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OBJETIVOS

Apresentagdo dos métodos e técnicas para o preparo, armazenamento. processamento, embalagem, controle
de qualidade, distribuigdo e utiliza¢io dos alimentos

Objetivos especificos:

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

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

- Especificar o método de conservagdo mais adequado a um dado produto alimenticio (calor, frio, secagem,

irradiagdo, salga, aditivos)

EMENTA

Constituicio dos alimentos; valor nutritivo; causas de deterioragio de alimentos:  microbiologia de
alimentos; envenenamento de origem alimentar; embalagens para alimentos; conservagio de alimentos pelo
uso de altas temperaturas; conservagio por refrigeragdo e por congelamento; conservagdo pelo uso de
secagem; conservagdo por concentragdo; conservagio por fermentagio; conservagdo de alimentos pelo uso

de radiagdes; conservagio de alimentos pelo uso de aditivos.

PROGRAMA

- Introducio - Definigdo de Ciéncia e Engenharia de Alimentos. Importancia da Tecnologia de Alimentos.

Bases da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

- Constitui¢io e Aspectos nutritivos dos alimentos - Composigdo dos alimentos; Fung¢des dos alimentos
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no oraganismo humano; Estudo dos seguintes componentes: carboidratos, aminoacidos e proteinas, lipidi%;— .

constituintes adicionais (emulsificantes, 4cidos organicos, ox:dantes e antioxidantes, vitaminas, minerais,
produtos toxicos naturais e dgua).

- Causas de deterioracio de alimentos - Introdugdo. Classificagdio dos alimentos quanto a sua
perecibilidade. Principais causas de alteragdio de alimentos. Estudo das altera¢des devido a: contaminagfo
microbiana, infestagdo de insetos e roedores, reagdes quimicas ndo enzimaticas: oxidag8o de pigmentos e
gorduras e escurecimento ndo enzimatico, alteracdes devido a acdo de enzimas naturais dos alimentos,
alteragdes devido ao ganho e perda de umidade. Atividade de alteragoes devido a causas fisicas, tais como
temperaturas altas e baixas e devido a desidratagio. Decomposicdo de alimentos por microorganismos:
microorganismos importantes na tecnologia de alimentos; decomposigdo de alimentos por microorganismos;
crescimento microbiano; fatores que afetam o crescimento dos microorganismos; microorganimso
importantes na tecnologia de alimentos. A influéncia da atividade da dgua na estabiliade dos alimentos.

- Envenenamento de origem alimentar — Doengas causadas pela ingestdo de alimentos devido ao ataque
de microorganismos e/ou seus produtos metabélicos e também por contaminantes ndo microbianos.

- Enzimas no processamento de alimentos — Aplicagdes de enzimas no processamento de alimentos.

- Métodos de conservacio de alimentos - Aspectos gerais das principais técnicas de conservagdo de
alimentos: pelo uso de calor, pelo uso do frio, Por redu¢do de umidade. Pelo uso de radiagdes, pela adi¢do de
soluto.

- Uso de aditivos em alimentos -Introdugio. Principais classes de aditivos. Aspectos legais do uso de
aditivos no Brasil.

- Embalagens para alimentos - Finalidades e requisitos das embalagens (Embalagens metalicas,
Embalagens flexiveis). Embalagens ativas. Embalagem com atmosfera modificada.

- Estudo de um processo particular dentre os tipos de industria de alimentos — De carne, ovos e

pescados, de leite e derivados, dleos, gorduras, amido e cereais. de agugar e dlcool, de frutas e hortaligas.
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