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OBJETIVOS

Objetivo Geral:

Apresentacdo dos métodos e técnicas para o preparo, armazenamento, processamento, embalagem, controle
de qualidade, distribuigéo e utiliza¢do dos alimentos.

Objetivos Especificos:

- Identificar as possiveis causas de deterioragdo de um produto alimenticio;

- Especificar uma embalagem adequada a conservagéo de um determinado alimento;

- Especificar o método de conservagido mais adequado a um dado produto alimenticio (calor, frio, secagem,
irradiagdo, salga, aditivos).

EMENTA

Constituicdo dos alimentos; valor nutritivo; causas de deterioragao de alimentos; microbiologia de
alimentos; envenenamento de origem alimentar; embalagens para alimentos; conservagéo de alimentos pelo
uso de altas temperaturas; conservagdo por refrigeragdo e por congelamento; conservagdo pelo uso de
secagem; conservagao por concentragdo; conservagdo por fermentagio; conservagio de alimentos pelo uso
de radiagdes: conservagdo de alimentos pelo uso de aditivos.

PROGRAMA

Unidade I - INTRODUCAO

Definigdo de Ciéncia e Engenharia de Alimentos
Importéncia da Tecnologia de Alimentos

Bases da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Unidade II - CAUSAS DE DETERIORACAO DE ALIMENTOS
Introdugdo

Classificagdo dos alimentos quanto a sua perecibilidade

Principais causas de alteragdo de alimentos

Estudo das alteragdes devido a:

- contaminagéo microbiana

- infestag@o de insetos e roedores

- reagSes quimicas ndo enziméticas: oxidagdo de pigmentos e gorduras e escurecimento
ndo enzimatico




[-_:u;ﬁo de enzimas naturais dos alimentos

- ganho e perda de umidade — atividade de dgua

- causas fisicas, tais como temperaturas altas e baixas e devido a desidratagio.
- microorganismos

Microorganismos importantes na Tecnologia de Alimentos

Unidade 111 - METODOS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS:
Aspectos gerais das principais técnicas de conservagdo de alimentos:

= pelo uso de calor

= pelo uso do frio

= por redugdo de umidade

= pelo uso de radiagdes

- pela adigdo de soluto

Unidade IV - USO DE ADITIVOS EM ALIMENTOS
Introdugio

Principais classes de aditivos

Aspectos legais do uso de aditivos no Brasil

Unidade V - EMBALAGENS PARA ALIMENTOS

Finalidades e requisitos das em balagens (Embalagens metilicas. Embalagens flexiveis)
Embalagens ativas

Embalagem com atmosfera modificada

Unidade VI- PROCESSAMENTO DFE CARNE, LEITE, OVOS E PESCADOS

Unidade VI-PROCESSAMENTO DE VEGETAIS
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