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Programa Analítico de Disciplina 

TAL435   Tecnologia de Bebidas Alcoólicas e Refrigerantes 
        
Departamento de Tecnologia de Alimentos  -  Centro de Ciências Exatas e Tecnológicas 

 

Número de créditos:      4              Teóricas    Práticas    Total 
Duração em semanas: 15   Carga horária semanal             2      2          4 
Períodos - oferecimento: II   Carga horária total           30     30        60 

 

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)* 

TAL415  

 
Ementa 

 

Bebidas alcoólicas fermentadas. Bebidas alcoólicas fermento-destiladas. Bebidas por mistura. 
Refrigerantes.  

 
Oferecimento aos Cursos 

 

 
Curso Modalidade Período 

 

Engenharia de Alimentos Optativa - 
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TAL435  Tecnologia de Bebidas Alcoólicas e Refrigerantes 
        

 
Seq Aulas Teóricas Horas/Aula 

 

1 Bebidas alcoólicas fermentadas 
 
1.1. Classificação e caracterização 
1.2. Cerveja: Processo de produção e equipamentos 
1.3. Vinho: Processo de produção e equipamentos 
1.4. Alterações das bebidas fermentadas 
1.5. Qualidade físico-química e organoléptica 
1.6. Embalagem e rotulação 
1.7. Mercado interno e externo 
 

12 

2 Bebidas alcoólicas fermento-destiladas 
 
2.1. Classificação e caracterização dos produtos 
2.2. Processo de produção e equipamentos 
2.3. Qualidade físico-química e organoléptica 
2.4. Fraudes 
2.5. Embalagem e rotulagem 
2.6. Mercado interno e externo 
 

8 

3 Bebidas por mistura 
 

3 

4 Refrigerantes 
 
4.1. Classificação e caracterização dos produtos 
4.2. Processo de produção e equipamentos 
4.3. Embalagem e rotulagem 
4.4. Mercado Interno e externo 
 

7 
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TAL435  Tecnologia de Bebidas Alcoólicas e Refrigerantes 

 

TAL435  Tecnologia de Bebidas Alcoólicas e Refrigerantes 
        

 
Seq Aulas Práticas Horas/Aula 

 
1 Métodos de Análise para Acompanhamento de Operações de Produção de 

Bebidas 
 

4 

2 Produção de Cerveja 
 

4 

3 Produção de Vinho 
 

4 

4 Produção de Aguardentes e outros Destilados 
 

4 

5 Análise Físico-químicas e Organolépticas de Bebidas 
 

10 

6 Visita a Unidades de Produção de Bebidas e Refrigerantes 
 

4 
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TAL435  Tecnologia de Bebidas Alcoólicas e Refrigerantes 
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6 - BON, E. P. S., et al. (2007) Enzimas em Biotecnologia - Produção, Aplicações e Mercado. Editora 
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