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EMENTA: Estrutura e composicao de grdos, tubérculos e raizes tuberosas. Tecnologia e uso de amidos e amidos modificados.
Tecnologia do Arroz (beneficiamento e parboilizagdo). Tecnologia de farinhas (cereais e produtos amilaceos). Qualidade e usos
de farinha de trigo (reologia da massa e tecnologia de uso). Tecnologia de produtos diversos (puré, flocos, pipoca, extrudados,
fritos e petiscos). Aditivos e legislacdo para produtos de cereais, tubérculos e raizes tuberosas. Tecnologia de massas alimenticias,
biscoitos e panificacdo (processos, equipamentos e controle de qualidade). Andlises fisico-quimicas especificas de industrias de
processamento de graos, tubérculos e raizes tuberosas.

OBJETIVOS

Fornecer informagBes sobre os processos envolvidos na elaboragcdo de produtos derivados de cereais, tubérculos e raizes
tuberosas. Capacitar o estudante para atuar em inddstrias de produtos alimenticios derivados de cereais, tubérculos e raizes
tuberosas em setores de gestdo da qualidade, supervisdo industrial e desenvolvimento de produtos.

CONTEUDO PROGRAMATICO: O contelido e as atividades serdo distribuidos em 18 aulas tedricas geminadas + 18 aulas
raticas geminadas, totalizando 72 horas-aula no semestre letivo:

Aulas B{g TP | Tema
BLOCO 01: CARACTERISTICAS DAS MATERIAS-PRIMAS AMILACEAS E PARAMETROS DE
QUALIDADE
1 02| T Apresentacdo da disciplina. Introducdo a Tecnologia de cereais e produtos amilaceos.
28/02 Importancia econémica, social, cultural. Caracteristicas da indUstria de processamento de
cereais e produtos amilaceos. Papel do (a) Engenheiro (a) de Alimentos na industria.

2 02T Caracterizacdo das matérias-primas amilaceas. Revisdo sobre Boas Praticas Agricolas e
28/02 cuidados na pos-colheita. Boas préaticas de armazenamento e transporte das matérias-primas

amilaceas. Fatores que provocam alteragdes nos grdos armazenados. Micotoxinas e
importancia para saude publica. Legislacdes.

3 02| T Microscopia aplicada na avaliagdo da qualidade e classificacdo de grdos. Infestacdo de gréos
07/03 por Coledpteros e Lepidopteros com foco no armazenamento de cereais. Principais técnicas
de controle.

4 02| T Principais cereais utilizados na alimentacdo humana: importancia econdémica das matérias-
07/03 primas, composi¢do quimica, nutricional, pardmetros de qualidade. Legisla¢do. Trigo, milho,
milho de pipoca, milheto, arroz, aveia, cevada, centeio, triticale e sorgo.

5 02 | P Reconhecendo os principais graos de cereais com auxilio de estereoscépio. Estrutura, forma,
14/03 tamanho, coloracdo. Identificacdo de grdos ardidos, chochos, quebrados, danificados por

insetos, esverdeados, germinados e mofados. Identificacdo dos principais coledpteros e
lepidépteros de importancia como pragas no armazenamento de cereais.

6 02| P Determinagdo de gliten umido e efeitos do gluten na avaliacdo da “forca de farinha” de trigo.

14/03 Tipos de fermentos, caracteristicas e aplicagdes na panificacdo.

7 02T Principais tubérculos, raizes e rizomas amilaceos utilizados na alimentacdo humana:

21/03 importancia econdmica das matérias-primas, composi¢do quimica, nutricional, pardmetros de
gualidade. Produtos derivados. Legislacdo. Mandioca, batata, batata doce, batata baroa.

8 02| T Processamento de mandioca. Caracteristicas dos processos e produtos. Legislacéo.

21/03 Processamento de farinha de mandioca, minimamente processada, pré-cozida congelada,

chips e massa puba. Classificacdo. Processamento de polvilho doce e azedo. Legislacéo e
principais andlises de qualidade.

9 02 | P Extracdo do amido de mandioca e produgdo de polvilho doce. Processamento de mandioca
28/03 por fermentacdo: producdo da massa puba, farinha d"&gua e polvilho azedo.




10 02 | P Producdo de massa congelada de paes de queijo utilizando diferentes matérias-primas.

28/03

11 02T AVALIACAO 01

04/04

12 02| T Revisdo sobre quimica dos carboidratos e principais reagdes bioquimicas. Amido:

04/04 Caracteristicas fisico-quimicas, propriedades do amido granular, pasta e gel, propriedades
funcionais e aplicacdes na industria de alimentos.
BLOCO 02: CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMIDO E PROCESSAMENTO DAS MATERIAS-PRIMAS
13 02 | P Determinacdo da granulometria de polvilhos por tamisa¢do. Caracteristicas de pastas e geéis
11/04 de amidos produzidos a partir de diferentes origens botanicas. Determinacgdo da viscosidade
com uso de viscosimetro Brookfield.

14 02 | P Anélise microscépica de morfologia de granulos de amidos de diferentes fontes in natura e

11/04 processados. Avaliacdo da qualidade de pées de queijo.

15 02| T Amilografia e interpretacdo do amilograma. Avaliacdo por RVA (Rapid Visco Analyser) e

18/04 importancia. Susceptibilidade enziméatica do amido. Importancia tecnolégica das enzimas
amiloliticas.

16 02| T Amidos modificados: tecnologias de obtencdo (quimica, fisica e enzimatica), principais

18/04 equipamentos, caracteristicas e aplicacdes dos produtos obtidos. Legislacdes.

17 02 | P Producdo de bolos utilizando diferentes matérias-primas. Etapas do processamento, efeitos

25/04 das matérias-primas e aditivos. Parametros de qualidade.

18 02 | P Producdo de biscoitos doces e biscoito com alegacdo funcional.

25/04

19 02| T Processamento da farinha de trigo Parte 01: procedimentos pré-moagem, extracdo da farinha,

02/05 principais equipamentos, classificacdo, analises de qualidade: umidade, acidez graxa, cinzas
totais, lipideos, determinacdo de glGten umido, seco, indice de gluten, cor instrumental, teor
de amido.

20 02| T Processamento da farinha de trigo Parte 02: avaliacdo da qualidade tecnoldgica via falling

02/05 number, alveografia e farinografia. Interpretacdo dos graficos de qualidade. Classificagéo.
Legislacdes. Processamento de aveia e principais produtos derivados. Legislacao.

21 02 | P Producéo de pées tipo roscas com sucedaneos (tubérculos e raizes). Etapas do processamento,

09/05 efeitos das matérias-primas e aditivos. Pardmetros de qualidade.

22 02 | P Producdo de pdo doce. Etapas do processamento, efeitos das matérias-primas e aditivos.

09/05 Pardmetros de qualidade.

23 02| T Processamento de farinha de milho por moagem a seca e via Umida. Canjica, canjiquinha,

16/05 grits, creme, fuba. Extrusdo termopléastica e obtencdo de derivados de milho. Granulometria.
Obtencdo do amido por via umida. Milho verde e Milho doce. LegislacBes. Processamento
de mandioca e derivados.

24 02T Apresentacdo de ESTUDO DIRIGIDO (research paper).

16/05

25 02 (T |AVALIACAO 02

30/05

BLOCO 03: TECNOLOGIA DA PANIFICACAQO

26 02| T Historia da panificacdo, importancia econémica, social e cultural. Principais ingredientes e

30/05 aditivos utilizados. Funcdes e legislagdo. Tecnologia do processamento de pées: Pardmetros
de qualidade, principais causas e defeitos, pardmetros de avaliacdo da qualidade.

27 02 | P Producdo de pdo de forma tradicional e integral. Etapas do processamento, efeitos das

06/06 matérias-primas e aditivos. Parametros de qualidade.

28 02 | P Producdo de pdo de hamburguer. Etapas do processamento, efeitos das matérias-primas e

06/06 aditivos. Pardmetros de qualidade.

29 04 | P Processamento de pizzas. Etapas do processamento, efeitos das matérias-primas e aditivos.

27/06 Parametros de qualidade.

31 04 | P Processamento de pizzas. Etapas do processamento, efeitos das matérias-primas e aditivos.

27/06 Pardmetros de qualidade.

34 02T |AVALIACAO 03

04/07

35 02| P Carga horaria referente a visita técnica: Laboratorio de Micotoxinas e Laboratério de




04/07 Fitopatologia — Embrapa Milho e Sorgo

36 --- | - | AVALIACAO SUBSTITUTIVA
06/07

02 | P Carga hordria referente ao Estudo Dirigido Pratico.

02| T Carga horéria referente ao Estudo Dirigido Tebrico.

TOTAL | 36t+ 36 p=72h/aula

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva com recurso de projetor multimidia. Aulas praticas em laboratdério (a realizagdo das aulas praticas esta
condicionada a disponibilidade de recursos, tais como, matérias-primas, aditivos e demais insumos. Na auséncia de tais
materiais as aulas praticas ndo serdo realizadas e nao serdo substituidas por aulas teéricas ou trabalhos). Estudos dirigidos
individuais e em grupo. Seminario. Uso de artigos cientificos como material didatico e para a producdo de trabalhos individuais e
em grupo.

CRITERIOS DE AVALIACAO:

A avaliacdo da disciplina ocorrera através de trés avaliacdes tedricas escritas: AV1 (25 pts), AV2 (35 pts), AV3 (20 pts), estudos
dirigidos e exercicios escritos (AV4, no valor de 15 pts) e um seminario final com apresentacdo oral (AV5, no valor de 5 pts).
Sera aprovado o aluno que obter média 60,0 em 100,0 (6,0 em 10,0) e possuir faltas menor ou igual a 25% do total de
horas lecionadas. O discente que obter nota maior que 45,0 pts e menor que 60,0 pts (em 100,0 pts) tera o direito de realizar
uma avaliacao substitutiva referente a todo o contetido das avaliagdes AV1, AV2 e AV3, aplicada em prova Unica, no valor de
80 pts. A nota da avaliagdo substitutiva ndo substituird a nota original quando for inferior a essa. A data da avalia¢do substitutiva
sera apresentada pelo docente no inicio do semestre letivo, ja constando também nesse programa de aulas.
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