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1. COORDENADOR(A)
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EMENTA

Metabolismo do glicogénio. Estrutura e fisiologia muscular. Contragdo muscular. Principios fisicos e
bioquimicos de importancia no processo de conversdo musculo em carne. Caracteristicas fisicas e
organolépticas da carne. Qualidade da carne "in natura". Tipificagdo de carcacas. Métodos de
conservagao. Novas tecnologias no processamento industrial e tecnoldgico de carnes e derivados.

OBJETIVO
Aprofundar o conhecimento em ciéncia da carne e desenvolver senso critico sobre avaliacao e
manutencao da qualidade da carne.

ESTRATEGIAS DE ENSINO REMOTO

As aulas acontecerdo as sextas-feiras, de 9:00 hs as 11:30 hs, de forma remota, utilizando o aplicativo
Google meet para apresentagao das aulas.

RECURSOS DIDATICOS

Aulas expositivas de forma remota.
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Discussdo de artigos cientificos.

CRITERIOS DE AVALIACAO

Apresentagdo de seminario.

Atividades desenvolvidas durante as aulas.
Conceito A: 9,0 a10,0

Conceito B: 8,0 a 8,9

Conceito C: 7,02 7,9

Conceito D: inferior a 7,0

HORARIO E LINK ONLINE

As aulas acontecerao as sextas-feiras, de 9:00 hs as 11:30 hs, de forma remota, utilizando o
aplicativo Google meet para apresentagao das aulas. O link sera enviado por e-mail aos
alunos matriculados, 15 minutos antes do inicio das aulas.

CONTEUDO PROGRAMATICO*

1. Introducdo ao estudo da Tecnologia de carnes e derivados

2. Metabolismo do glicogénio

3. Estrutura, fisiologia e contragdo muscular

4. Conversao musculo em carne

5. Caracteristicas fisicas e organolépticas da carne

6. Tipificacao de carcacas

7. Caracteristicas de qualidade do musculo como alimento

8. Principios gerais de conservacdo e alteragdo das carnes

9. Avaliagdo: Apresentagdo de seminario.
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b) PERIODICOS

Meat Science

Journal of Food Science
Journal of Animal Science

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - Sociedade Brasileira de Ciéncias e Tecnologia de
Alimentos (SBCTA)

Ciéncia Rural

Goiania, 12 de agosto de 2020.

Assinatura da enac;a da Disciplina

Prof. Dr. Cristiano Sales Prado
Cenfro de Pesquisa em Alimentos EVIUFG
Mat. SIAPE 1172587
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