
                                                            
 

 

 

TECNOLOGIA DE CARNES, OVOS E DERIVADOS (optativa: 3 créditos) 

 

Ementa: Introdução; produção de carnes e ovos; bioquímica do músculo e transformação 

do músculo em carne; manejo pré-abate e qualidade da carne; análises físico-químicas de 

carnes e ovos; características qualitativas de ovos comerciais; processamento e 

industrialização de ovos; processamento de carnes e produtos cárneos; inovações no 

processamento de carnes.  
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