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Objetivos Situar e aprofundar o estudo, para académicos do
curso de Zootecnia no setor de tecnologia
agroindustrial, enfocando a cadeia produtiva, desde a
producéo primaria até o consumo, abordando aspectos
técnico-cientificos na area de produgéo animal.
Obijetivos especificos:

- Enfocar os aspectos de producdo de matéria prima
de origem animal, ao nivel mundial, nacional e
regional.

- Estudar os aspectos tecnolégicos de produtos de
origem animal.

- Avaliar e discutir a qualidade da matéria-prima em
toda a cadeia produtiva.

- Estudar com profundidade os principais derivados,
vinculados a area animal.

Ementa Aspectos evolutivos, objetivos, causas e
consequéncias da agroindustrializacdo; Alteracbes dos
alimentos e matérias-primas agropecudrias; Principios
e métodos de conservacdo de alimentos; Higiene
agroindustrial e seguranca alimentar; Tecnologia de
leite e derivados; Tecnologia de carnes e derivados;
Tecnologia de pescado. Tecnologia de mel.

Programa Agroindustria e desenvolvimento

- Aspectos evolutivos, objetivos, causas e
consequéncias da agroindustrializagao.

- Alimentos — conceito, fungées, composicao,
classificacé@o e valor nutricional.

Tecnologia Agroindustrial Geral

- Alterag@es dos alimentos e matérias-primas
agropecuarias:

- Alterag@es por reagdes enzimaticas.

- Alterag@es por reagdes quimicas.

- Alteracbes por micro-organismos.

- Alterag@es por insetos, acaros, roedores e passaros.
- Alterag@es por agentes fisicos e mecéanicos.

- Principios e Métodos de Conservacao de Alimentos:
- Controle de atividade de agua

- Emprego de temperatura

- Uso de produtos quimicos

- Uso de irradiacéo

- Outros




Programas de Higiene Agroindustrial e de Seguranca
Alimentar

- Boas Praticas de Fabricacéo - BPF

- Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional —
PPHO

- Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle —
APPCC

Tecnologia de Leite

- Conceito

- Caracteristicas sensoriais

- Propriedades Biolégicas e fisico-quimicas

- Composicdo e componentes do leite

- Fatores que afetam a composi¢céo quimica do leite
bovino

- Obtencéo higiénica do leite

- Fatores que influem sobre a qualidade do leite

- Fontes de contaminacao

- Microbiologia do leite

- Conservacéo do leite na fonte produtora

- Resfriamento

- Transporte

- Processamento de leite de consumo e derivados

- Critérios de avaliacéo e selecdo do leite

- Etapas preliminares

- Padronizagéo, reconstituicdo, homogeneizacéo

- Métodos de conservacao: refrigeragdo, congelagéo,
pasteurizacéo, esterilizagdo, concentraco e
desidratacéo.

Tecnologia de Carnes

- Conceitos fundamentais e importancia

- Composicao, valor nutritivo, componentes e
contracao muscular.

- Propriedades e qualidade de carne fresca: pH, cor,
maciez, suculéncia.

- Microbiologia da carne.

- Adequacéo da matéria-prima (manejo pré-abate).
- Fluxograma de abate: bovinos, suinos e aves.

- Bioquimica da carne: alteragcfes post mortem,
maturagéo.

- Métodos de conservacao: refrigeragéo,
congelamento, desidratacdo, defumacéo, radiaco.
- Tecnologia de embutidos: Elaborac¢do de embutidos
curados, fermentados e de emulsdo cérnea.
Embalagem e envoltério.

Tecnologia de Pescados

- Conceitos fundamentais e importancia.

- Composicao e valor nutritivo do pescado.

- Transformagédo do musculo do pescado.

- Propriedade e qualidade do pescado: pH, cor,
maciez, suculéncia.

- Métodos de Conservagao.

Tecnologia de mel

- Conceitos fundamentais e importancia.

- Composicao e valor nutritivo do mel.

- Classificacao.

- Organograma tecnoldgico: cadeia do beneficiamento
do mel.

Bibliografia

ALAIS, C. Ciéncia de La Leche. 1 ed. México:
Compafiia Editorial Continental. 1970, 583p.




BARUFALDI, R.; OLIVEIRA, M.N. Fundamentos de
Tecnologia de Alimentos. 1 ed. Sdo Paulo, Atheneu,
1998, 317p.

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do leite. Sdo Paulo :
Nobel, 1984. 320p.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuéaria e
Abastecimento. Regulamento de Inspecédo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal — SIPA —
DILEI. Brasilia, 1997. 166p.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento. Instrugdo Normativa n° 51, de 20 de
setembro de 2002. Aprova os Regulamentos Técnicos
de producdo, identidade e qualidade do leite tipo...
Diario Oficial da Unido, Brasilia, 18 de Setembro de
2002. Secao 1.

FAGUNDES, C. M. Inibidores e controle de qualidade
do leite. Pelotas : Ed. Universitaria / UFPel, 1997. 115p.
FOSCHIERA, José Luiz. Indastria de laticinios:
industrializacdo do leite, analises, producdo de
derivados. 2004.

GIRARD, J.P. Tecnologia de La Carne y de los
Productos Carnicos. Editorial Acribia S.A. Zaragoza,
Espanha, 1991. 300p.

JAY, James. Microbiologia Moderna de los Alimentos.
Zaragoza: Acribia, 1994.

KOMOROWSKI, E. S.; EARLY, R.; MUIR, D. D. et al.
The technology of dairy products. New York : VCH
Publishers, 1992. 300p.

LUQUET, F.M. O leite do Ubere a fabrica de laticinios.
V.1.Portugal: Publicagbes Europa-América Ltda.
1985.447p.

MADRID VICENTE, A.; CENZANQO, |.; VICENTE, J. M.
Manual de inddstrias dos alimentos. Sdo Paulo :
Livraria Varela, 1995. 599p.

OLIVEIRA, J. S. Queijo: Fundamentos tecnolégicos.
Campinas: Icone, 1986. 146p.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos: 1:
componentes dos alimentos e processos. 2005.
ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de Alimentos. vol.2,
Porto Alegre: Artmed, 2005. 279p.

PARDI, M.C. et al. Ciéncia e Higiene da Carne.
Tecnologia da sua obtencdo e transformacédo. Vol.l,
led. Ed. EDUFF, Niter6i, RJ, 1994. 586p.

PARDI, M.C. et al. Tecnologia da Carne e sub-
produtos. Processamento tecnoldgico. Vol.ll, led. Ed.
EDUFF, Niter6i, RJ, 1995. 587p.

TERRA, N. Apontamentos de Tecnologia de Carnes.
UNISINOS, 1998.

TRONCO, V.M. Manual para inspe¢éo da qualidade do
leite. 3%, ed. Santa Maria: editora UFSM, 2008, 203p.
WARNAM, A.H.; SCHUTHERLAND, J.P. Leche e
Productos Lacteos - Tecnologia Quimica vy
Microbiologia. Zaragoza: Acribia, 1995.

WARNER, N. W. Principios de la tecnologia de
lacteos. México: Wiley eastern, 1976. 256p.

Peri6dicos:

Australian Journal Dairy Technology
Dairy Food Environmental Sanitization




International Journal of Dairy Technology
Journal Dairy Science

Journal Dairy Research

Journal Milk Food Technology

Journal of Food Science

Meat Science

Ciéncia Rural

Revistas:
Revista Nacional da Carne
Sites:

www.capes.gov.br/peridédicos
www.milkpoint.com.br



http://www.capes.gov.br/peri�dicos
http://www.milkpoint.com.br/

