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EMENTA

A disciplina Tecnologia do Pescado | discute o pescado como alimento. Classificagcdo do pescado.
Estrutura muscular. Composicao quimica (umidade, lipideos, proteinas, carboidratos e minerais), alteracées
ocorrentes no pos mortem, controle de qualidade (analise sensorial) e alteragbes da carne do pescado por
processamento de estocagem, refrigeracdo e outros (desnaturacéo de proteinas, oxidagéo de lipidios, etc.).

OBJETIVOS

GERAL
Reconhecer a composi¢do quimica do pescado quanto consumo, beneficios, manipulagédo, conservacao e
armazenagem, visando o conhecimento e melhor aproveitamento do pescado.

ESPECIFICO:

= Relacionar a composicao das matérias primas e seu potencial de conservacao.

Controlar e explicar as alteracbes ocorridas na manipulacéo, estocagem e conservagdo de pescados e
derivados.

Reconhecer a importancia dos padrdes de identidade e de qualidade em pescados e produtos de
pescado.

CONTEUDO PROGRAMATICO

=

. Introducéo
1.1. Setor Pesqueiro - Avaliacdo e perspectiva.

N

. O pescado como alimento
2.1. Valor nutritivo do pescado;
2.2. Utilizacéo eficiente do setor pesqueiro;
2.3. Classificagéo do pescado;

3. Caracteristicas Especificas do Pescado:
3.1. Constituicdo morfolégica e bioquimica da carne do pescado;




3.2. Aspectos microbiolégicos;
3.3. Aspectos histologicos;
3.4. Aspectos bioquimicos.

4. Estrutura Muscular do Pescado:
4.1. Estrutura muscular do pescado e do molusco

5. Quimica do Pescado:
5.1. Umidade;
5.2. Proteinas;
5.3. Proteinas Sarcoplasmética;
5.4. Proteinas Miofibrilares;
5.5. Proteinas Estromaticas;
5.6. Composigéo de aminoécidos nas proteinas do pescado.

6. Lipidios:
6.1. Estrutura e classificacédo dos lipidios de pescado;
6.2. Conteldo de lipidios no pescado;
6.3. Caracterizacao e distribuic&do dos lipidios;

7. Carboidratos, Vitaminas e Minerais:

8. Alteragdes Pds-morte do Pescado e autdlise do pescado:
8.1. Alteracdes bioquimicas pos-morte;
8.2. Metabolismo do glicogénio;
8.3. Metabolismo do ATP;
8.4. Rigor mortis; pés-rigor;
8.5. Putrefagdo e compostos envolvidos;

9. Avaliacéo e Controle de Qualidade de Pescados:
9.1. Métodos sensoriais;
9.2. Alteracgédo e perda de qualidade.
9.3. Desnaturacgéo das proteinas pelo calor e pelo congelamento.

10. Conservacédo de Produtos Pesqueiros:
10.1. Uso do calor na industria pesqueira;
10.2. Frio na indUstria pesqueira;

10.3. Adicao de agentes quimicos.

CRONOGRAMA DE ATIVIDADES
DATA ATIVIDADES PROGRAMADAS
12/08 T Introducéo a disciplina
12/08 P
19/08 T Situacdo do setor pesqueiro
19/08 P Aula pratica
26/08 T Classificagédo do pescado
26/08 P Aula pratica sobre tipos de pescado
02/09 T O pescado como alimento
02/09 P Seminario 1 e 2
09/09 T Caracteristicas especificas do pescado e Estrutura muscular




09/09 P Aula Pratica sobre filetagem

16/09 T SEMANA ACADEMICA - SBPC

16/09 P SEMANA ACADEMICA - SBPC

23/09 T Quimica do pescado — umidade

23/09 P Aula pratica de umidade e cinzas

30/09 T 12 Prova

30/09 P -

07/10 T Quimica do pescado - proteinas

07/10 P Seminario 2 e 3

14/10 T Quimica do pescado - lipideos

14/10 P Aula pratica de extracao de lipideos

21/10 T AlteragBes bioquimicas pds-mortem

21/10 P Seminario4 e 5

28/10 T 22 Prova

28/10 P -

04/11 T Controle de qualidade e Higiene pessoal e instalacdes
04/11 P Seminario5 e 6

11/11 T Alteracdes da carne do pescado quando estocado
11/11 P Aula pratica sobre alteragdo do pescado

18/11 T Métodos de avaliagéo da qualidade do pescado
18/11 P Aula Pratica de analise sensorial

25/11 T Visita a Unidade de Taperoa

25/11 P Visita a Unidade de Taperoa

02/12 T Aditivos no pescado

02/12 P Seminario 7,8 e 9

09/12 T 32 Prova

09/12 P -

16/12 T Prova final

FORMA DE AVALIAGCAO DO APRENDIZADO

- As avaliacdes serdo realizadas através de relatérios de aulas praticas, trés provas teéricas, um seminario,
além da participacao do aluno nas aulas.

AVALIACAO DE FINAL DE SEMESTRE
Versara sobre todo o conteudo tedrico pratico abordado na disciplina.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas com recursos audio-visuais, discussdes em grupo com a utilizacdo de textos didaticos e
artigos cientificos.
- Aulas praticas em laboratérios sobre filetagem, composicao quimica e centensimal do pescado (cinzas,




umidade, proteinas totais e lipidios).
- Visitas técnicas.

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Trabalhos cientificos e de revisédo a serem fornecidos ao longo do semestre.

Aprovado em Reunido do Colegiado, ocorrida em / /

Coordenador(a) do Colegiado

Aprovado em Reunido do Conselho Diretor, ocorrida em / /

Diretor do Centro




