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Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*

CBI270

Ementa

Aspectos da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Alteracéo de alimentos. Métodos de conservacéo de
alimentos. Frutas e hortalicas. Cereais e raizes. Carnes. Leite e derivados. Agucar. Alcool. Embalagens
de alimentos.

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Periodo
Agronomia Obrigatéria 8
Nutricdo Obrigatoria 7
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Seq

Aulas Teéricas

Horas/Aula

Aspectos da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

1.1. Histérico da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
1.2. Fontes de matérias-primas
1.3. Importancia da qualidade das matérias-primas

2

Alteragdo de alimentos

2.1. Causas e consequéncias das alteragdes em alimentos
2.2. Alteragoes fisico-quimicas

2.3. Alteragdes enzimaticas

2.4. Alteragdes microbiolégicas

2.5. Alteragdes por insetos e roedores

Métodos de conservagéo de alimentos

3.1. Conservagao pelo calor
3.2. Conservagao pelo frio
3.3. Secagem

3.4. Concentragao

3.5. Defumacéo

3.6. Irradiacao

3.7. Aditivos

12

Frutas e hortaligas

4.1. Matérias-primas: caracteristicas, principais alteragcoes pds-colheita e
armazenamento

4.2. Influéncia da respiragéo e do etileno na conservagéo de frutos e hortalicas
4.3. Frutos climatérios e nao climatérios

4.4. Elaboracao de produtos: aspectos tecnoldgicos e consideragbes gerais sobre
qualidade dos produtos finais

Cereais e raizes

5.1. Importancia econémica e nutricional.

5.2. Produtos derivados do milho: matéria-prima, pré-processamento, moagem via
seca e via umida.

5.3. Produtos derivados da mandioca: mandioca como matéria-prima industrial,
processamento de farinha de mandioca, polvilho doce e polvilho azedo.

Carnes

6.1. Inspecao e higiene de carnes
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6.2. Principios do processamento
6.3. Tecnologia do processamento de embutidos

Leite e derivados

7.1. Composic¢ao quimica do leite

7.2. Controle de qualidade: obtencdo e conservagado da matéria-prima

7.3. Processamento de leite de consumo
7.4. Processamento de derivados lacteos

Acucar

8.1. Matérias-primas para producéo de agucar

8.2. Operagodes preliminares 8 moagem e moagem
8.3. Caleagem e sulfitacao

8.4. Aquecimento, decantacao e filtracao

8.5. Evaporacéo, cozimento e cristalizagao

8.6. Turbinagem, secagem e armazenamento

Alcool

9.1. Matérias-primas para a producgéo de etanol
9.2. Padronizagao do mosto

9.3. Dornas e salas de fermentagao

9.4. Destilagao, retificacao e desidratagdo do etanol

10

Embalagens de alimentos

10.1. Fungdes das embalagens
10.2. Rotulagem de alimentos
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