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  TAL 437 - Fundamentos da Tecnologia de Grãos e de
Materiais Farináceos

Departamento de Tecnologia de Alimentos - Centro de Ciências Exatas e Tecnológicas

Catálogo: 2022

Número de créditos: 4
Carga horária semestral: 60h
Carga horária semanal teórica: 3h
Carga horária semanal prática: 1h
Semestres: I

Objetivos

Apresentar a importância econômica da produção de grãos e de materiais farináceos para o comércio
nacional e mundial.
Ministrar conteúdo teórico sobre o beneficiamento dos principais grãos (trigo, milho e arroz) e das
leguminosas (soja, feijão, amendoim e ervilha).
Apresentar as diversas tecnologias utilizadas na elaboração de produtos derivados dos principais grãos
e leguminosas, bem como os parâmetros de qualidade a eles associados.
Apresentar conteúdo teórico do processamento de tuberosas (mandioca), as diversas tecnologias
utilizadas na elaboração de produtos derivados e os aspectos de qualidade à eles associados.
Apresentar novas fontes de materiais farináceos que estão em alta no mercado, atendendo a demanda
do consumidor por produtos mais saudáveis, com apelo de sustentabilidade, veganos entre outros.

Ementa

Unidade 1 - Importância econômica, industrial e nutricional de grãos. Composição química, características
físicas e parâmetros de qualidade. Recepção, classificação, limpeza, secagem e outras operações relativas ao
pré-processamento de grãos. Unidade 2 - Tecnologia de processamento do trigo. Unidade 3 - Processos
operacionais no beneficiamento do milho. Unidade 4 - Processo de beneficiamento do arroz. Unidade 5 -
Processo de beneficiamento da soja. Unidade 6 - Tecnologia de processamento do feijão. Unidade 7 -
Tecnologia de processamento do amendoim. Unidade 8 - Tecnologia de processamento de ervilha. Unidade 9 -
Tecnologia de processamento de tuberosas (mandioca). Unidade 10 - Novos materiais farináceos.

Pré e correquisitos

(MBI 130 ou TAL 414) e (TAL 354 ou TAL 392 ou TAL 406)

  Oferecimentos obrigatórios

Não definidos

  Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas
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Ciência e Tecnologia de Laticínios Geral

Engenharia de Alimentos Geral

Nutrição Geral
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  Conteúdo

Unidade T P ED Pj To

1.Unidade 1 - Apresentação do cenário econômico e as diversas 
possibilidades de usos dos grãos

1.Importância econômica de nutricional
2.Composição dos grãos
3.Possibilidades de aproveitamento industrial
4.Recepção, classificação, limpeza, secagem e outras

operações relativas ao pré-processamento de grãos

8h 0h 0h 0h 8h

2.Unidade 2 - Tecnologia de processamento do trigo
1.Recepção, limpeza e condicionamento
2.Moagem e rendimento de produção
3.Tipos de farinhas e subprodutos
4.Aspectos de qualidade

6h 2h 0h 0h 8h

3.Unidade 3 - Processos operacionais no beneficiamento do milho
1.Classificação dos grãos
2.Moagem seca
3.Moagem úmida
4.Rendimento de produção
5.Subprodutos
6.Aspectos de qualidade

4h 2h 0h 0h 6h

4.Unidade 4 - Processo de beneficiamento do arroz
1.Processamento convencional
2.Processo de parboilização
3.Subprodutos e sua classificação
4.Classificação e aspectos de qualidade
5.Avaliação do tempo de cozimento e rendimento

4h 2h 0h 0h 6h

5.Unidade 5 - Processo de beneficiamento da soja
1.Composição, padrões e aspectos econômicos
2.Processamento dos grãos (Proteína e farelo da soja)
3.Isolados e concentrados proteicos
4.Hidrolisados e fermentados de soja, e tofu
5.Aspectos de qualidade

6h 4h 0h 0h 10h

6.Unidade 6 - Tecnologia de processamento do feijão
1.Operações de beneficiamento
2.Tecnologia de produtos à base de feijão
3.Aspectos de qualidade

3h 0h 0h 0h 3h

7.Unidade 7 - Tecnologia de processamento do amendoim
1.Operações de beneficiamento do amendoim
2.Tecnologia de produtos á base de amendoim
3.Aspectos de qualidade

3h 0h 0h 0h 3h

8.Unidade 8 - Tecnologia de processamento de ervilha 2h 2h 0h 0h 4h
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1.Operações de beneficiamento da ervilha
2.Tecnologia de produtos e subprodutos da ervilha
3.Aspectos de qualidade

9.Unidade 9 - Tecnologia de processamento da mandioca
1.Composição e classificação da mandioca
2.Beneficiamento e processamento industrial
3.Rendimento e subprodutos
4.Aspectos de qualidade

4h 2h 0h 0h 6h

10.Unidade 10 - Novos materiais farináceos
1.Avaliação de novos materiais farináceos
2.Composição nutricional
3.Diferentes tecnologias empregadas na obtenção
4.Aspectos de qualidade e regulamentação

4h 2h 0h 0h 6h

Total 44h 16h 0h 0h 60h

Teórica (T); Prática (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

  Planejamento pedagógico

Carga horária Itens

Teórica Apresentação de conteúdo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor,
quadro-digital, TV, outros); e Apresentação de conteúdo oral e escrito em quadro
convencional

Prática Prática demonstrativa realizada pelo professor ou monitor e Prática executada por
todos os estudantes

Estudo Dirigido Não definidos

Projeto Não definidos

Recursos auxiliares Transporte para visita Técnica
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  Pontos de controle

Campo Anterior Atual

  Nome   Processamento de Cereais,
Raízes e Tubérculos

  Fundamentos da Tecnologia de
Grãos e de Materiais Farináceos

  Carga horária semestral   75   60

  Carga horária semanal em outros
ambientes

  2   1

  Pré e correquisitos   TAL 392 e TAL 406   (MBI 130 ou TAL 414) e (TAL 354
ou TAL 392 ou TAL 406)

  Oferecimentos   EAL 0 ;NTR 0 ;   EAL 0 ;NTR 0 ;TLA 0 ;

  Semestres   2 ;   1 ;

  Conteúdo   Há alterações no conteúdo da disciplina
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