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Ao final do curso o aluno devera ser capaz de apresentar os principais principios e métodos de tratamento e
transformagdo das principais matérias primas de origem vegetal (grios, raizes e caules subterrineos
(tubérculos, raizes, rizomas)), assim como contextualizar o comércio destes vegetais in natura ou
transformados nos diversos cenarios econdmicos, sociais, culturais e histdricos.

Introdugdo a Tecnologia de Grdos comestiveis. Principais grios comestiveis produzidos no Brasil e no
Mundo. Controle de qualidade de grdos comestiveis (reologia e composigdo quimica) nas industrias de
alimentos. Tecnologia de amido e de proteinas e derivados e principais aplicagdes industriais. Uso de
ingredientes e seu efeito nos produtos alimenticios. Tecnologia de Panificagdo, biscoito e bolos. Tecnologia
de extrusdo e massas alimenticias. Alimentos funcionais na area de grios, raizes e caules modificados.

I PROGRAMA i

1. Introdugio e aspectos gerais

2.1 Historico

2.2 Estrutura dos grios

2.3 Qualidade

2.4 Secagem e armazenagem
2.5 Processamento dos cereais
2.6 Produtos e sub-produtos

1.1 Principais grdos, raizes e caules subterraneos

1.2 Composigdo quimica e valor nutricional

1.3 Importancia econdmica e mercado

1.4 Pré-processamento dos grios, raizes e caules subterrineos

2. Tecnologia de cereais: trigo, arroz, milho, cevada, centeio, aveia e sorgo
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3. Tecnologia de leguminosas e grios oleaginosos (soja, feijio, amendoim)
2.1 Histérico
2.2 Estrutura dos grdos
2.3 Qualidade
2.4 Secagem e armazenagem
2.5 Processamento das leguminosas
2.6 Produtos e sub-produtos

4. Tecnologia de raizes e de caules subterrineos (mandioca, batata, batata-doce, inhame, cara e
outros)

2.1 Historico

2.2 Estrutura das raizes e dos caules subterraneos

2.3 Qualidade

2.4 Secagem e armazenagem

2.5 Processamento das raizes e dos caules subterrdneos

2.6 Produtos e sub-produtos

5. Tecnologia do amido e de proteinas vegetais
3.1 Propriedades quimicas e tecnologicas
3.2 Processos de gelatinizagdo, estabilizagdo, retrogradagdo do amido
3.3 Obtengdo de amido e de proteinas vegetais

S. Processos de obtencdo de produtos derivados de amido, fibras alimentares e proteinas vegetais
5.1 Tecnologia de Panificagdo: formulagdo, ingredientes e aditivos
5.2 Tecnologia de Panificagdo: processo convencional (massa direta e esponja) e processo mecénico (em
batelada e continuo)
5.3 Tecnologia de bolos e outros produtos de panificagdo
5.4 Tecnologia de biscoitos
5.5 Tecnologia de extrusdo termoplastica
5.6 Tecnologia de massas alimenticias

6. Processos de obtengiio de produtos derivados de grios oleaginosos
6.1 Definigdo
6.2 Caracteristicas quimicas.
6.3 Extra¢do e refino de 6leos
6.4 Hidrogenagdo, fracionamento e transesterificagdo
6.5 Produtos derivados de lipidios comestiveis.
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