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Fornecer conhecimento sobre os processos industriais de transformagfo de alimentos produzidos a partir de

cereais € raizes

Introdug¢do a Tecnologia de Cereais. Principais cereais produzidos no Brasil ¢ no Mundo. Controle de
qualidade de cereais (reologia e composi¢do quimica) nas indistrias de alimentos. Tecnologia de amido e
derivados) e principais aplica¢Ges industriais. Uso de ingredientes e seu efeito nos produtos alimenticios.
Tecnologia de Panificagiio, biscoito e bolos. Tecnologia de extrusdo e massas alimenticias. Alimentos

funcionais na area de cereais.

1. Introdugio e aspectos gerais
1.1 Principais matérias primas
1.2 Composi¢do quimica e valor nutricional
1.3 Importincia econdmica e mercado
1.4 Pré-processamento dos cereais
2. Tecnologia de cereais: arroz, milho, cevada, aveia e sorgo
2.1 Histoérico
2.2 Estrutura dos gréos




2.3 Nomenclatura, Classificagio e Tipificagio \;
2.4 Secagem e armazenagem
2.5 Processamento dos cereais
2.6 Equipamentos
2.7 Produtos e sub-produtos
3. Tecnologia do amido
3.1 Propriedades quimicas e tecnolégicas dos amidos nativos e modificados
3.2 Processos de gelatinizag8o, estabilizagfo, retrogradagdo.
3.3 Obtengdo de amido: Moagem umida de milho, mandioca, batata, arroz e trigo
4. Tecnologia de trigo
4.1 Estrutura do grdo
4.2 Composi¢do quimica
4.3 Classificagdo
4.4 Hipéteses da formagio da rede de gliten
4.5 Aplicagdes e produgdo
4.6 Avaliagdo da qualidade da farinha de trigo (métodos/instrumentos)
5. Processos de obtengiio de produtos derivados de cereais/amido
5.1 Tecnologia de Panificagdo: formulagio, ingredientes e aditivos
5.2 Tecnologia de Panificagdio: processo convencional (massa direta e esponja) e processo mecénico (em
batelada e continuo)
5.3 Tecnologia de bolos € outros produtos de panificagdo
5.4 Tecnologia de biscoitos
5.5 Tecnologia de extrusdo termoplastica
5.6 Tecnologia de massas alimenticias
6. Produciéo de bioplistico de amido
6.1 Defini¢do
6.2 Vantagens e motivagdes para a produgio de bioplasticos
6.3 Técnicas de produgéo
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