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Programa Analitico de Disciplina

TAL479 Processamento Industrial de Leguminosas

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)*

Ter cursado 2.790 horas de disciplinas obrigatérias

Ementa

Aspectos técnicos da soja. Oleos e derivados. Proteina da soja. Farelo de soja. Proteina texturizada.
Isolados protéicos. Concentrados protéicos. Produtos integrais. Hidrolisados e fermentados. Tofu.
Tecnologia de produtos a base de feijao. Tecnologia de produtos a base de ervilha. Tecnologia de
produtos a base de amendoim.

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Periodo

Engenharia de Alimentos Optativa -
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TAL479 Processamento Industrial de Leguminosas

Seq Aulas Tedricas Horas/Aula

1 Aspectos técnicos da soja 2

1.1. Composigao quimica e estrutura dos graos de soja
1.2. Padrdes e classificagao

1.3. Regides produtoras

1.4. Aspectos econémicos e comerciais

1.5. Impacto na alimentagdo humana

1.6. Aindustria da soja e suas derivagdes

2 Oleos e derivados 2

2.1. Caracteristicas fisicas e quimicas do 6leo

2.2. Padrbes de identidade e classificacao

2.3. Aspectos nutricionais

2.4. Extracao e refino

2.5. Reagdes quimicas envolvidas na deterioragao
2.6. Aspectos comerciais

2.7. Impacto na nutrigdo calérica humana

2.8. Subproduto como sabdes e lecitinas

2.9. Utilizagdo na industria de alimentos

3 Proteina da soja 3

3.1. Composicao, estrutura
3.2. Interagbes com componentes dos alimentos
3.3. Desempenho biolégico
3.4. Caracteristicas fisicas

4 Farelo de soja 1

4.1. Padrbes de identidade e classificagdo
4.2. Composigdo quimica

4.3. Valor nutricional

4.4. Caracteristicas funcionais da proteina

5 Proteina texturizada 1

5.1. Composig¢éo quimica

5.2. Caracteristicas funcionais

5.3. Aspectos nutricionais

5.4. Equipamentos para producao

5.5. Utilizagcao na formulagao de alimentos

6 Isolados protéicos 3
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6.1. Composig¢ao quimica

6.2. Caracteristicas funcionais

6.3. Aspectos nutricionais

6.4. Equipamentos e tecnologia de producéo

6.5. Utilizacdo na formulagao de alimentos

6.6. Modificagao das propriedades funcionais através do processamento
6.7. Utilizacdo dos residuos

6.8. Alteragbes nas proteinas durante o processamento

7 Concentrados protéicos 1

7.1. Composigéo quimica

7.2. Caracteristicas funcionais

7.3. Aspectos nutricionais

7.4. Equipamentos e tecnologia de producao
7.5. Utilizagao na formulacao de alimentos
7.6. Utilizacao dos residuos

8 Produtos integrais 2

8.1. Extratos soluveis: composi¢cao quimica, aspectos nutricionais, caracteristicas
funcionais, equipamentos e tecnologia de produgao, utilizagdo na formulacédo de
alimentos

8.2. Alteragbes nas proteinas durante o processamento, aproveitamento dos
subprodutos estrutura dos glébulos de gordura, produgao de Yuba

9 Hidrolisados e fermentados 4

9.1. Proteinas da soja como fonte para produgéo de temperos a base de proteina
hidrolisada

9.2. Hidrdlise acida e hidrdlise microbiana

9.3. Principais produtos no mercado

9.4. Tecnologia de produgéo

9.5. Utilizagdo na formulagao de alimentos

9.6. Reacgdes quimicas envolvidas no processo

9.7. Produgéo de shoyu, miso e tempeh

10 | Tofu 2

10.1. Tecnologia de producgao de tofu e koritofu
10.2. Composigao quimica

10.3. Aspectos nutricionais

10.4. Alteragdes quimicas dos componentes
10.5. Interagbes protéicas pelo frio

11 Tecnologia de produtos a base de feijao 3

11.1. Composigao e estrutura dos graos, padrdes e classificagao

11.2. Regides produtoras

11.3. Aspectos econdmicos e comerciais

11.4. Equipamentos e tecnologia de produgéo de farinhas e produtos apertizados
11.5. Aspectos nutricionais
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12 Tecnologia de produtos a base de ervilha 3

12.1. Composicéo e estrutura dos gréaos

12.2. Padrées e classificagao

12.3. Regides produtoras

12.4. Aspectos econémicos e comerciais

12.5. Equipamentos e tecnologia de producgéao de farinhas e produtos apertizados
12.6. Aspectos nutricionais

13 Tecnologia de produtos a base de amendoim 3

13.1. Composigéo e estrutura dos graos

13.2. Regides produtoras

13.3. Aspectos econdmicos, equipamentos e tecnologia de produgao de éleo e
proteina

13.4. Aspectos funcionais e nutricionais da proteina
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