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EMENTA 
Conhecer novas alternativas no processamento através do aproveitamento racional dos resíduos e o desenvolvimento 
de produto à base de resíduos do pescado. 
 

PROGRAMA 
Definições, classificação e características químicas (composição química, estrutura muscular, enzimas endógenas), 
microbiológicas e nutricionais do pescado. Abate, alterações bioquímicas e deterioração do frescor do pescado post-
mortem; Métodos de avaliação do frescor do pescado. Processamento do pescado (tradicionais e emergentes). 
Produtos existentes a base de pescado. Segurança Alimentar. Sistemas de Qualidade. Processo de desenvolvimento 
de produtos e estratégias de introdução de novos produtos. Causas do fracasso de novos produtos. Fraudes no 
pescado. Aproveitamento de subprodutos da indústria de processamento (Farinha; Óleo; Concentrado proteico; 
Extrato proteico; Hidrolisado proteico; Silagem; Quitina e quitosana; Extração de pigmentos carotenoides; Gelatina; 
Conversão da pele do peixe em couro; Aproveitamento de algas; Utilização de conchas. Visitas técnicas em 
abatedouros/indústrias; Aulas em laboratório. 
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CRITÉRIO DE AVALIAÇÃO 

Seminário - Peso 1; 
Elaboração de um projeto de desenvolvimento de produto – Peso 1 
Execução e redação do projeto proposto (artigo científico) - Peso 1. 

 


