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Conhecer novas alternativas no processamento atdavéproveitamento racional dos residuos e o delsémento
de produto a base de residuos do pescado.

PROGRAMA

Defini¢des, classificagcdo e caracteristicas quisnjcamposi¢do quimica, estrutura muscular, enzendggenas)

microbioldgicas e nutricionais do pescado. Abdteracdes bioguimicas e deterioragdo do frescqredoado post}

mortem; Métodos de avaliacdo do frescor do pescBdacessamento do pescado (tradicionais e emesj€
Produtos existentes a base de pescado. Segurangantslr. Sistemas de Qualidade. Processo de ddg@mento
de produtos e estratégias de introducdo de nowvwdufwms. Causas do fracasso de novos produtos. dsanm

pescado. Aproveitamento de subprodutos da indudgigrocessamento (Farinha; Oleo; Concentrado ipoote

Extrato proteico; Hidrolisado proteico; Silagem;if@a e quitosana; Extracdo de pigmentos carot@spi@elatina
Conversdo da pele do peixe em couro; Aproveitameletcalgas; Utilizagdo de conchas. Visitas técnieas
abatedouros/industrias; Aulas em laboratério.

hte
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CRITERIO DE AVALIACAO

Seminario - Peso 1,
Elaborag&o de um projeto de desenvolvimento deupoed Peso 1
Execucdo e redacdo do projeto proposto (artigdifiem) - Peso 1.




