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1 EMENTA 

 

Composição bioquímica, principais componentes e características organolépticas do leite, carne, 

pescado, ovos e mel. Processos tecnológicos industriais aplicados em carne, leite, pescado, ovos 

e mel. 
 

2 OBJETIVOS 

 

2.1 Objetivo Geral 
 

Levar o discente a conhecer, de forma geral, as principais reações químicas e bioquímicas 

que ocorrem em alimentos cárneos, lácteos, pescados, ovos e mel; assim como os principais 

processamentos tecnológicos aplicados em produtos de origem animal. 

 

 

2.2 Objetivos Específicos 

 

 Levar o discente a conhecer as reações químicas e bioquímicas existentes em carnes, 

leite, pescado, ovos e mel para obtenção de matéria prima de boa qualidade.  

 Levar o discente a conhecer os principais processos tecnológicos aplicados em produtos 

cárneos e pescados para obtenção de emulsionados, defumados, fermentados e outros. 

 Levar o discente a conhecer os principais processos tecnológicos aplicados em produtos 

lacteos para obtenção queijo, ricota, requijão iogurte e outros. 

 Levar o discente a conhecer os principais processos tecnológicos aplicados em produtos 

com mel. 

 

 

3 CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 

Transformações químicas e bioquímicas existentes em carnes, leite, pescado, ovos e mel, desde a 

matéria prima ate o produto final. Tecnologia de produtos  cárneos; tecnologia de produtos 

lácteos, tecnologia de produtos de pescado; tecnologia de produtos de ovos; tecnologia de 

produtos de mel. 
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4 METODOLOGIA 

 

4.1 Ensino 

 

Aulas expositivas, vídeos e seminários. 

 

 

4.2 Avaliação 

 

 Prova  

 Apresentação de seminários 

 

 

Item avaliativo Valor Peso 

Seminários 10 5,0 

Prova 10 5,0 

Total 20,0 10,0 
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