
 

Qualidade dos Produtos de Ovinos e Caprinos 

Ementa: Aspectos gerais relacionados à avaliação de carnes e leite. Caracterização física, 

química, sensorial e aromática da carne e leite de ovinos e caprinos. Fatores que influenciam 

as características químicas da carne e do leite ovino e caprino. Fatores que influenciam as 

características físicas da carne ovina e caprina. Fatores que influenciam as características 

sensoriais da carne e leite ovino e caprino. Caracterização do perfil aromático (compostos 

voláteis). 
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