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Programa Analítico de Disciplina
CAL489   Tecnologia de Alimentos

      
Campus Rio Paranaíba  -  Campus Rio Paranaíba

Número de créditos:      4         Teóricas    Práticas    Total
Duração em semanas: 15 Carga horária semanal             4     0          4
Períodos - oferecimento: I e II Carga horária total           60     0        60

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*
CBI270 

Ementa

Aspectos da Ciência e Tecnologia de Alimentos. Alteração de alimentos. Métodos de conservação de
alimentos. Frutas e hortaliças. Cereais e raízes. Carnes. Leite e derivados. Açúcar. Álcool. Embalagens
de alimentos. 

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Período

Agronomia Obrigatória 8
Nutrição Obrigatória 7
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Seq Aulas Teóricas Horas/Aula

1 Aspectos da Ciência e Tecnologia de Alimentos

1.1. Histórico da Ciência e Tecnologia de Alimentos
1.2. Fontes de matérias-primas
1.3. Importância da qualidade das matérias-primas

2

2 Alteração de alimentos

2.1. Causas e consequências das alterações em alimentos
2.2. Alterações físico-químicas
2.3. Alterações enzimáticas
2.4. Alterações microbiológicas
2.5. Alterações por insetos e roedores

6

3 Métodos de conservação de alimentos

3.1. Conservação pelo calor
3.2. Conservação pelo frio
3.3. Secagem
3.4. Concentração
3.5. Defumação
3.6. Irradiação
3.7. Aditivos

12

4 Frutas e hortaliças

4.1. Matérias-primas: características, principais alterações pós-colheita e 
armazenamento
4.2. Influência da respiração e do etileno na conservação de frutos e hortaliças
4.3. Frutos climatérios e não climatérios
4.4. Elaboração de produtos: aspectos tecnológicos e considerações gerais sobre 
qualidade dos produtos finais

6

5 Cereais e raízes

5.1. Importância econômica e nutricional.
5.2. Produtos derivados do milho: matéria-prima, pré-processamento, moagem via 
seca e via úmida.
5.3. Produtos derivados da mandioca: mandioca como matéria-prima industrial, 
processamento de farinha de mandioca, polvilho doce e  polvilho azedo.

6

6 Carnes

6.1. Inspeção e higiene de carnes

6
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6.2. Princípios do processamento
6.3. Tecnologia do processamento de embutidos

7 Leite e derivados

7.1. Composição química do leite
7.2. Controle de qualidade: obtenção e conservação da matéria-prima
7.3. Processamento de leite de consumo
7.4. Processamento de derivados lácteos

6

8 Açúcar

8.1. Matérias-primas para produção de açúcar
8.2. Operações preliminares à moagem e moagem
8.3. Caleagem e sulfitação
8.4. Aquecimento, decantação e filtração
8.5. Evaporação, cozimento e cristalização
8.6. Turbinagem, secagem e armazenamento

6

9 Álcool

9.1. Matérias-primas para a produção de etanol
9.2. Padronização do mosto
9.3. Dornas e salas de fermentação
9.4. Destilação, retificação e desidratação do etanol

6

10 Embalagens de alimentos

10.1. Funções das embalagens
10.2. Rotulagem de alimentos

4
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