UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA UF
PRE | PRO-REITORIA DE ENSINO

Programa Analitico de Disciplina

TAL 457 - Desidratacéo e Secagem de Alimentos

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

Catalogo: 2023

Numero de créditos: 2
Carga horéria semestral: 30h Carga horéaria de extenséo: Oh
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Objetivos

Nao definidos

Ementa

Historico e situacao 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. AplicagGes e controle de qualidade e legislacédo de
alimentos desidratados.

Pré e correquisitos

TAL 406
Oferecimentos obrigatdérios
N&o definidos
Oferecimentos optativos
Curso Grupo de optativas
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios Geral
Engenharia de Alimentos Professor
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Conteddo
Unidade T P ED |Pj To
1.Histoérico e situagdo da industria de alimentos desidratados no 1h Oh Oh Oh 1h
Brasil
2.0 processo de secagem e seus efeitos sobre a qualidade dos 6h Oh Oh Oh 6h
alimentos

1.Formas de retencdo de agua em alimentos

2.Movimentacao de agua através do corpo sélido

3.Alteracdes fisicas em alimentos desidratados

4. Alteracdes quimicas e nutricionais provocada pela
desidratacao

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

4.Principios, técnicas e equipamentos de secagem de produtos 17h | Oh Oh Oh 17h
alimenticios
1.Principios e técnicas de secagem de alimentos
2.Tipos de secadores e suas aplicacdes
3.Métodos convencionais de secagem
4.Técnicas de liofilizacao e atomizacao de alimentos

5.AplicacBes e controle de qualidade e legislacdo de alimentos 3h Oh Oh Oh 3h
desidratados
1.Técnicas de reconstituicdo de alimentos desidratados
2.Aplicacdes de desidratados na fabricacéo de sopas
3.Parametros de qualidade de desidratados
4.Legislacéo

Total [ 30h | Oh Oh Oh 30h

Tedrica (T); Pratica (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

Planejamento pedagogico

Carga horaria Itens

Teodrica Nao definidos
Préatica N&o definidos
Estudo Dirigido N&o definidos
Projeto N&o definidos
Recursos auxiliares N&o definidos
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