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Carga horária semanal prática: 0h

Carga horária de extensão: 0h

Semestres: I

Objetivos

Não definidos

Ementa

Histórico e situação da indústria de alimentos desidratados no Brasil. O processo de secagem e seus efeitos
sobre a qualidade dos alimentos. Estudo do comportamento das curvas de secagem. Princípios, técnicas e
equipamentos de secagem de produtos alimentícios. Aplicações e controle de qualidade e legislação de
alimentos desidratados.

Pré e correquisitos

TAL 406

  Oferecimentos obrigatórios

Não definidos

  Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas

Ciência e Tecnologia de Laticínios Geral

Engenharia de Alimentos Professor
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  Conteúdo

Unidade T P ED Pj To

1.Histórico e situação da indústria de alimentos desidratados no
Brasil

1h 0h 0h 0h 1h

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

1.Formas de retenção de água em alimentos
2.Movimentação de água através do corpo sólido
3.Alterações físicas em alimentos desidratados
4.Alterações químicas e nutricionais provocada pela

desidratação

6h 0h 0h 0h 6h

3.Estudo do comportamento das curvas de secagem
1.Fases da curva de secagem
2.Fatores que afetam a curva de secagem

3h 0h 0h 0h 3h

4.Princípios, técnicas e equipamentos de secagem de produtos
alimentícios

1.Princípios e técnicas de secagem de alimentos
2.Tipos de secadores e suas aplicações
3.Métodos convencionais de secagem
4.Técnicas de liofilização e atomização de alimentos

17h 0h 0h 0h 17h

5.Aplicações e controle de qualidade e legislação de alimentos
desidratados

1.Técnicas de reconstituição de alimentos desidratados
2.Aplicações de desidratados na fabricação de sopas
3.Parâmetros de qualidade de desidratados
4.Legislação

3h 0h 0h 0h 3h

Total 30h 0h 0h 0h 30h

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

  Planejamento pedagógico

Carga horária Itens

Teórica Não definidos

Prática Não definidos

Estudo Dirigido Não definidos

Projeto Não definidos

Recursos auxiliares Não definidos
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