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

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*

(TAL423 ou TAL472) e TAL430 e (TAL464 ou TAL467) e TAL468*

Ementa

Estruturacdo de um projeto de desenvolvimento de produto alimenticio. Ecoconcepgdo de produtos
alimenticios. Analise estratégica no desenvolvimento de produtos alimenticios. Uso de ingredientes,
aditivos e auxiliares de tecnologia na formulagdo de produtos alimenticios: vantagens, incovenientes e
critérios para selecao racional. Avaliacido e selegao de produtos alimenticios formulados.

Oferecimento aos Cursos

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

Diretor do Registro Escolar
0



_ UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
it o PRO REITORIA DE ENSINO
' DIRETORIA DE REGISTRO ESCOLAR

TAL494 Desenvolvimento de Produtos Alimenticios

Seq

Aulas Teéricas

Horas/Aula

Estruturacdo de um projeto de desenvolvimento de produto alimenticio

Ecoconcepgéao de produtos alimenticios

2.1. Adequacéo do processo de fabricagdo as necessidades sociais e exigéncias
legais relacionadas ao meio ambiente

2.2. Selegao de materiais para embalagens em acordo com as necessidades
sociais e exigéncias legais relacionadas ao meio ambiente

Andlise estratégica no desenvolvimento de produtos alimenticios

3.1. Anadlise "SWOT"

3.1.1. Ambiente interno: forgas e fraquezas da empresa

3.1.2. Ambiente externo: oportunidades e ameagas do mercado

3.2. Publico-alvo

3.3. Concorrentes diretos e indiretos

3.4. Aspectos legalS (Codex Alimentarius, ANVISA/MS e SDA/MAPA)

Uso de ingredientes, aditivos e auxiliares de tecnologia na formulagéo de produtos
alimenticios: vantagens, incovenientes e critérios para sele¢ao racional

4.1. Ingredientes e produtos alimentares intermediarios (PAls)

4.2. Adjuvantes tecnolégicos para alimentos

4.3. Aditivos para alimentos - funcionalidades tecnologicas

4.3.1. Aditivos com fungao sensorial: corantes, edulcorantes, acidulantes e
exaustores de gosto

4.3.2. Aditivos com fungéo de conservagao: antioxidantes, conservantes e
estabilizantes de emulséo

4.3.3. Aditivos com fungao de estrutural e reoldgica (agentes de textura):
hidrocoloides espessantes e gelificantes

4.4. | egislagao relativa ao uso de ingredientes e aditivos em alimentos e a
rotulagem dos produtos alimenticios

4.5. Aspectos socioecondmicos e controvérsias do uso de aditivos em produtos
alimenticios

12

Avaliacao e selegao de produtos alimenticios formulados

5.1. Distingéo entre testes sensoriais discriminatérios e afetivos em termos de sua
aplicabilidade durante o desenvolvimento de produtos alimenticios
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Seq Aulas Praticas Horas/Aula

1 Estruturacéo do projeto e ecoconcepgao do produto e de seu processo de 24
desenvolvimento

1.1. Definigdo do produto (justificativa e carater inovador da ideia)

1.2. Estruturagéo do projeto: elaboragao do cronograma e do orgamento
1.3. Identificacdo dos produtos concorrentes e do publico-alvo

1.4. Analise SWOT

1.5. Proposta de embalagem em edequagao com o publico-alvo e com a
legislacdo ambiental

2 Formulagdo de um produto alimenticio e sua avaliagéao 28

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

2.2. Anadlise da legislagao referente ao emprego de aditivos e aos padrdes
fisico-quimicos e microbiolégicos do produto em desenvolvimento

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

2.4. Definigao e realizagdo de um teste sensorial em fungao das caracteristicas e
dos objetivos do produto em desenvolvimento

2.5. Analise dos resultados e sele¢do das férmulas e processos mais adequados
aos objetivos do produto em desenvolvimento

2.6.Proposta do rétulo, em acordo com a legislacéo relativa a classe a que
pertence o produto em desenvolvimento

3 Apresentacgao dos resultados por grupo de estudantes, sob a forma de relatérios 8
escritos e seminarios
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