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UFF - UNIVERSIDADE FEDERAL FLUMINENSE

CENTRO DE CIÊNCIAS MÉDICAS - FACULDADE DE VETERINÁRIA

PROGRAMA DE PÓS-GRADUAÇÃO EM MEDICINA VETERINÁRIA

ÁREA DE CONCENTRAÇÃO: HIGIENE VETERINÁRIA E PROCESSAMENTO TECNOLÓGICO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Disciplina: PROCESSAMENTO TECNOLÓGICO DE AVES E DERIVADOS – PTA 03020
Créditos: 03 

Carga horária: 60 horas

EMENTA
“Pontos críticos e evolução observados nas operações de aves, desde a apanha e transporte até os processos de conservação e aproveitamento de subprodutos. Estudo da matéria-prima através da atualização em fisiologia e zootecnia avícola aplicada.”

PROGRAMA
Professores Responsáveis: Mônica Queiroz de Freitas, Sergio Mano
1- Proteína animal. O Brasil como produtor de proteínas e sua potencialidade. Produção avícola no Brasil e no mundo. Produção econômica de aves de corte. Safra e entressafra. Evolução da avicultura de corte. Conversão econômica das rações em carnes.

2- Cuidados pré-abate de aves. Jejum e dieta hídrica (granja). Operação de contenção (apanha), tipos. Tipos de engradados/gaiolas. Tipos de transporte de aves ao matadouro. Descarregamento. Estresse e tecnopatias conseqüentes destas operações. Cuidados. Tipos de equipamentos. 

3- Requisitos técnicos e terreno para instalação de um Matadouro de Aves e Coelhos (MAC). Legislação relativa à construção do MAC.

4- Recepção das aves para o abate. Local. Requisitos técnicos. Descanso, jejum e dieta hídrica (no MAC), aspectos técnicos. Descarregamento das gaiolas. Cuidados. Dispositivos utilizados. Higienização das gaiolas. Estresse e conseqüências dessas operações na sangria das aves e no produto final (coloração, maciez e conservação das carcaças).

5- Contenção (encadeamento ou pendura), cuidados. Tipos de insensibilização das aves (eletronarcose e dióxido de carbono - CO2). Vantagens e desvantagens destes métodos. Tipos de sangria. Vantagens e desvantagens dos métodos utilizados em aves.  Operação de escaldagem e depenagem. Métodos empregados. Requisitos técnicos. Influência destas operações no produtos final.

6- Zona suja e limpa do MAC. Setor de evisceração. Requisitos técnicos do setor. Tipos de evisceração tradicional e automatizada. Vantagens e desvantagens. Retirada das vísceras comestíveis (miúdos). Cuidados e conservação.

7- Pré-resfriamento de carcaças de aves e miúdos. Tipos utilizados. Vantagens e desvantagens. Requisitos técnicos. Operação de gotejamento. Procedimento técnico de controle.

8- Classificação de carcaças de aves. Tipos. Setor de corte e desossa. Requisitos técnicos. Embalagem primária e secundária de cortes. Cuidados. 

9- Produtos industrializados de aves. Tipos. Formulações tradicionais e novas tendências. Embutidos, marinados, salmourados, defumados, desidratados e irradiados. Carne mecanicamente separada, obtenção e emprego.

10- Embalagem de carcaças, miúdos e produtos industrializados de aves. Tipos. Vantagens e desvantagens. Novas tecnologias de embalagem.

11- Frigorificação. Requisitos técnicos do setor de resfriamento e estocagem (câmara de resfriamento, túnel de congelamento e câmara de estocagem). Setor de expedição. Requisitos técnicos. Novas tendências de conservação de carne de aves e derivados. Emprego de processos criogênicos (N2, CO2, propilêno glicol, fluorcarbonos).

12- Transporte de produtos derivados de aves. Tipos. Cuidados na operação.

13- Subprodutos não comestíveis de aves. Tecnologias de obtenção de óleo de aves, farinhas de vísceras ou mista. Armazenagem e expedição.

14- Tratamento de efluentes do MAC. Legislação e requisitos técnicos. Impacto ambiental.

15- Análise de perigos e pontos críticos de controle nos estabelecimentos de aves e derivados.

Observação: As demonstrações práticas serão realizadas em estabelecimentos industriais.
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