UNIVERSIDADE FEDERAL DO TOCANTINS
PRO-REITORIA DE PESQUISA E POS-GRADUACAO
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CIENCIA E —
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS U | ET |
CAMPUS DE PALMAS * * *

Avenida NS 15, Quadra 109 Norte | Plano Diretor Norte — =
Sala 32, Bloco Il, Campus de Palmas | 77001-090 | Palmas/TO S - LS
(63) 3229 4305 - | www.uft.edu.br/ppgcta | mcta@uft.edu.br

PROGRAMA DE DISCIPLINA
PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

INFORMAGOES GERAIS
Cadigo: Eng 362 Créditos: 04 | Carga Horaria: 60 horas-aula Tipo: Optativa
Turma: Semestre:
Professor: Matricula:
1 EMENTA

Composic¢édo bioquimica, principais componentes e caracteristicas organolépticas do leite, carne,
pescado, ovos e mel. Processos tecnoldgicos 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 rea¢fes quimicas e bioquimicas
que ocorrem em alimentos carneos, lacteos, pescados, ovos e mel; assim como 0s principais
processamentos tecnoldgicos aplicados em produtos de origem animal.

2.2 Objetivos Especificos

e Levar o discente a conhecer as reacdes quimicas e bioguimicas existentes em carnes,
leite, pescado, ovos e mel para obtencao de matéria prima de boa qualidade.

e Levar o discente a conhecer os principais processos tecnolégicos aplicados em produtos
carneos e pescados para obtencdo de emulsionados, defumados, fermentados e outros.

e Levar o discente a conhecer os principais processos tecnolégicos aplicados em produtos
lacteos para obtencdo queijo, ricota, requijdo iogurte e outros.

e Levar o discente a conhecer 0s principais processos tecnolégicos aplicados em produtos
com mel.

3 CONTEUDO PROGRAMATICO

Transformacdes quimicas e bioquimicas existentes em carnes, leite, pescado, ovos e mel, desde a
matéria prima ate o produto final. Tecnologia de produtos carneos; tecnologia de produtos

lacteos, tecnologia de produtos de pescado; tecnologia de produtos de ovos; tecnologia de
produtos de mel.



4 METODOLOGIA

4.1 Ensino

Aulas expositivas, videos e seminarios.

4.2 Avaliacao

e Prova
e Apresentacdo de semindrios

Item avaliativo Valor Peso
Seminarios 10 5,0
Prova 10 5,0
Total 20,0 10,0
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