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	PROGRAMA DE ENSINO


	I - IDENTIFICAÇÃO DA DISCIPLINA



	CÓDIGO
	NOME DA DISCIPLINA
	NO.HORAS-AULAS SEMANAIS
	SEMESTRAL

	CAL5602
	 Tecnologia Pós-Despesca
	Teóricas
	Práticas
	72

	
	
	02
	02
	


	1.1. HORÁRIO: 613304
	    Pré-requisito
	1.3. TURMA: 08234

	1.4. OFERTA – Curso de Engenharia de Aquicultura




	II - PROFESSOR

	 Luiz Henrique Beirão beirao@cca.ufsc.br 


	III - EMENTA

	Pescado como alimento. Características específicas do pescado. Estrutura muscular do pescado.

Química do pescado. Alterações do pescado “pós mortem”.  Processos de conservação de produtos pesqueiros. Avaliação e controle de qualidade do pescado. Alteração da carne de pescado por  processamento e estocagem, refrigeração,  tecnologia do pescado.




	IV - OBJETIVOS

	GERAL

 Reconhecer os processos científicos e tecnológicos referentes à manipulação, conservação, transformação e armazenagem, visando o conhecimento e melhor aproveitamento do pescado.

ESPECÍFICO:

·  Relacionar a composição das matérias primas e seu potencial tecnológico.
· Controlar e explicar os processos utilizados na manipulação, processamento e conservação de pescados e derivados.
· Desenvolver novos produtos com base no potencial da matéria prima e suas possibilidades tecnológicas.
· Reconhecer a importância dos padrões de identidade e de qualidade em pescados e produtos de pescado. 
 


	V. CONTEÚDO PROGRAMÁTICO



	PROGRAMA TEÓRICO

Introdução

· Crise no Setor Pesqueiro-Avaliação e Perspectiva

O Pescado Como Alimento

· Valor nutritivo do pescado;

· Utilização eficiente do setor pesqueiro;

· Conceito, importância sócio-econômico, recursos do oceano;

· Pesca – métodos de captura.

Características Específicas do Pescado:

· Constituição morfológica e bioquímica da carne do pescado;

· Aspectos microbiológicos;

· Aspectos histológicos;

· Aspectos bioquímicos.

Estrutura Muscular do Pescado:

· Estrutura muscular do pescado e do molusco

Química do Pescado:

· Umidade; Proteínas; Proteínas Sarcoplasmática; Proteínas Miofibrilares; Proteínas Estromáticas; Composição de aminoácidos nas proteínas do pescado.

Lipídios:

· Estrutura e classificação dos lipídios de pescado; Conteúdo de lipídios no pescado; Caracterização e distribuição dos lipídios; Alteração e perda de qualidade.

Carboidratos; Vitaminas e Minerais:

Alterações Pós-morte do Pescado e alterações durante Processamento e Estocagem:

· Alterações bioquímicas pós-morte; metabolismo do glicogênio; metabolismo do ATP; Rigor mortis; pós-rigor; Putrefação e compostos envolvidos; desnaturação das proteínas pelo calor e pelo congelamento.

Conservação de Produtos Pesqueiros:

· Uso do calor na indústria pesqueira; Frio na indústria pesqueira; Adição de agentes químicos;

Avaliação e Controle de Qualidade de Pescados:

· Higiene pessoal e instalações; Métodos de avaliação da qualidade do pescado.

Tecnologia do Pescado:

· Salga; Defumação; Enlatamento; Embutidos de pescados; Produção de Surimi;  Hambúrguer;  Patê;  Óleo de pescado; Farinha de Pescado; Elaboração de produtos curados e outras especiarias.

· PROGRAMA PRÁTICO
Método de avaliação da qualidade sensorial do pescado

Princípios básicos de salga de pescado

Enlatamento de pescado

Defumação de pescados/ ostras/mariscos

Elaboração de produtos curados e outras especiarias

Elaboração de embutidos, hambúrguer, patê.



	VI – METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA



	· Leitura de artigos atuais, extraclasse, com elaboração de síntese individual.

· O conteúdo será apresentado em transparência e/ou data show, com debate em grupo.

· Aula expositiva e dialogada. 




	VII – METODOLOGIA DE AVALIAÇÃO



	A avaliação do desempenho de cada aluno dar-se-á através da realização de provas escritas (2 provas sobre os conteúdos das aulas teóricas e práticas) e um trabalho. As datas das provas e da entrega do trabalho encontram-se no cronograma de atividades da disciplina.

          Será considerado aprovado o aluno que obtiver média final igual ou superior a seis (6), conforme o cálculo abaixo, e que tenha freqüência, no mínimo, 75% das atividades da disciplina.

Cálculo para média final:

Média final = média das notas obtidas nas provas x 0,8

+ média da(s) nota(s) obtida(s) no(s) trabalho(s) x 0,2 (= trabalho em grupo 50 % e desempenho individual 50%).

          Os alunos que faltarem à (s)  prova(s) deverão proceder de acordo com a legislação vigente na UFSC. A Segunda chamada das provas será realizada no decorrer do semestre.




	VIII –  NOVA AVALIAÇÃO 



	          O aluno com freqüência suficiente (FS) e média das notas de avaliações do semestre entre 3,0 (três vírgula zero) e 5,5 (cinco vírgula cinco) terá direito a uma nova avaliação 
teórica (cumulativa) no final do semestre. A nota final será calculada através da média 
das notas das avaliações parciais e a nota obtida na nova avaliação.



	IX - BIBLIOGRAFIA BÁSICA

Borgstrom, G. Fish as Food 4 vol. Academic Press 1985 (disponível com o professor)

Diversos – Controles de qualidade de pescados Ed. e Edições Loyola 1988 (disponível com o professor)

Martin, R.E.; Flick, C.J.; Ward, D.R.  Chemistry and Biochemistry of Marine Products   1982 (disponível com o professor)

Zaitev, V. Fish Curing and Processing – Mir Publishers, Moscou, 1987 (disponível com o professor)

Ogawa, M. Maia, E. Manual de Pesca – Ciência e Tecnologia de Pescados vol. 1 1999. (disponível com o professor) edição de 1987 disponíveis na Biblioteca do CCA.

Pigott, G.; Tucker, B.W. Seafood – Effects of Technology on Nutrition 1990 (Biblioteca do CCA)

Suzuki, T. Fish and Krill Proteins Applied S. Publishers 1981. (disponível com o professor)

Lanier, T.; Lee, C.M.  Surimi Technology, 1992 (disponível com o professor)




