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Trazer ao aluno conhecimento das tecnologias alternativas e ndo convencionais para o processamento e
conservagiio de alimentos, permitindo ao futuro Engenheiro de Alimentos propor novos produtos e aplicagdo
de novos processos. Identificar e diferenciar processos térmicos e ndo térmicos, reconhecer e escolher
adequadamente qual tipo de processo € viavel para um determinado produto.

Processos térmicos para a conservagdo de alimentos. Definigdes e fundamentos de processo ndo térmico.
Tecnologias emergentes para aplicagdo em alimentos. Combinagdo de métodos para a conservagdo de
alimentos.

1. Fundamentos e defini¢des de processo térmico de conservacio de alimentos
1.1. Aquecimento 6hmico.
1.2.Irradiagdo.
1.3. Infravermelho.
1.4.Micro-ondas.
2. Fundamentos e definigdes de processo nio térmico.
2.1.Técnicas de processamento ndo térmico.
2.2.Impacto dos processos ndo térmicos na qualidade e conservagdo dos alimentos.
2.3.Tecnologia de Alta pressdo.
2.4.Pulsos elétricos.
2.5.Campo magnético oscilante.
2.6.Plasma.
2.7. Ultrassom.
2.8.Dioxido de Carbono denso
2.9.Uso do oz6nio.
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2.10. Uso de membranas na pasteurizagdo a frio em alimentos
2.11. Aplicagdo de antimicrobianos.

3. Tecnologias emergentes

4. Métodos combinados
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