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OBJETIVOS

Conhecer as causas de deterioragdo dos alimentos e as técnicas de conservagdo de produtos de origem
animal e vegetal, especificar o método de conservagdo mais adequado a um dado produto alimenticio, as

técnicas e métodos destinados a prolongar a vida atil do alimento.

'EMENTA

Teorica: Causas de alteragdo e deterioragdo dos alimentos. Conservagéo de alimentos pelo uso de altas
temperaturas; conservagdo pelo uso do frio; conservagdo pelo uso de secagem; conservagdo por
concentragdo; conservacdo por fermentagdo; conservagio de alimentos pelo uso de radiagdes; conservagdo

de alimentos pelo uso de aditivos e por sistemas combinados.

Pritica: Realizagio de experimentos de laboratério envolvendo os vérios assuntos relativos a parte tedrica
(desidratagdo de frutas, pasteurizagdo e esterilizagido de leites e sucos, aplicagdo de aditivos, fabricagio de

iogurte). Visitas técnicas a industrias de alimentos.

PROGRAMA

1. Introdu¢io
1.1 Tecnologia de Alimentos
1.2 Importancia da Industria de Alimentos

2. Causas de alteragdes e deteriora¢io de alimentos
2.1 Classificagdo dos alimentos quanto a sua perecibilidade
2.2 Estudo das alteragdes devido a agdo de microrganismos
2.3 Estudo das alteragdes devido a agdo de enzimas
2.4 Estudo das alteragdes devido as reagdes quimicas nio enzimatica
2.5 Estudo das alteragdes devido a agéo de insetos e roedores.
2.6 Estudo das alteragdes devido as danos lisicos
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3. Conservacio de alimentos pelo uso de cal(
3.1 Introdugéo
3.2 Pasteurizag@do
3.3 Branqueamento
3.4 Esterilizagdo
3.5 Equipamentos
3.6 Efeitos nos alimentos

4. Conservacio de alimentos pelo uso do frio
4.1 Refrigeragdo
4.2 Congelamento
4.3 Liofilizagdo
4.4 Equipamentos
4.5 Efeito nos alimentos

5. Conservacio de alimentos por redugio de
5.1 Evaporagdo
5.2 Secagem natural
5.3 Desidratagdo
5.4 Equipamentos
5.5 Efeito nos alimentos

6. Conservacio de alimentos por outros proc
6.1 Irradiacio
6.2 Fermentagdes
6.3 Adigdo de solutos
6.4 Aditivos
6.5 Processos a alta pressdo
6.6 Campo elétrico pulsado
6.7 Processamento com ultra-som
6.8 Conservagdo pelo uso de membranas
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6.9 Embalagens (com atmosfera modificada, assépticas)
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Carimbo e assinatura do Coordenador do Curso

Universidade Federal de Uberiandis

Fror”. Dr. Milla Gabriela dos Santos
Coordenadora do Curso de Graduacao em
Engenharia de Alimentos-f EQuUI - Campus
Patos de Minas - Portaria R N°. 434/2015
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