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EMENTA
Além do estudo dos tecidos que compõem a carne, esta ciência analisa os fatores industriais e, em especial, os fundamentos e características básicas que orientam as operações da indústria de carnes.
PROGRAMA
1. A carne como alimento

Constituição química


Propriedades da carne fresca

2. Estrutura e bioquímica do músculo

Estrutura do músculo


A contração muscular


Bioquímica da contração muscular


Fonte de energia para a contração

3. Desenvolvimento do sistema muscular

Crescimento pós-natal do músculo


Crescimento pós-natal de tecidos correlatos (ósseo, adiposo e conjuntivo)

4. “Rigor mortis”


Glicólise pós-morte


Eventos fisiológicos no “rigor-mortis”


Eventos bioquímicos no “rigor mortis”

5. Animais produtores de carne

Origens e melhoramento (conceitos históricos)

6. Fatores que influem no crescimento e no desenvolvimento do animal produtor de carne

Fatores de natureza genética


Fatores nutricionais


Fatores hormonais


Meio ambiente e manejo

7. Conversão do músculo em carne

Movimentação antes do sacrifício


Morte do animal


Conseqüências gerais do colapso respiratório


Maturação (aspectos bioquímicos)

8. Alterações microbianas da carne

Contaminação endógena e exógena


Sinais de alteração


Fatores que afetam o desenvolvimento de microrganismos


Prevenção
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