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EMENTA
“Modificações pós-morte sofridas pelas carnes; causas de alterações das carnes; meios empregados para a conservação e processos tecnológicos de conservação. Evolução e pontos críticos na obtenção e beneficiamento de subprodutos derivados do abate e industrialização de animais de açougue. A busca de transformação em produtos comestíveis dentre os produtos de uso industrial.”

PROGRAMA
Professores Responsáveis: Teófilo José Pimentel da Silva 
1. CONSERVAÇÃO DAS CARNES (Pontos Críticos)

1.1. Modificações “post mortem” sofridos pela carne.

1.2. Causas de alterações da carne.

1.3. Meios empregados para a conservação da carne.

1.4. Processos industriais de conservação das carnes.

1.4.1. Frigorificação ou tratamento das carnes pelo frio artificial. Processos de frigorificação, armazenagem, descongelamento, transporte de carnes frigorificadas, higiene das câmaras frias.

1.4.2. Tratamento Térmico.

· 1-Conservas enlatadas

· 2-Carne de bovino cozida congelada

· 3-Extrato de carne

1.4.3. Desidratação das carnes. Processos de desidratação.

1.4.4. Processos químicos de conservação das carnes - tratamento das carnes pelo sal, sais de cura e coadjuvantes:

· 1- Processos tecnológicos de elaboração do charque.

· 2- Processos tecnológicos de cura das carnes.

· 3- Ação da defumação na conservação das carnes.

· 4- Outros agentes químicos.

1.4.5. Processos industriais de elaboração de produtos de salsicharia.

· 1- Os envoltórios

· 2- Condimentos, especiarias, aglutinantes e aditivos em geral.

· 3- Embutidos.

· 4- Fiambres.

· 5- Carnes picadas e outras.

· 6- Conceituação dos métodos de controle dos produtos de salsicharia (controles ponderado, químico, bacteriológico, histológico, sorológico, etc.).

1.4.6. Radiações.

· 1- Radiações calóricas.

· 2- Raios ultravioleta.

· 3- Radiações ionizantes.

1.4.7. Tratamento das carnes por antibióticos.

2. CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉTICAS DAS CARNES
3. EMBALAGENS ESPECIAIS EMPREGADAS NA INDÚSTRIA DE CARNES E DERIVADOS
3.1. Embalagens para a frigorificação e para a distribuição.

4. BENEFICIAMENTO DE SUBPRODUTOS
4.1. Lipídios:

4.1.1. Generalidades

4.1.2. Beneficiamento das gorduras por processos convencionais e modernos e por solventes.

4.1.3. Gorduras comestíveis de bovinos, ovinos e suínos. Compostos. Gorduras hidrogenadas.

4.1.4. Óleos, sebos e graxas industriais. Glicerina.

4.1.5. Defeitos das gorduras com vistas à inspeção tecnológica.

4.2. Ossos industriais. Autoclavagem de ossos: aproveitamento das gorduras; farinha de ossos autoclavados degelatinizados ou não.

4.3. Cozimento a seco de despojos para a elaboração de gorduras industriais e aproveitamento de resíduos protéicos - farinhas de carne e de carne e ossos.

4.4. Elaboração de farinhas de pulmões, de fígados, de sangue e de sangue em pó.

4.5. Elaboração de cola e gelatina.

4.6. Fâneros: obtenção, classificação e conservação de crinas, lãs, pelos, chifres e cascos.

4.7. Bile e cálculos biliares: obtenção e beneficiamento.

4.8. Peles de bovinos.

4.8.1. Cuidados na obtenção das peles de bovinos. Defeitos de origem e adquiridos durante a esfola e a descarnação.

4.8.2. Conservação de peles de bovinos pelos diversos processos industriais. Rendimento industrial, gasto de sal, defeitos, classificação comercial, inspeção tecnológica. Desinfecção e premunição de peles.

4.8.3. Noções de curtimento de peles. Defeitos de couros curtidos relacionados com as fases de produção primária, com o transporte, com a obtenção na indústria e decorrentes do processo de conservação das peles.
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