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Introduzir o aluno no estudo das principais materias primas vegetais e animais, destacando os 
principais alimentos industrializados; da fisiologia dos alimentos e dos fatores que afetam a 
qualidade do alimento durante as etapas de beneficiamento, processamento e armazenamento. 

Materias Primas Agropecmirias (de origem animal e vegetal: Nomenclatura dos produtos e mercados 
de consumo, caracteristicas, identifica9ao, classifica9ao, morfologia, manuseio, caracteristicas fisico­
quimicas, comercializa9ao, rendimento, conserva9ao, embalagem, e transporte para a industria. 
Caracteristicas agronomicas das culturas. Principios de fisiologia. Principais pragas e molestias dos 
produtos. 

1. Materias-primas agropecuarias - conhecimentos gerais 
1.1 Obten9ao das materias-primas vegetais ( colheita, perdas p6s-colheita ), Principios basi cos de 

fisiologia vegetal (Rela9oes hidricas na planta, Nutri9ao mineral, Fotossintese, Respira9ao ), 
Bioclimatologia vegetal (Temperatura, Luminosidade, Precipita9ao, Zoneamento agricola) 

1.2 Obten9ao das materias-primas animais, Principios basicos de fisiologia animal (fisiologia da 
forma9ao de ovos, fisiologia da biossintese e secre9ao do leite) 



1.3 Composic;ao quimica da materia-prima 
1.4 Alterac;oes da materia-prima 
1.5 Controle de qualidade 
1.6 Utilizac;ao industrial e mercado de consumo 
1.7 Fatores que afetam a qualidade da materia-prima 
1.8 Abordagem da aplicac;ao dos transgenicos na agricultura e alimentac;ao humana 

2. Materias-primas agropecuarias - Carnes, Aves, Pescados e Derivados 
2.1 Propriedades, Qualidade, Deteriorac;ao e Controle Higienico-Sanitario da came 
2.2 Materias Primas e produtos nao convencionais 
2.3 Composic;ao e Valor Nutritivo da Came, da Ave e do Pescado 
2.4 Avaliac;ao de Carcac;as Bovinas e Suinas 
2.5 Estrutura do Musculo e Tecidos Associados. 
2.6 Contrac;ao e relaxamento muscular 

3. Materias-primas agropecuarias - Leite e derivados 
3.1 Conceitos biol6gicos de produc;ao 
3.2 Microbiologia do Ieite cru. Fontes de contaminac;ao. 
3.3 Propriedades e composic;ao do Ieite 
3.4 Mastite bovina. Manejo da ordenha 
3.5 Caracteristicas influenciadas por processos tecnol6gicos 
3.6 Fisica e fisico-quimica do Ieite 
3.7 Fatores de variac;ao: Pre-tratamento, Transporte, Controle de qualidade 

4. Materias-primas agropecuarias - Cereais 

-

4.1. Efeito do processamento dos cereais na composic;ao quimica, fisica e nutricional de cereais e 
farinhas 

4.2. Constituintes dos cereais e seu papel na qualidade dos produtos processados 
4.3. Reac;;oes durante o processamento. 
4.4. Elementos de qualidade dos cereais. A valiac;ao de qualidade de trigo, milho e arroz. 
4.5. Propriedades reol6gicas das farinhas 
4.6. Melhoramentos de farinha 
4.7. Controle de qualidade durante processamento de cereais: Uso de testes instrumentais na 

determinac;ao da qualidade de cereais e farinhas (Falling Number, farin6grafo, extens6grafo, 
amil6grafo, RV A) 

5. Materias-primas agropecuarias - Frutas e hortali~as 
5.1 lmportancia economica 
5.2 Propriedades, caracteristicas e composic;ao quimica das materias-primas 
5.3 Danos mecanicos e fisiol6gicos 
5.4 Presenc;a de substancias nocivas; colheita e transporte 
5.5 Sistemas de comercializac;ao 

6. Materias-primas agropecuarias -Cana-de-a~ucar 
6.1 lmportancia economica 
6.2 Classificac;ao botanica, variedades, principais 
6.3 Pragas e doenc;as, morfologia, estrutura e 
6.4 Fisiologia, caracteristicas fisicas, quimica e 
6.5 Fatores relacionados com a industrializac;ao 
6.6 Sistema de comercializac;ao, politica de prec;o 
6. 7 Matura<;ao e colheita 
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