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.O DA DISCIPLINA1. IDENTIFICA

NQ bÉ HORAS-AULA SEMANAISNOME DA DISCIPLINACODIGO

ZOT71 06

TOTAL DE HORAS-AULA
SEMESTRAIS

Ciência da Carne PRÁTICAS
00

se: 5a Créditos: 02 Caráter: Obrigatórjg

ii. PRE-REaÜigiTO (s)

NOME DA DISCIPLINACODIGO
ZOT7 1 02

ZOT720

MORFOFISI LOGRA NA ZOOTECNIA
ãiA APLICADAS À 200TECNIA

IéCIPLINA É OFERECIDA

1 . Zootecnia

IV. EMENTA

rodução de carne
enéticos

temperatura. Avaliação da carne: analise sensorial: cor. consistênciaJutriçlonais. manejo e transporte dos animais
o da carne: resfriamento. conaelamento/laciez. sabor etc. Processos Dará cons©Fv8i

V. OBJETIVOS

alvos raia

)roporcionar aos acadêmicos uma ligação entre o estudo de Zootecnia e a produção de carne para consumo
oecífico)bietivos

posição da carcaça dos animais criados para a produção de carcionar aos acadêmicos conhecimentos sobre a comPropo posiçãoonar conhecimento sobre os tecidos corporais da carcaça e sua comProporc
nar conhecimentos sobre aspectos de qualidade da carneProporcio o de carnecom a produ-Relacionar o ct

:onteúdo Teórica
4ipresentação da Disciplina: Programa de Aula. Datas. Conteúdo. Literatura

Ciência da carne: aspectos gerais da produneo e bcvrnes,.suínos. frangos e ovinos. A cadeia produtiva da carne.
Aspectos importantes da carne para o consumidor. Ameaças ao consumo
Ca tegorias de carne para consumo humano. Cortes comerciais de carne
O alimento carne: composição e importância nutricional
Carne: Definição. Abate e transformação dos músculos em carne
Estrutura e composição dos tecidos corporais e da car(baça.
Fibra Muscular: Estrlitura e componentes. Crescimento e desenvolvimento. Tipo de fibras.
Tecido Conjuntivo: Tipos e funções. Influência na qualidade da carne.
Tecido Adiposo: Formação e Localização. Influência no rendimento da carcaça

11ilã U3181 : B31i:li=z=alidade da carne. Carnes PSE. DFD e ácida
bioquímicas histológicas. Relação com qualidade da carne.

Avaliação Qualitativa da Carne: Coloração, Sabor. e Aroma, Suculência, Maciez
Cocção, Resfriamento, C



Conteúdo Prático
Observação deêortes de carnes das diferentes espécies animais de interesse doméstico
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