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(OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM:

- Identificar os fundamentos da tecnologia de alimentos, referentes a alteracdes, canservacédo, armazenamento e

processamento dos diversos produtos alimenticios;
- Indicar e aplicar as técnicas de beneficiamento, conservacao ou transformac¢ao naiinddstria de alimentos, objetivando
aproveitar ao maximo os alimentos;
- Identificar os processos utilizados na conservagao dos alimentos;
- Avaliar os efeitos das transformacgdes tecnolégicas de alimentos sobre o valor nutricional;
- Verificar alterac6es dos componentes dos alimentosie.econtrolarsua qualidade;

- Aplicar técnicas na elaboracao de produtos alimentares visando sua utilizagdo na alimenta¢éo humana.

EMENTA: Introduc¢éo a tecnologia dos alimentos. Conservacédo dos alimentos pelo calor. Conservagéo dos alimentos pelo
controle da umidade. Conservagao:dos alimentas:pelo frio. Uso de aditivos, corantes e conservantes. Industrializagéo de leite e
produtos lacteos. Industrializagao‘de frutos e hortaligas. Cereais. Bebidas. Processos fermentativos. Carnes e embutidos.
Embalagens. Fraude em Alimentos.
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CONTEUDOS

Conteudo Teodrico:

1. Introducao a Tecnologia dos Alimentos

1.1. Histdrico

1.2. Importancia da tecnologia de alimentos

1.3. Alimentos Naturais e Alimentos Industrializados
1.4. Atualidades

2. Conservacao dos Alimentos pelo calor.
2.1. Branqueamento

2.1.1. Fabricag&o de Produtos Branqueados
2.2. Pasteurizacao

2.3. Esterilizagéo

2.4. Apertizacédo

2.5. Defumacao

3. Conservacao dos Alimentos pelo controle da Umidade
3.1. Secagem
3.2. Desidratagéo

4. Conservacao dos Alimentos pelo Frio
4.1. Refrigeragéo

4.2. Congelamento

4.2.1. Fabricacao de Produtos Congelados
4.3. Liofilizacéo

5. Uso de aditivos, corantes e conservantes

6. Industrializagdo de Leite e Produtos Lacteos

6.1. Consideragdes sobre o leite

6.2. Componentes e principais tipos de leite.

6.3. Microbiota do leite e produtos derivados

6.4. Provas Higiénicas (falsifica¢éo)

6.5. Processamento, transporte e distribuigdo de leite e derivados

6.6. Fabricagdo de Produtos Lacteos (manteiga, doce de leite, leite condensado; queijo minas fresco, iogurte e requeijéo)

7. Industrializacédo de Frutos e Hortaligas.

7.1. Introducéo

7.2. Composigdo quimica, estrutura e classificagao

7.3. Fisiologia pos colheita de frutos e hortaligas

7.4. Causas das alteragOes de frutos e hortalicas.(hiologicas;,fisicas e quimicas)
7.5. Conservacéo e armazenamento de frutos-é.hortali¢as:

7.5.1. Conservagéo pelo uso do calor

7.5.2. Conservagéo pelo uso do frio

7.5.3. Conservagdo pelo uso do aglcar

7.5.4. Conservacao por acidificacéo

7.5.5. Conservacao por radiacao

7.5.6. Conservacgao por secagem e desidratacao

7.5.7. Principais formas de armazenamento

7.6. Fabricac&o de Produtos (picles, doce de banana, caponata, ket Chup)

8. Cereais.

8.1. Estrutura dos Cereais (trigo, milho, cevada, centeio)

8.2. Amido (composi¢do quimica, aquecimento em agua, gelatinizagcdo, amidos modificados)

8.3. Proteinas(estrutura, classificagédo e propriedades)

8.4. Constituintes secundarios (polissacarideos nédo feculentos, lipideos, enzimas, vitaminas e minerais)
8.5. Secagem e armazenamento.

9. Bebidas.
9.1. Bebidas nao alcoolicas.
9.2. Bebidas alcéolicas.

10. Processos fermentativos




10.1. Fermentadores e métodos de fermentacéo

11. Carnes e embutidos

11.1. Estrutura, composicao

11.2. Principais alteragdes que podem ocorrer nas carnes.

11.3. Processos de conservagao de carnes.

11.4. Obtencédo de embutidos e carne maturada

11.5. Fabricagdo de Produtos (lingliga de pernil, lingliica de frango e picanha maturada)

12. Embalagens
12.1. Tipos
12.2. Usos

Contelido Pratico:

. Prética requeijdo e manteiga

. Prética doce de leite e leite condensado

. Prética de queijo minas e todinho

. Pratica de picles

. Artigos cientificos

. Préatica de caponata, ketchup e doce de banana
. Préticas de linguicas

. Pratica de branqueamento e congelamento

. Pratica de descongelamento
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