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UNIVERSIDADE FEDERAL DE UBERLANDIA

FICHA DE COMPONENTE CURRICULAR

CODIGO: COMPONENTE CURRICULAR:
PROCESSOS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS
UNIDADE ACADEMICA OFERTANTE: SIGLA:
FACULDADE DE ENGENHARIA QUIMICA FEQUI
CH TOTAL TEORICA: CH TOTAL PRATICA: CH TOTAL:
45 horas 15 horas 60 horas
1. OBIJETIVOS

Ao final do curso o discente devera ser capaz de:

2.

Aplicar conhecimentos prévios de quimica de alimentos e bioquimica para conhecer as causas de
deterioracdo dos alimentos e as técnicas de conservac¢do de produtos de origem animal e vegetal.

Compreender a cadeia produtiva e os mecanismos de transformacao de matérias-primas.

Especificar o método de conservacao mais adequado a um dado produto alimenticio considerando
suas possiveis causas de deterioragdo e a técnica de barreiras.

Conhecer o principio das operagdes unitarias, processos e possiveis combinac¢des de processos para
prolongar a vida util do alimento.

Desenvolver novos produtos com propriedades sensoriais e nutricionais desejaveis e produzir de
forma sustentavel.

Aplicar o conhecimento das operagGes unitarias para entender o efeito que cada processo resultara
em um determinado alimento e consequentemente na sua vida util.

Entender como estimar e otimizar matematicamente processos de esterilizacdo por meio dos
modelos disponiveis e de forma a garantir a seguranca do alimento e preservar seus atributos
sensoriais e nutricionais.

Ter nogdes sobre processos emergentes e aditivos que estdo sendo utilizados na industria de
alimentos.

EMENTA

Tedrica: Causas de alteracdo e deterioracdao dos alimentos. Conservacao de alimentos pelo uso de altas
temperaturas; conservacao pelo uso do frio; conservagao pelo uso de secagem; conservagdo por
concentragao; conservagdao por fermentacdo; conservacdo de alimentos pelo uso de radiagOes;
conservacao de alimentos pelo uso de aditivos e por sistemas combinados.

Pratica: Realizacdo de experimentos de laboratério envolvendo os varios assuntos relativos a parte
tedrica (desidratacdo de frutas, pasteurizacdo e esterilizacdo de leites e sucos, aplicacdo de aditivos,
fabricacdo de iogurte). Visitas técnicas a industrias de alimentos.
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3. PROGRAMA

1. Introducao.

1.1 Tecnologia de Alimentos.

1.2 Importancia da Industria de Alimentos.

2. Causas de alteracGes e deterioracdo de alimentos.

2.1 Classificagao dos alimentos quanto a sua perecibilidade.

2.2 Estudo das alteracdes devido a acdo de microrganismos.

2.3 Estudo das alteracdes devido a acdo de enzimas.

2.4 Estudo das alteracbes devido as reagdes quimicas ndao enzimatica.
2.5 Estudo das alteracbes devido a acdo de insetos e roedores.

2.6 Estudo das alteragbes devido aos danos fisicos.

3. Envenenamento de origem alimentar.

3.1 Ingestdo de Substancias toxicas.

3.2 Doengas ocasionadas por microrganismos que usam o alimento como meio de transmissao.
3.3 Doencas ocasionadas por microrganismos que usam o alimento como meio de crescimento.
4. Conservacgdo de alimentos pelo uso de calor.

4.1 Introducao.

4.2. Calculo do Tempo de Destruicdo Térmica (TDT): determinacdo dos valores Z, D e Fo. Curvas. TDT.
4.3 Pasteurizagao.

4.4 Branqueamento.

4.5 Esterilizacdo.

4.6 Cdlculo dos tempos de processamento.

4.7 Equipamentos.

4.8 Efeitos nos alimentos.

5. Conservacgao de alimentos pelo uso do frio.

5.1 Refrigeracdo.

5.2 Congelamento.

5.3 Liofilizagao.

5.4 Equipamentos.

5.5 Efeito nos alimentos.

6. Conservacao de alimentos por reducdo de umidade.

6.1 Evaporacao.

6.2 Secagem natural.

6.3 Desidratacdo.

6.4 Equipamentos.

6.5 Efeito nos alimentos.

7. Conservagao de alimentos por outros processos.

7.1 Irradiagao.
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7.2 Fermentacodes.

7.3 Adicdo de solutos.

7.4 Aditivos.

7.5 Processos a alta pressao.

7.6 Campo elétrico pulsado.

7.7 Processamento com ultrassom.

7.8 Conservacgao pelo uso de membranas.

7.9 Embalagens (com atmosfera modificada, assépticas).
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