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Ao final do curso, o aluno deveni conhecer os processos de abate, controle sanitario, conserva9ao 

da came e todas as etapas de produ9ao da came e derivados, bern como o aproveitamento dos 

subprodutos. 

Estudo dos aspectos tecnol6gicos aplicados a came e produtos cameos a partir do abate dos 

animais, o consumo in natura, sua armazenagem, conserva9ao, transporte e distribui9ao. 

Processamento tecnol6gico de cames, derivados e os metodos de conserva9ao normalmente 

usados nas industrias de cames do Brasil visando obter alimento de consumo humano. 

1. A carne como alimento 
1.1 Parque industrial nacional de cames e derivados. A came na economia brasileira 
1.2 Conceitos gerais de tecnologia das cames e derivados. A Iegisla9ao 
1.3 Animais produtores de came e fatores que intluenciam no desenvolvimento ponderal dos 

animais para abate 
1.4 Composi9ao, qualidade e importancia nutricional da came 

2. Preparo dos animais e tecnologia dos abates 
2.1 Cuidados "ante morten" 
2.2 Tecnologia do abate: 

2.2.1 Layout de abatedouros (bovinos, sufnos eaves) 



2.2.2 Insensibilizayao e sangria 
2.2.3 Esfola convencional e em plano elevado (opera9oes de abate de bovinos e suinos) 
2.2.4 Cuidados gerais no presenva9ao e aproveitamento das cames , peles e subprodutos 
2.2.5 Transforma9ao do musculo em came 

2.2.5.1 Estrutura muscular 
2.2.5.2 Contra9ao e bioquimica muscular 
2.2.5.3 Rigor mortis 
2.2.5.4 ConseqUencia da falta de circula9ao 
2.2.5.5 Propriedades da came fresca 

2.2.6 Rendimento de carca9a e cortes de cames de bovinos e suinos 
2.2.7 Preparo de 6rgaos e visceras comestiveis, glandulas de secre9ao intema, enzimas 

digestivas e retalhos de cames 
2.2.8 Tipificayao da carca9a (bovinos) e produ9ao de novilho precoce 

3. Conserva~ao de carnes 
3.1 Caracteristicas organolepticas das cames. Causas de alterayoes da came 
3.2 Meios empregados para conserva9ao das cames 
3.3 Processos industriais de conserva9ao de cames 

3.3.1 Processos de frigorificayao(tratamento pelo frio artificial) 
3.3.1.1 Armazenagem 
3.3.1.2 Descongelamento 
3.3 .1.3 Trans porte de cames frigorificadas 
3.3.1.4 Higiene e camaras frias 

3.3.2 Tratamento termico 
3.3.2.1 Conservas enlatadas ou envasadas 
3.3.2.2 Came de bovino cozida congelada 
3.3.2.3 Extrato de came 
3.3 .1.4 Higiene e camaras frias 

3.3.3 Desidratayao das cames. Processos de desidrata9ao 
3.3.4 Processos quimicos de conserva9ao das cames. Tratamento das cames pelos sais, 

sais de cura e coadjuvantes 
3.3.4.1 Processos tecnol6gicos de elaborayao do charque, came de sol e "jerked 

beef' 
3.3.4.2 Processos tecnol6gicos da cura de cames 
3.3.4.3 A9ao da defuma9ao na conserva9ao de cames (funyoes, tipos, tecnica e 

defeitos, produtos curados de suinos) 
3.3.4.4 Outros agentes quimicos 

3.3.5 Radia9oes: radia9oes cal6ricas, raios ultravioleta, radia9oes ionizantes 
3.3.6 Embalagens especiais empregadas na industria de cames e derivados 

3.3.6.1 Embalagens para frigorificayao e distribui9ao 
4. Processos industriais de elabora~ao de produtos de salsicharia 

4.1 Salsicharia, dependencias, equipamentos, materia-prima, emulsoes, classificayao, 
processos e defeitos 

4.2 Envolt6rios-tripas naturais e artificiais 
4.3 Condimentos, especiarias, aglutinantes e aditivos em geral 
4.4 Embutidos 

4.4.1 Fiambres, cames picadas e outros 
4.4.2 Conceitua9ao dos metodos de controle de qualidade dos produtos de salsicharia 

(controle ponderado, controle quimico, bacteriol6gico, histol6gico, sorol6gico) 
5. Beneficiamento de subprodutos 

5.1 Gorduras 
5 .1.1 General idades 
5.1.2 Beneficiamento das gorduras por processos convencionais, modemos e por solventes 
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5 .1.3 <;Jorduras comestiveis. Compostos. Gorduras hidrogenadas ·, ~:s~:cretaris:--" 
5.1.4 Oleos, sebos e graxas industriais. Glicerinas. ..,. gcral 

5.2 Ossos industriais. Autoclavagem de ossos: aproveitamento de gorduras; farinha de ossos 
autoclavados. 

5.3 Cozimento a seco de despojos para elaborac;ao de gorduras industriais e aproveitamento 
dos residuos proteicos, farinha de carne e farinhas de carne e ossos 

5.4 Elaborac;ao de farinhas de pulmao, de figado e de sangue 
5.5 Outros subprodutos: cola, gelatina, Ia.memros, calculos biliares, peles 
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