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Carga horaria semestral: 60h
Carga horaria semanal tedrica: 4h
Carga horaria semanal pratica: Oh
Semestres: l e Il

Objetivos

Ao final desta disciplina, o estudante devera ser capaz de:

e Conhecer as principais causas de altera¢céo dos alimentos;

e Conhecer algumas técnicas envolvidas na conservagdo de alimentos;

e Conhecer alguns aspectos envolvidos na manutenc¢édo da qualidade de matérias-primas alimentares;
¢ Familiarizar-se com algumas tecnologias de processamento de alimentos de origem vegetal e animal.

Ementa

Conceito de tecnologia de alimentos. Principais alteracdes em alimentos . Principios e métodos de conservacédo
de alimentos. Processamento de alimentos de origem vegetal: frutas e hortalicas, cereais e raizes amilaceas,
oleaginosas. Processamento de alimentos de origem animal: carnes, leite e derivados. Embalagens de
alimentos.

Pré e correquisitos

Nao definidos

Oferecimentos obrigatérios

Curso Periodo
Agronomia 6
Nutricdo 3

Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios Geral
Economia Doméstica Geral
Enfermagem Geral
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Contetido
Unidade T P ED |Pj To
1.Conceito de Tecnologia de alimentos 2h Oh Oh Oh 2h
2.Alteracdo de alimentos 4h Oh Oh Oh 4h

1.Principais causas da alterac¢éo de alimentos
2.AlteracBes por agentes quimicos e bioquimicos
3.Alteracdes por agentes fisicos

4. Alteracdes microbianas

5.Alteracdes por insetos e roedores

3.Métodos de conservacgédo de alimentos 10h | Oh Oh Oh 10h
1.Conservacéo pelo calor
2.Conservacéo pelo frio
3.Secagem e desidratagéo
4.Concentracao
5.Defumacéo
6.Irradiacao
7.Aditivos

4.Processamento de alimentos de origem vegetal 20h | Oh Oh Oh 20h

1.Importancia nutricional e econdmica de matérias-primas
vegetais.

2.Matérias-primas de origem vegetal: pds-colheita,
caracteristicas tecnologicas e armazenamento.

3.Elaborac¢éo de produtos de frutas e hortalicas: aspectos
tecnolégicos e consideracdes gerais sobre a qualidade dos
produtos finais.

4.Processamento de cereais: beneficiamento de arroz,
agroindustria do milho e producao de farinha de trigo.

5.Processamento de raizes: producao de farinha de mandioca,
polvilhos e fécula.

5.Processamento de produtos de origem animal 20h | Oh Oh Oh 20h

1.Matérias primas de origem animal.

2.Processamento de produtos carneos: composigéo e valor
nutritivo; principios e processamento de produtos carneos;
aditivos e ingredientes na producdo de produtos carneos.
Qualidade e legislacao.

3.Processamento de leite e derivados: estudo das fracdes
componentes do leite, controle de qualidade, contaminagéo
interna e externa, conservacao do leite, processamento de
leite de consumo, derivados do leite.

6.Embalagens de alimentos 4h Oh Oh Oh 4h
1.Tipos de embalagens usadas para alimentos
2.Vida de prateleira de produtos alimenticios
3.Interacdo embalagem alimento

Total [ 60h | Oh Oh Oh 60h

Tedrica (T); Prética (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);
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Planejamento pedagogico

Carga horaria Itens

Tedrica Apresentacao de conteudo oral e escrito com o0 apoio de equipamento (projetor,
guadro-digital, TV, outros); Apresentacao de contetdo oral e escrito em quadro
convencional; e Apresentacao de conteudo pelos estudantes, mediado pelo

professor
Préatica N&o definidos
Estudo Dirigido Resolucao de problemas
Projeto N&o definidos
Recursos auxiliares Preferéncia de Mobiliario
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Bibliografias basicas

Nao definidas

Bibliografias complementares
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SACHAROW, S. & GRIFFIN Jr., R.C. Principles of food packaging. 22 ed. Westport: AVI 0
Publishing Company, 1980.
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STONE, H. & SIDEL, J.L. Sensory evaluation pratices. Orlando: Academic Press, 1985. 0

A autenticidade deste documento pode ser conferida no site https://siadoc.ufv.br/validar-documento com o cédigo: XF4L.CZBR.ZGBG

Gerado em 24/01/2022 as 10:16:44h UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
www.ufv.br Pagina5de5 Campus Vigosa, CEP 36570-900


http://www.tcpdf.org
https://siadoc.ufv.br/validar-documento
www.ufv.br

