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Fomecer conhecimento sobre os processos industriais de transforma9ao de alimentos produzidos a partir de 

cereais e raizes 

Introdu9ao a Tecnologia de Cereais. Principais cereais produzidos no Brasil e no Mundo. Controle de 

qualidade de cereais (reologia e composi9ao quimica) nas industrias de alimentos. Tecnologia de amido e 

derivados) e principais aplica9oes industriais. Uso de ingredientes e seu efeito nos produtos alimenticios. 

Tecnologia de Panifica9ao, biscoito e bolos. Tecnologia de extrusao e massas alimenticias. Alimentos 

funcionais na area de cereais. 

I. Introdu~ao e aspectos gerais 
1.1 Principais materias primas 
1.2 Composi9ao quimica e valor nutricional 
1.3 Importiincia econ6mica e mercado 
I .4 Pre-processamento dos cereais 

2. Tecnologia de cereais: arroz, milho, cevada, aveia e sorgo 
2.1 Hist6rico 
2.2 Estrutura dos graos 
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2.3 Nomenclatura, Classifica<;ao e Tipifica<;ao l-

2.4 Secagem e armazenagem \ :iecret._ ia~ 1 ,J._era!_/ 
2.5 Processamento dos cereais --=-

2.6 Equipamentos 
2.7 Produtos e sub-produtos 

3. Tecnologia do amido 
3.1 Propriedades quimicas e tecnol6gicas dos amidos nativos e modificados 
3.2 Processos de gelatiniza<;ao, estabiliza<;ao, retrograda<;ao. 
3.3 Obten<;ao de amido: Moagem umida de milho, mandioca, batata, arroz e trigo 

4. Tecnologia de trigo 
4.1 Estrutura do grao 
4.2 Composi<;ao quimica 
4.3 Classifica<;ao 
4.4 Hip6teses da forma<;ao da rede de gluten 
4.5 Aplica<;oes e produ<;ao 
4.6 Avalia<;ao da qualidade da farinha de trigo (metodos/instrumentos) 

5. Processos de obten~ao de produtos derivados de cereais/amido 
5.1 Tecnologia de Panifica<;ao: formula<;ao, ingredientes e aditivos 
5.2 Tecnologia de Panifica<;ao: processo convencional (massa direta e esponja) e processo meciinico (em 

batelada e continuo) 
5.3 Tecnologia de bolos e outros produtos de panifica<;ao 
5.4 Tecnologia de biscoitos 
5.5 Tecnologia de extrusao termoplastica 
5.6 Tecnologia de massas alimenticias 

6. Produ~ao de biophistico de amido 
6.1 Defini<;ao 
6.2 Vantagens e motiva<;oes para a produ<;ao de bioplasticos 
6.3 Tecnicas de prodw;:ao 
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