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Programa Analitico de Disciplina

TAL457 Desidratacao e Secagem de Alimentos

Departamento de Tecnologia de Alimentos - Centro de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas

Numero de créditos: 2 Tedricas Praticas Total
Duracdo em semanas: 15 Carga horaria semanal 2 0 2
Periodos - oferecimento: | Carga horaria total 30 0 30

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*

TAL406

Ementa

Historico e situagdo da industria de alimentos desidratados no Brasil. O processo de secagem e seus
efeitos sobre a qualidade dos alimentos. Estudo do comportamento das curvas de secagem. Principios,
técnicas e equipamentos de secagem de produtos alimenticios. Aplicagdes e controle de qualidade e
legislagéo de alimentos desidratados.

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Periodo
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios Optativa -
Engenharia de Alimentos Optativa -
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Seq Aulas Tedricas

Horas/Aula

1 Histdrico e situacéo da industria de alimentos desidratados no Brasil

1

2 O processo de secagem e seus efeitos sobre a qualidade dos alimentos

2.1. Formas de retencdo de dgua em alimentos

2.2. Movimentagao de agua através do corpo sélido

2.3. Alteragoes fisicas em alimentos desidratados

2.4. Alteragbes quimicas e nutricionais provocada pela desidratacao

6

3 Estudo do comportamento das curvas de secagem

3.1. Fases da curva de secagem
3.2. Fatores que afetam a curva de secagem

4 Principios, técnicas e equipamentos de secagem de produtos alimenticios

4.1. Principios e técnicas de secagem de alimentos
4.2. Tipos de secadores e suas aplicagoes

4.3. Métodos convencionais de secagem

4.4. Técnicas de liofilizagdo e atomizagéo de alimentos

17

5 Aplicagdes e controle de qualidade e legislacédo de alimentos desidratados

5.1. Técnicas de reconstituicdo de alimentos desidratados
5.2. Aplicagdes de desidratados na fabricagéo de sopas
5.3. Parametros de qualidade de desidratados

5.4. Legislacao
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