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Objetivos Situar e aprofundar o estudo, para acadêmicos do 
curso de Zootecnia no setor de tecnologia 
agroindustrial, enfocando a cadeia produtiva, desde a 
produção primária até o consumo, abordando aspectos 
técnico-científicos na área de produção animal. 
Objetivos específicos: 
- Enfocar os aspectos de produção de matéria prima 
de origem animal, ao nível mundial, nacional e 
regional. 
- Estudar os aspectos tecnológicos 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 área animal. 

Ementa Aspectos evolutivos, objetivos, causas e 
conseqüências da agroindustrialização; Alterações dos 
alimentos e matérias-primas agropecuárias; Princípios 
e métodos de conservação de alimentos; Higiene 
agroindustrial e segurança alimentar; Tecnologia de 
leite e derivados; Tecnologia de carnes e derivados; 
Tecnologia de pescado. Tecnologia de mel. 

Programa Agroindústria e desenvolvimento 
- Aspectos evolutivos, objetivos, causas e 
conseqüências da agroindustrialização. 
- Alimentos – conceito, funções, composição, 
classificação e valor nutricional. 
Tecnologia Agroindustrial Geral 
- Alterações dos alimentos e matérias-primas 
agropecuárias: 
- Alterações por reações enzimáticas. 
- Alterações por reações químicas. 
- Alterações por micro-organismos. 
- Alterações por insetos, ácaros, roedores e pássaros. 
- Alterações por agentes físicos e mecânicos. 
 
-  Princípios e Métodos de Conservação de Alimentos: 
- Controle de atividade de água 
- Emprego de temperatura 
- Uso de produtos químicos 
- Uso de irradiação 
- Outros 



Programas de Higiene Agroindustrial e de Segurança 
Alimentar 
- Boas Práticas de Fabricação - BPF  
- Procedimentos Padrões de Higiene Operacional – 
PPHO 
- Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle – 
APPCC 
Tecnologia de Leite  
- Conceito 
- Características sensoriais 
- Propriedades Biológicas e físico-químicas 
- Composição e componentes do leite 
- Fatores que afetam a composição química do leite 
bovino 
- Obtenção higiênica do leite 
- Fatores que influem sobre a qualidade do leite 
- Fontes de contaminação 
- Microbiologia do leite 
- Conservação do leite na fonte produtora 
- Resfriamento 
- Transporte 
- Processamento de leite de consumo e derivados 
- Critérios de avaliação e seleção do leite  
- Etapas preliminares 
- Padronização, reconstituição, homogeneização 
- Métodos de conservação: refrigeração, congelação, 
pasteurização, esterilização, concentração e 
desidratação. 
Tecnologia de Carnes  
- Conceitos fundamentais e importância 
- Composição, valor nutritivo, componentes e 
contração muscular. 
- Propriedades e qualidade de carne fresca: pH, cor, 
maciez, suculência. 
- Microbiologia da carne. 
- Adequação da matéria-prima (manejo pré-abate). 
- Fluxograma de abate: bovinos, suínos e aves. 
- Bioquímica da carne: alterações post mortem, 
maturação. 
- Métodos de conservação: refrigeração, 
congelamento, desidratação, defumação, radiação. 
- Tecnologia de embutidos: Elaboração de embutidos 
curados, fermentados e de emulsão cárnea. 
Embalagem e envoltório. 
Tecnologia de Pescados 
- Conceitos fundamentais e importância. 
- Composição  e valor nutritivo do pescado. 
- Transformação do músculo do pescado. 
- Propriedade e qualidade do pescado: pH, cor, 
maciez, suculência. 
- Métodos de Conservação. 
Tecnologia de mel 

- Conceitos fundamentais e importância. 
- Composição e valor nutritivo do mel. 
- Classificação. 
- Organograma tecnológico: cadeia do beneficiamento 
do mel. 
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