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DISCIPLINA: PROCESSOS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS

CODIGO: UNIDADE ACADEMICA: FEQUI
PERIODO/SERIE: 8° periodo ﬁggSITCAAL fflgﬁz‘f; CHTOTAL:
OBRIGATORIA: ( X ) | OPTATIVA: ( ) 60 N 60
OBS: Regime semestral

PRE-REQUISITOS: nio tem CO-REQUISITOS: nio tem

Conhecer as causas de deterioracdo dos alimentos e as técnicas de conservacdo de produtos de
origem animal e vegetal, especificar o0 método de conservagdo mais adequado a um dado produto
alimenticio, as técnicas e métodos destinados a prolongar a vida util do alimento.

Tedrica: Causas de alteragio e deterioragdo dos alimentos. Conservagdo de alimentos pelo uso de
altas temperaturas; conservagdo por refrigeragdo e por congelamento; conservagdo pelo uso de
secagem; conservagdio por concentragdo; conservagdo por fermentagfio; conservagdo de alimentos
pelo uso de radiagBes; conservagdo de alimentos pelo uso de aditivos e por sistemas combinados.

Experimental: Realizagdo de experimentos de laboratério envolvendo os varios assuntos relativos a
parte tedrica (desidratagdo de frutas, pasteurizagdo e esterilizagdo de leites e sucos, aplicagdo de
aditivos, fabricac¢do de iogurte). Visitas técnicas a industrias de alimentos.

1. Propriedades dos alimentos e conceitos basicos
1.1 Atividade de 4gua e sua influéncia nos processos de deterioragdo de alimentos
1.2 Efeitos do processamento nas propriedades nutricionais
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1.3 Efeitos do processamento nas propriedades sensoriais 9'!‘#2‘1;

2. Causas de alteracdes e deteriora¢io de alimentos.

2.1 Classificagdo dos alimentos quanto a sua perecibilidade

2.2 Estudo das altera¢des devido a agfo de microorganismos

2.3 Estudo das alteragdes devido a a¢do de enzimas

2.4 Estudo das alteragGes devido as reagdes quimicas ndo enzimatica (rea¢do de Maillard,
mecanismo do 4cido ascérbico, caramelizagio)

2.5 Estudo das alteragdes devido a agdo fisica calor (altas e baixas temperaturas), umidade,
pressdo, luz.;

2.6 Estudo das alteragdes devido a agio microbiana, de insetos e roedores.

2.7 Estudo das alteragdes devido as a¢des diversas (escolha da matéria-prima, colheita e obtengéo
inadequada, falhas no processamento, embalagem inadequada e inadequag¢des do material de
envasamento, transporte inadequado da matéria-prima ou dos produtos acabados).

. Conservagao de alimento pelo uso de calor

3.1 Introdugdo

3.2 Pasteurizagao

3.3 Branqueamento

3.4 Esterilizagdo

3.5 Equipamentos

3.6 Efeitos nos alimentos

. Conservagio de alimento pelo uso do frio (remogéo do calor)

4.1 Refrigeragdo

4.2 Congelamento

4.3 Liofilizagdo

4.4 Equipamentos

4.5 Efeito nos alimentos

. Conservacio de alimento por redugio de umidade

5.1 Evaporagéo

5.2 Secagem natural

5.3 Desidratagdo

5.4 Equipamentos

5.5 Efeito nos alimentos

. Conservacio de alimento pelo uso de irradiagao

6.1 Teoria de Radiagdes

6.2 Equipamentos

6.3 Efeito nos microrganismos

6.4 Aplicagio das radiagdes UV e ionizantes no processamento de alimentos

6.5 Efeito nos alimentos € embalagens

6.6 Detecgdo de alimentos irradiados

. Conservagio de alimento por outros processos

7.1 Fermentagdes

7.2 Pela adig¢do de solutos

7.3 Aditivos

7.4 Processos a alta pressdo

7.5 Campo elétrico pulsado

7.6 Processamento com ultra-som

7.7 Conservagéo pelo uso de membranas

7.8 Embalagens (com atmosfera modificada, assépticas)

7.9 Por processos combinados
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