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OBJETIVOS

Objetivo Geral

Possibilitar ao aluno compreender os processos tecnoldgicos de produgdo e conservagdo dos alimentos, bem
como suas implicagdes no valor nutritivo dos produtos elaborados.

Objetivos Especificos

* Entender os principais processos utilizados para conservar alimentos, visando minimizar a perda de
nutrientes € garantir a qualidade do produto final e a economia do processo;

* Conhecer os principais processos envolvidos na transformagdo da matéria-prima em produtos
alimenticios de origem vegetal e animal.

EMENTA

Introdug¢do a tecnologia de alimentos. Principios basicos da inddstria de alimentos, matérias-primas,
alteragdes nos alimentos. Métodos de conservagdo de produtos. Controle de qualidade de produtos
industrializados. Tecnologia de produtos de origem vegetal, bebidas, hortaligas e panificagdo. Tecnologia de
produtos de origem animal, carnes e laticinios. Analise sensorial dos alimentos.

PROGRAMA

* Introdugdo a tecnologia de alimentos (Conceitos e objetivos da tecnologia de alimentos, Principais
mecanismos de alteragdes de alimentos, Estratégias gerais de conservagdo de alimentos).

* Processamento e conservagdo de alimentos pelo frio - Refrigeragdo (Métodos de refrigeragdo e
armazenamento sob refrigeragdo, Efeito da refrigeragdo sobre crescimento microbioldgico e reagdes
quimicas e enzimaticas, Efeitos sobre os componentes e estruturas dos alimentos.
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* Congelamento (Métodos de congelamento e armazenagem sob congelamento, Efeito do congelamentd |
sobre crescimento microbioldgico e reagbes quimicas e enzimaticas, Efeitos sobre os componentes €
estruturas dos alimentos, Processos de liofilizagdo e concentragdo pelo congelamento).

* Processamento e conservagdo dos alimentos pelo calor (Tipos de tratamentos térmicos, Efeito do
aquecimento sobre micro-organismos e reagdes quimicas e enzimatica, Efeitos sobre os componentes e
estruturas dos alimentos, Métodos de secagem e desidratacdo, Processo de extrusio).

* Conservagdo com base na atividade de agua e pH dos alimentos (Influéncia do pH e atividade de dgua
no crescimento microbiano e nas reagdes enzimaticas e quimicas).

* Uso da irradiagdo na conservagdo dos alimentos (Tipos de radiagdo, Efeitos quimicos e biolégicos da
irradiagdo, Efeito nas caracteristicas nutricionais e sensoriais dos alimentos).

* Embalagens (Controle de luz, calor, umidade e gases, contaminagio por micro-organismos, insetos e
sujidades, e choques mecanicos, Tipos de materiais de embalagens, Uso de atmosferas controladas,
InteragGes entre embalagens e alimentos, Compostos migrantes de embalagens, Considera¢des
ambientais).

= Tecnologia Enzimatica (Aplicag@o de enzimas no processamento de alimentos).

» Analise sensorial (Propriedades sensoriais dos alimentos, Métodos classicos de andlise sensorial de
alimentos e bebidas, Métodos analiticos discriminatorios de diferenga, Principios dos métodos analiticos
descritivos, Métodos de testes afetivos - Preferéncia/Aceitacio, Testes de classificagdo da aceitagdo em
consumidores: escalas hedonica e de atitude. Pesquisa de mercado, mapa de preferéncia).

» Tecnologia de bebidas, Tecnologia de hortaligas, Tecnologia de panificagdo, Tecnologia de laticinios,
Tecnologia de produtos carneos, pescados e derivados.
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