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Cdédigo Disciplina/Nome:
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Tipo: Disciplina Obrigatoria

Carga Horaria Te6rica : 60 h Pratica: h

Cursos : Curso de Engenharia de Alimentos

Pré-requisito: 1QB 356- Bioquimica de Alimentos

Créditos: 04

Objetivo:

A disciplina visa a dar ao aluno conhecimentos sobre os principios de conservacao de
alimentos, dos métodos de conservacao de alimentos e dos processos tecnolégicos
para a industrializagdo das matérias-primas de origem vegetal e animal, e o padrédo
de identidade e qualidade de cada produto. Para tal, busca-se integrar conhecimentos
de Bioquimica, Fisico-Quimica, Operacdes Unitarias, Enzimologia e Microbiologia de
Alimento.

Ementa:

Tecnologia de fabricacao/industrializacdo de: frutas e hortalicas, bebidas, acucar,
cereais e produtos de panificacdo, Oleos e gorduras, café, cacau e chocolate e
condimentos

Conteudo Programaético:

1. Principios de conservacao de alimentos: Causas de alteracbes em alimentos.
Conceito de perigo fisico, quimico e bioldgico. (4 horas)

2. Agua em alimentos: conceito de atividade de agua. Isotermas de absorcao. (2)
3. Métodos convencionais e ndo convencionais de conservacdo de alimentos.

Métodos quimicos: abaixamento de pH, defumacéo, aditivos, adicdo de sal e aclcar.
Métodos fisicos: a temperatura ambiente, aplicacdo de calor, remocao de calor. (6

horas)

4. Tecnologia de frutas e hortalicas. Producdo de polpa de frutas, geleias,
vegetais enlatados, doces em massa. (8 horas)

5. Tecnologia de cereais e produtos de panificacdo. Farinhas: composicdo e
classificacéo. , Producéo de paes. Producéo de biscoitos, (8 horas)

6. Tecnologia de 6leos e gorduras. Oleos de sementes oleaginosas. Extracdo de

Oleo de sementes oleaginosas. Refino de O6leo bruto. Producdo de margarina.
Producédo de maionese. (8 horas)

7. Tecnologia de bebidas. Producéo de refrigerantes (6 horas).
8. Tecnologia de acucar, melado, mel. (6 horas)
0. Tecnologia de café, cacau, chocolate e cha, balas e confeitos. Café:

elaboracdo e classificacdo. Producédo de café soluvel. Cacau e produtos derivados.
Cacau em pé e manteiga de cacau. Producdo de chocolate. Cha e derivados. Balas.
(6 horas)




10. Tecnologia de condimentos e especiarias. Introducdo, definicdo. O sal e
salmouras. Pimentas, outros condimentos e especiarias (6 horas).
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