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UNIVERSIDADE FEDERAL DE UBERLANDIA

.

FICHA DE COMPONENTE CURRICULAR

cODIGO: COMPONENTE CURRICULAR:
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
UNIDADE ACADEMICA OFERTANTE: SIGLA:
FACULDADE DE ENGENHARIA QUIMICA FEQUI
CH TOTAL TEORICA: CH TOTAL PRATICA: CH TOTAL:
30 horas 15 horas 45 horas
1. OBJETIVOS

Ao final do curso, o discente deverd ser capaz de:

e Conhecer os métodos e técnicas para o preparo, armazenamento, processamento, controle de qualidade, distribuigdo e utilizagdo dos alimentos.
e Entender aimportancia da biotecnologia nos alimentos.
e Identificar as possiveis causas de deterioragdo de um produto alimenticio.

e Especificar o método de conservagdo mais adequado a um dado produto alimenticio.

2. EMENTA

Importancia da Tecnologia de Alimentos. Importancia da Biotecnologia de Alimentos. Alteragdo dos Alimentos. Conservagdo de alimentos pelo calor.
Conservagdo de alimentos pelo controle da umidade. Conservagdo de alimentos pelo frio. Uso de aditivos. Novas Tecnologias.

3. PROGRAMA

DefinigOes e importancia da Tecnologia de Alimentos.
Bases da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
A Biotecnologia e os alimentos.

AlteragGes dos alimentos: Fisicas, Microbioldgicas, Quimicas (enzimaticas e ndo enzimaticas) e por insetos e roedores.

MM e

Conservagdo dos alimentos: pelo uso de calor (branqueamento, pasteurizagdo, esterilizagdo); pelo uso do frio (refrigeragdo, congelamento); por redugdo
de umidade (concentragdo, secagem, desidrata¢do); por uso de aditivos; novas tecnologias de conservagdo de alimentos.
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