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Conhecer as causas de deteriora9ao dos alimentos e as tecnicas de conserva9ao de produtos de 
origem animal e vegetal, especificar o metodo de conserva9ao mais adequado a urn dado produto 
alimenticio, as tecnicas e metodos destinados a prolongar a vida util do alimento. 

6.,- Teorica: Causas de altera9ao e deteriora9ao dos alimentos. Conserva9ao de alimentos pelo uso de 
altas temperaturas; conserva9ao por refrigera9ao e por congelamento; conserva9ao pelo uso de 
secagem; conserva9ao por concentra9ao; conserva9ao por fermenta9ao; conserva9ao de alimentos 
pelo uso de radia96es; conserva9ao de alimentos pelo uso de aditivos e por sistemas combinados. 

Experimental: Realiza9ao de experimentos de laborat6rio envolvendo os varios assuntos relatives a 
parte te6rica ( desidrata9ao de frutas, pasteuriza9ao e esteriliza9ao de leites e sucos, aplica9ao de 
aditivos, fabrica9aO de iogurte ). Visitas tecnicas a industrias de alimentos. 

1. Propriedades dos alimentos e conceitos basicos 
1.1 Atividade de agua e sua influencia nos processes de deteriora9ao de alimentos 
1.2 Efeitos do processamento nas propriedades nutricionais 



1.3 Efeitos do processamento nas propriedades sensoriais 
2. Causas de altera~oes e deteriora~ao de alimentos. 

2.1 Classifica9ao dos alimentos quanto a sua perecibilidade 
2.2 Estudo das altera9oes devido a a<;ao de microorganismos 
2.3 Estudo das altera9oes devido a a<;ao de enzimas 
2.4 Estudo das altera<;oes devido as rea<;oes quimicas nao enzimatica (rea9ao de Maillard, 

mecanismo do acido asc6rbico, carameliza9ao) 
2.5 Estudo das altera<;oes devido a a9ao fisica calor (altas e baixas temperaturas), umidade, 

pressao, luz.; 
2.6 Estudo das altera9oes devido a a<;ao microbiana, de insetos e roedores. 
2. 7 Estudo das altera9oes devido as a<;oes diversas ( escolha da materia-prima, colheita e obten<;ao 

inadequada, falhas no processamento, embalagem inadequada e inadequa<;oes do material de 
envasamento, transporte inadequado da materia-prima ou dos produtos acabados). 

3. Conserva~ao de alimento pelo uso de calor 
3.1 Introdu<;ao 
3 .2 Pasteuriza9ao 
3.3 Branqueamento 
3 .4 Esteriliza<;ao 
3.5 Equipamentos 
3.6 Efeitos nos alimentos 

4. Conserva~ao de alimento pelo uso do frio (remo~ao do calor) 
4.1 Refrigera<;ao 
4.2 Congelamento 
4.3 Liofiliza9ao 
4.4 Equipamentos 
4.5 Efeito nos alimentos 

5. Conserva~ao de alimento por redu~ao de umidade 
5.1 Evapora<;ao 
5.2 Secagem natural 
5.3 Desidrata<;ao 
5.4 Equipamentos 
5.5 Efeito nos alimentos 

6. Conserva~ao de alimento pelo uso de irradia~ao 
6.1 Teoria de Radia<;oes 
6.2 Equipamentos 
6.3 Efeito nos microrganismos 
6.4 Aplica<;ao das radia<;oes UV e ionizantes no processamento de alimentos 
6.5 Efeito nos alimentos e embalagens 
6.6 Detec<;ao de alimentos irradiados 

7. Conserva~ao de alimento por outros processos 
7.1 F ermenta<;oes 
7.2 Pela adi9ao de solutos 
7.3 Aditivos 
7.4 Processos a alta pressao 
7.5 Campo eletrico pulsado 
7.6 Processamento com ultra-som 
7. 7 Conserva9ao pelo uso de membranas 
7.8 Embalagens (com atmosfera modificada, assepticas) 
7. 9 Por processos combinadas 
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