;@y s | njversidade de Rio Verde m—

Credenciada pelo Decreto n® 5.971 de 02 de Julho de 2004

@] Rv Fazenda Fontes do saber Cx. Postal 104 - CEP 75901-970 Fone: (64) 3611-2200
Campus Universitdrio CNP) 01.815.216/0001-78 wwuw.unirv.edu.br

Universidade de Rio Verde Rio Verde - Goids I.E. 10.210.819-6

PROGRAMA DE DISCIPLINA

Disciplina: Tecnologia de Produtos de Origem Animal Cadigo: VET226
Curso: Medicina Veterinaria Semestre de oferta: 8°
Faculdade responsavel: Medicina Veterinaria

Programa em vigéncia a patrtir de:

Créditos: 04 Carga Horaria: 60 Horas-aula; 72

EMENTA:

Introducao. Leite: importancia, histérico e evolucdo da inddstria laticinista. Estudo da composicéo quimica.
Obtengédo higiénica do leite. Processamento de leite de consumo. Microrganismos no leite: testes fisico-
quimicos e microbioldgicos. Elaboracdo dos principais derivados. Carne: principais processos empregados

na conservacao.

OBJETIVOS GERAIS:

Possibilitar a identificacao das diferentes técnicas de processamento de alimentos de origem animal.
Preparar o académico para atuar na obtencdo, transformacdo e beneficiamento das matérias primas de

origem animal.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:
Transmitir conhecimentos técnico-cientificos relacionados a obtencdo, composicdo, conservacdo e

industrializacdo das matérias primas de origem animal.

CONTEUDO
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AULAS TEORICAS

1 INTRODUCAO

2 LEITE

2.1 Composicao quimica do leite

2.1.1 Estudo dos principais componentes do leite
2.1.2 Principais fatores que afetam a composicéo quimica do leite
2.2 Obtencéo higiénica do leite

2.3 Leite de consumo

2.3.1 Leite pasteurizado

2.3.2 Leite UHT

2.3.3 Leite concentrado

2.3.4 Leite em pé

2.4 Derivados lacteos

2.4.1. Leites fermentados

2.4.2. Queijos

2.4.3. Manteiga e outros derivados lacteos.

3 CARNE

3.1 Obtencéo da carne

3.2 Caracteristicas gerais da carne e componentes fundamentais
3.3 Caracteristicas sensoriais da carne

3.4 Conservacéao da carne

3.4.1 Finalidades da conservacdo

3.4.2 Processos de conservagao

3.4.2.1 Conservagéo pelo calor

3.4.2.2 Conservacéo pelo frio

3.4.3.3 Conservagéo pela cura

3.4.3.4 Conservagdo pela secagem

4 0OVOS

4.1 Obtencéo do ovo

4.2 Estrutura e composicao da casca, clara e gema
4.3 AlteragBes durante o armazenamento dos ovos
4.4 Conservacao dos ovos integros

4.5 Estimativa da qualidade dos ovos

4.6 Produtos derivados do ovo

5 Produtos das abelhas
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5.1 Obtencao e composi¢do do mel, propolis, cera e geleia real
5.2 Processamento e conservacao do mel

5.3 Beneficiamento da propolis

5.4 Purificac@o da cera

5.5 Processos de conservacao da geleia real

5.6 Importancia dos produtos das abelhas na alimentacéo e saude humana

AULAS PRATICAS

1 LATICINIOS: SECOES E FUNCIONAMENTO

2 DETERMINACAO DA ACIDEZ NO LEITE

2.1. Prova do alcool

2.2. Prova do alizarol

2.3. Processo Dornic

3 DETERMINACAO DO TEOR DE GORDURA NO LEITE

4 DETERMINACAO DA DENSIDADE DO LEITE

5 VERIFICA(;AO DE FRAUDES NO LEITE

6 CONTAGEM TOTAL DE MICROORGANISMOS NO LEITE E DERIVADOS
7 TESTE DAS ENZIMAS, FOSFATASE E PEROXIDASE.

8 ELABORACAO DE QUEIJO MINAS FRESCAL, QUEIJO MUSSARELA, IOGURTE, RICOTA,
REQUEIJAO E DOCE DE LEITE.

9 ELABORACAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA CARNE

10 ELABORACAO DE PRODUTOS DERIVADOS DO OVO

11 EXTRACAO ALCOOLICA DO POPOLIS

12 CENTRIFUGAQAO, DECANTA(;AO E ENVAZE DE MEL

ESTRATEGIAS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Os conteddos serdo trabalhados, privilegiando:

- Motivacdo com leituras de trabalhos cientificos e apresentacdo dos mesmos
- Exposicéo oral / dialogada

- Discussodes, debates e questionamentos

- Elaboracgéo de produtos de origem animal em grupos

- Apresentagfes de seminarios

FORMAS DE AVALIACAO:

Trés provas de natureza tedrico-pratica com peso de 60%.

Atividades complementares (relatorios de aulas praticas, testes e seminarios) com peso de 40%




@; s |niversidade de Rio Verde m—

Credenciada pelo Decreto n® 5.971 de 02 de Julho de 2004

@] Rv Fazenda Fontes do saber Cx. Postal 104 - CEP 75901-970 Fone: (64) 3611-2200
Campus Universitdrio CNP) 01.815.216/0001-78 wwuw.unirv.edu.br

Universidade de Rio Verde Rio Verde - Goids I.E. 10.210.819-6

REFERENCIAS BASICAS:
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propriedade rural. Rio de Janeiro : Ediouro, 1993. 90 p.
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Brasilia: DF, 2004. 184 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. Principios e pratica. 2.ed, Porto Alegre :
Artmed, 2006. 602 p.

FURTADO, M.M. A arte e a ciéncia do queijo. 2.ed., Sdo Paulo : Globo, 1991. 297 p.
GULBERTI, H. R. Como fazer presuntos, salames, mortadelas e outros embutidos. Rio de Janeiro: Ediouro,
1991. 116p.
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Artmed, 2005, 294p.
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GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 6.ed. Sdo Paulo: Nobel, 1984. 238 p.

SHIMOKOMAKI, M; OLIVO, R; TERRA, N; FRANCO, B. D. G. M. Atualidades em ciéncia e tecnologia de

carnes. S&o Paulo: Livraria Varela , 2006. 236 p.

SIQUEIRA, R.S. de. Manual de microbiologia de alimentos. Brasilia: EMBRAPA/SPI, 1995. 159
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