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1. OBJETIVOS

Ao final do curso o discente devera ser capaz de apresentar os principais principios e métodos de tratamento e
transformacdo das principais matérias-primas de origem vegetal (graos, raizes e caules subterraneos (tubérculos,
raizes, rizomas)), assim como contextualizar o comércio destes vegetais in natura ou transformados nos diversos
cenarios econ0micos, sociais, culturais e histdricos. O discente também devera ser capaz de entender as variaveis que
influenciam na qualidade dos alimentos obtidos a partir destas matérias-primas e assim propor melhorias ou
desenvolver novos produtos, visando o aproveitamento dos subprodutos e redugdo dos residuos gerados, e
respeitando a legislacao pertinente.

2. EMENTA

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

3. PROGRAMA
1. Obtencao de graos, raizes e tubérculos

1.1. Produgao e Mercado de consumo

1.2. Principios bésicos de fisiologia e bioclimatologia

1.3. Estrutura e composicao dos graos, raizes e tubérculos

1.4. Boas Préticas Agricolas (pré-colheita, colheita e manuseio, transporte e estocagem)
1.5. Biotecnologia aplicada

2. Bioquimica de graos, raizes e tubérculos
2.1 Biossintese e sintese do amido

2.1.1 Conversao de amido em sacarose
2.1.2 Processos de gelatinizacdo, estabilizacdo e retrogradacdo do amido

2.2 Sintese de Proteina

2.3 Lipidios

2.4 Germinacao de graos, raizes e tubérculos
2.5 Armazenamento

3. Processamento de graos, raizes e tubérculos
3.1 Tecnologia de cereais: trigo, arroz, milho, cevada, centeio, aveia e sorgo

3.1.1 Histérico

3.1.2 Estrutura dos graos

3.1.3 Qualidade

3.1.4 Secagem e armazenagem
3.1.5 Processamento dos cereais
3.1.6 Produtos e subprodutos

3.2 Tecnologia de leguminosas e graos oleaginosos (soja, feijao, amendoim)

3.2.1 Histérico

3.2.2 Estrutura dos graos

3.2.3 Qualidade

3.2.4 Secagem e armazenagem

3.2.5 Processamento das leguminosas
3.2.6 Produtos e subprodutos

3.3 Tecnologia de raizes e de caules subterraneos (mandioca, batata, batata-doce, inhame, cara e outros)




3.3.1 Histoérico

3.3.2 Estrutura das raizes e dos caules subterraneos
3.3.3 Qualidade

3.3.4 Secagem e armazenagem

3.3.5 Processamento das raizes e dos caules subterraneos
3.3.6 Produtos e subprodutos

3.4 Processos de obtencdo de produtos derivados de amido, fibras alimentares e proteinas vegetais

3.4.1 Tecnologia de panificacao: formulacao, ingredientes e aditivos

3.4.2 Tecnologia de panificacdo: processo convencional (massa direta e esponja) e processo mecanico (em
batelada e continuo)

3.4.3 Tecnologia de bolos e outros produtos de panificacao

3.4.4 Tecnologia de biscoitos

3.4.5 Tecnologia de extrusdo termoplastica

3.4.6 Tecnologia de massas alimenticias

4. Processos de obtencao de produtos derivados de graos oleaginosos

4.1 Definigao

4.2 Caracteristicas quimicas

4.3 Extracdo e refino de 6leos

4.4 Hidrogenacao, fracionamento e transesterificacdo
4.5 Produtos derivados de lipidios comestiveis

5. Matérias-primas agropecuarias - Cana-de-acucar, café e cacau

5.1 Importancia econdémica

5.2 Classificacdo botanica, variedades, principais
5.3 Pragas e doencas, morfologia, estrutura e

5.4 Fisiologia, caracteristicas fisicas, quimica e
5.5 Fatores relacionados com a industrializacao
5.6 Sistema de comercializagdo, politica de preco
5.7 Maturacao e colheita
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