	Disciplina
	CIÊNCIA E TECNOLOGIA DA CARNE IN NATURA

	Código
	CTA 527

	Carga horária
	30h (2 créditos)

	Ementa
	Composição química e valor nutricional da carne. Importância econômica e questionamentos sofridos pela carne. Estrutura, metabolismo e bioquímica muscular. Abate humanitário e bem-estar animal. Tecnologia de abate de aves, suínos e bovinos. Conversão (bioquímica) do músculo em carne. Qualidade e propriedades da carne in natura: principais anomalias. Pigmentos, cor e maciez da carne. Sistemas de embalagem para carne in natura. Análises específicas para avaliação da qualidade de carnes in natura.
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