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UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
PRO-REITORIA DE PESQUISA E POS-GRADUACAO
SECRETARIA ACADEMICA DE POS-GRADUACAO (SAPG)

PROGRAMA ANALITICO
DISCIPLINA

Codigo: 1Z-1324 Nome: Qualidade da Carne

Créditos*: 02 (T-2 e OP) Carga Horaria: 30 T e 00P- Carga horaria total= 30 horas

*Cada crédito Tedrico corresponde a 15 horas-aula e cada Pratico a 30 ou 45 horas.

DEPARTAMENTO DE REPRODUCAO E AVALIACAO ANIMAL

INSTITUTO DE ZOOTECNIA

PROFESSOR: NIVALDO DE FARIA SANT ANA -SIAPE 171822-6
E-mail: naldobezerra@uol.com.br

OBJETIVOS:
Identificacdo dos fatores que determinam a qualidade da carne de animais de interesse
zootécnico

EMENTA:

CADEIA PRODUTIVA DA CARNE

BIOQUIMICA DA TRANSFORMACAO DO MUSCULO EM CARNE
COMPONENTES DA CARNE

COMPOSICAO QUIMICA DA CARNE

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS E FiSICAS DA CARNE
SEGURANCA ALIMENTAR
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CONTEUDO PROGRAMATICO:
Introducdo:

1. CADEIA PRODUTIVA DA CARNE
Cadeia Produtiva da Carne no Brasil: situacdo atual, desafios (produtividade, infraestrutura,
questdo ambiental/ativismo, seguranca juridica, barreiras sanitérias, seguranca alimentar) e
perspectivas; Rebanho Nacional, no Brasil, Perfil dos Produtores, Producdo nas Regifes
Brasileiras, Consumo de Carne no Brasil e no Mundo, Principais Produtores, Importadores e
Exportadores Mundiais, Cota Hilton, Frigorificos

2. BIOQUIMICA DA TRANSFORMACAO DO MUSCULO EM CARNE
Estrutura Celular da Fibra Muscular, Mecanismos de Contracdo do Musculo Esquelético,
Rigor Mortis, Resolucdo do Rigor Mortis, Enzimas Responsaveis pelo Amaciamento da
Carne, Maturacéo da Carne

3. COMPONENTES DA CARNE
Defini¢des de Carne, Tecido Muscular (esquelético, liso e estriado), Tecido Adiposo, Tecido
Osseo, Tecido Conjuntivo, Tenddes, Colageno




4. COMPOSICAO QUIMICADACARNE
Valor Nutricional da Carne, Agua, Proteina, Gordura e Acidos Graxos, Colesterol, Minerais e
Vitaminas, Carne e Alimentacdo Saudavel, Mitos e Inverdades sobre o Consumo de Carne

5. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS E FISICAS DA CARNE
Frescor, Firmeza, Maciez, Odor, Sabor, Cor, Capacidade de retencio de Agua, etc. Anomalias
de Coloracdo (DFD, PSE), Influéncia do Pré/Pds Abate (Bem Estar Animal, Abate
Humanitario, Lesdes na Carcaca), Alteracdes na carne processada (Efeitos do Frio, da Salga e
da Coccdo), Técnicas Experimentais de Avaliacdo das Caracteristicas Fisicas e Sensoriais da
Carne (Texturémetro, Colorimetro, Painel sensorial)

6. SEGURANCA ALIMENTAR
Legislacdo, Orgdos Reguladores, Sistemas de Inspecdo (SIF, SIE, SIM), Conservagio e
Embalagens (funcbes, tipos e sistemas), Tempo de Prateleira, Residuos na Carne
(Medicamentos  Veterinarios, Defensivos Agricolas, Contaminantes Ambientais e
Inorgénicos), Riscos Associados ao Consumo de Carne, Microbiologia da Carne, Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

METODOLOGIA:

As aulas tedricas sdo expositivas, sendo o conteldo programatico apresentado utilizando-se o
Datashow. Os topicos abordados sdo discutidos com base em livros e artigos cientificos
(nacionais e internacionais) e, quando pertinente, sdo também utilizadas matérias jornalisticas
e informac0es de sites na internet relacionados a area de estudo. As avaliacdes sdo realizadas
por meio de provas escritas objetivas abrangendo o contetdo programatico e apresentagdo de
seminario em tema relacionado a area de estudo.
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