordados são discutidos com base em livros e artigos científicos 

(nacionais e internacionais) e, quando pertinente, são também utilizadas matérias jornalísticas 

e informações de sites na internet relacionados à área de estudo. As avaliações são realizadas 

por meio de provas escritas objetivas abrangendo o conteúdo programático e apresentação de 

seminário em tema relacionado á área de estudo.  
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Períodicos científicos: 

Animal Production; Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinária e Zootecnia; Boletim de 
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