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Programa Analitico de Disciplina

TAL494 Desenvolvimento de Produtos Alimenticios

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

Numero de créditos: 6 Tebricas Praticas Total
Duragdo em semanas: 15 Carga horaria semanal 2 4 6
Periodos - oferecimento: Il Carga horaria total 30 60 90

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*

TAL430 e (TAL464 ou TAL467) e TAL468*

Ementa

Estruturacdo do projeto de desenvolvimento de um produto alimenticio. Concepgdo de produtos
alimenticios e de seu processo de desenvolvimento. Formulagao de produtos alimenticios. Avaliagao de
produtos formulados.

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Periodo
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios Obrigatéria 8
Engenharia de Alimentos Optativa

Diretor do Registro Escolar
0



?Q,,M UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA

Wi :;ff PRO REITORIA DE ENSINO
e s DIRETORIA DE REGISTRO ESCOLAR

TAL494 Desenvolvimento de Produtos Alimenticios

Seq Aulas Tedricas Horas/Aula
1 Estruturacao do projeto de desenvolvimento de um produto alimenticio 4
2 Concepcgao de produtos alimenticios e de seu processo de desenvolvimento 6
2.1. Elementos de analise de mercado aplicados ao desenvolvimento de novos
produtos: a analise SWOT.
2.2. A definigdo do publico alvo.
2.3. O design da embalagem e do rétulo do produto.
3 Formulagéo de produtos alimenticios 12
3.1. Ingredientes e produtos alimentares intermediarios.
3.2. Aditivos com fungéo sensorial: corantes e edulcorantes.
3.3. Aditivos com fung¢ao de conservagao: antioxidantes, conservantes e
estabilizantes de emulséo.
3.4. Aditivos com fungéo de estrutural e reoldgica: hidrocoloides espessantes e
gelificantes.
3.5. Adjuvantes tecnol6gicos para alimentos.
3.6. Legislacao relativa ao uso de ingredientes e aditivos em alimentos e a
rotulagem dos produtos alimenticios.
3.7. Ensaios de formulagao: escolha dos fatores e de seus niveis, das respostas
de interesse e introdugdo ao tratamento estatistico dos dados.
4 Avaliagédo de produtos formulados 8

4.1. Analise sensorial: distingdo entre testes discriminatérios e afetivos.
4.2. Testes acelerados de vida de prateleira (TAVP): principio e exemplo.
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Seq

Aulas Praticas Horas/Aula

Estruturagao do projeto e concepgao do produto e de seu processo de 24
desenvolvimento

1.1. Definicdo do produto - justificativa da ideia.

1.2. Estruturacéo do projeto e elaboragao do cronograma.

1.3. Identificagdo dos produtos concorrentes e do publico-alvo.
1.4. Analises baseadas no modelo de Porter e na matriz SWOT.
1.5. Design da embalagem em fung¢do do publico-alvo

1.6. Proposta de uma estratégia de langamento.

Formulagédo de um produto alimenticio e sua avaliagdo 28

2.1. ldentificaga@o dos ingredientes e aditivos a serem empregados e de seus
fornecedores, suas formas comerciais e seus pregos.

2.2. Analise da legislacao referente ao emprego de aditivos, a carga microbiana
para a classe a que pertence o produto em desenvolvimento.

2.3. Planejamento dos ensaios de formulagao: definicdo das variaveis criticas a
serem consideradas nos ensaios.

2.4. Execugéao dos ensaios de formulagao, analise dos resultados e selegao das
férmulas e processos mais adequados aos objetivos do produto em
desenvolvimento.

2.5. Definigao e realizagcao de um teste sensorial em fungao das caracteristicas e
dos os objetivos do produto em desenvolvimento.

2.6. ldentificagao dos fatores limitantes para a conservagao do produto,
elaboragao de proposta de condigdes de armazenamento e estimativa da vida de
prateleira.

2.7. Proposta do rétulo, segundo a legislacao relativa a classe a que pertence o
produto em desenvolvimento.

Apresentacéo dos resultados por cada grupo de estudantes, sob a forma de 8
relatérios escritos e seminarios
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