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EMENTA

Os seguintes topicos deverao ser ministrados, sempre com as respectivas aplicagdes em engenharia de alimentos: Fundamentos ¢
importancia da conservagao dos alimentos. Principios e métodos de conservagéo e transformacédo de alimentos. Emprego de baixas|
temperaturas. Tratamento térmico. Redugéo da atividade de agua. Uso de aditivos quimicos. Fermentagdes industriais. Alteragdes de
alimentos provocadas pelos métodos de conservagédo. Consequéncias da ma conservagdo dos alimentos. Controle de qualidade €|
legislagdo. Tecnologias avancadas em processamento de alimentos

OBJETIVOS

Fornecer ao aluno conhecimento avangado tedrico-pratico sobre os principios de conservagéo de alimentos aplicados aos principais|
processos industriais de transformacao e conservagéo de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

O conteudo e as atividades serao distribuidos em 36 aulas geminadas, totalizando 72 horas-aula no semestre letivo:

Aula Data ATIVIDADES / ASSUNTO

1 05/03 Apresentagdo do plano de ensino (ementa, sistema de avaliagéo, cronograma parcial e bibliografia). Integracédo
aluno professor, aluno e disciplina.

2 05/03 Introducao geral da disciplina. Importancia da Conservacéo de Alimentos. Histérico da conservagéo de Alimentos

3 12/03 Alteracdes de Alimentos

4 12/03 Aula Pratica 1- Visita ao Laboratério de Conservagdo de Alimentos

5 19/03 Alteracdes de Alimentos (continuagédo)

6 19/03 Conservagéo pelo uso do calor: Fundamentos, tipos. Branqueamento

7 26/03 Aula Pratica 2 - Branqueamento de hortalicas destinadas ao congelamento

8 26/03 Aula Pratica 3 — Teste de eficiéncia do branqueamento

9 02/04 Conservagao pelo emprego de calor: Pasteurizagao (conceitos, fundamentos, tipos- LTLT/ HTST, equipamentos
utilizados, aplicagédo na industria de alimentos). Testes que medem a eficiéncia da pasteurizagéo

10 02/04 Seminarios: Tema 1 Conservacado de Alimentos Métodos Inovadores e Conservagéo de Alimentos por outros
Métodos
Tema 2 - Tema 2 Conservacao de Alimentos pelo uso da radiagdo

11 16/04 Estudo / discusséao de artigo cientifico envolvendo conservacao de alimentos pelo uso do calor.

12 16/04 Esterilizagdo: Conceito, Tipos, Equipamentos. Embalagens de produtos esterilizados. Calculos das temperaturas
de esterilizagéo, D, F e Z. Penetragéo de calor, ponto frio, termorresisténcia de microrganismos.
Etapas/Fluxograma: Processamento asséptico do leite, apertizagdo de vagens, esterilizagdo de conservas acidas
tipo picles.

13 23/04 Avaliagao - Teérico-Pratica (35 PONTOS)

14 23/04 Aula Pratica 4: Processamento de bebida lactea esterilizada ou palestra (a confirmar)

15 30/04 Conservacgéo de alimentos pelo emprego do frio. Conceitos. Refrigeracédo: aplicagbes, equipamentos,
refrigerantes. Congelamento; fundamentos, tipos, aplicagdes, equipamentos, vantagens. Influéncia da
aplicagédo de baixas temperaturas sobre os microrganismos e o tempo de armazenamento de produtos
alimenticios.

16 30/04 Aula Pratica 5: Aplicagéo do congelamento como uma etapa da liofilizagao.
Liofilizagéo de hortaligas: cenoura, vagem, baroa e cebola.

17 07/05 Apresentagdo de Seminarios: Tema 3- Embalagens para alimentos e Uso de gases e Tema 4 - Produgédo de
aguardente de cana

18 07/05 Atividade nao presencial

19 14/05 Aula pratica 6- Visita Técnica a CEASA- Setor de beneficiamento de citrus, mercado do produtor, climatizagéo de
bananas e Banco de alimentos-PRODAL (aproveitamento de alimentos, processamento de polpas/ seguranga
Alimentar) / Palestrante (a confirmar)

20 14/05 Aula pratica 7- Visita Técnica a CEASA- Setor de beneficiamento de citrus, mercado do produtor, climatizagéo de
bananas e Banco de alimentos-PRODAL (aproveitamento de alimentos, processamento de polpas/ seguranga
Alimentar) / Palestrante (a confirmar)

21 21/05 Conservagéo de alimentos pela redugédo de atividade de agua. Conceitos. Secagem natural, secagem artificial:
fundamentos, tipos, aplicagoes, equipamentos, vantagens.
Etapas do processamento de leite em pd (spray dryer), etapas do processamento de frutas e hortaligas
desidratadas (secadores de cabine). Liofilizagdo de alimentos. Etapas do processamento de tomate seco




22 21/05 Aula Pratica 8— Obtencédo de suco de fruta em pé. Utilizagdo do spray dryer e liofilizador

23 28/05 Apresentacéo de Seminario: Conservagao pela salga e por defumagéo

24 28/05 Aula Pratica 9 Processamento de banana passa. Aplicagdo pratica do fluxograma de desidratagédo de frutos.
Componentes do desidratador tipo cabine.

25 04/06 Conservagédo de frutas pela adi¢gdo de agucar. Doces em massa, doces em calda, geleias, doces cristalizados,
doces glaciados

26 04/06 Aula Pratica 10 Processamento de Geleia

27 04/06 Conservagéo de Alimentos por acidificagdo. Adicao de acidos. Hortalicas picladas. Fluxograma do processamento

de hortalicas acidificadas (picles). Fermentacdo. Histérico, conceito, classificagdes, reagdes envolvidas nas
fermentagdes alcodlica, acética e lactica. Produtos Fermentados.

28 10/06 Atividade n&o presencial

29 18/06 Aula Pratica 11 — Visita ao Laticinios TREVO / Palestra (a confirmar)

30 18/06 Aula Pratica 12 — Visita ao Laticinios TREVO / Palestra (a confirmar)

31 25/06 Avaliagao - tedrico-pratica (35 PONTOS)

32 25/06 Aula Pratica 13 — Processamento de Catchup

33 02/07 Apresentacido de Semindario: Aditivos quimicos na conservacdo de Alimentos

34 02/07 Aula Pratica 14 — Processamento de bala de goma

35 06/07 Avaliagao Substitutiva (35 PONTOS) /Revisdo de notas/avaliacdes (Horario extra)

36 09/07 Consideragdes finais, revisdo de notas e outras avaliagdes e encerramento da disciplina

TERMINO DO PERIODO LETIVO: 11/07/2020

METODOLOGIA DE ENSINO

lAulas expositivas tedricas e praticas*, dialogadas, em acordo com o contetido programado, com apresentagao de Seminarios e Visitas
Técnica / Palestrante (a confirmar).

*Observacao: As aulas praticas serdo realizadas de acordo com a disponibilizagdo dos materiais (pereciveis e ndo pereciveis)
necessarios.

CRITERIOS DE AVALIAGAO

e Seréo realizadas 02 (duas) avaliagdes uma tedrico-pratica com peso unitario de 35 (trinta e cinco) pontos. Adicionalmente, sera|
requerido aos graduandos apresentagéo de 1 (um) seminario no valor total de 15 (quinze) pontos e a entrega de 5 (cinco) exercicios|
(relatérios, estudos dirigidos e resenhas de artigos cientificos) no valor total de quinze pontos.

e  Serda aprovado o aluno que conseguir desempenho igual ou superior a 60 (sessenta) porcento e no minimo 75% de presenca.

No final do semestre, havera uma avaliagéo “substitutiva”, com valor de 35 (trinta e cinco) pontos, na qual sera cobrado todo o contetido
dado no periodo. O aluno podera substituir UMA AVALIACAO (trabalhos ndo ser&o substituidos), desde que n&o tenha sido reprovado
por frequéncia na disciplina.

BIBLIOGRAFIA BASICA

- GAVA, A. J.; SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos-Principios e Aplicagées. Sdo Paulo: NOBEL, 2009. 511p.

- GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Editora Nobel, 92 Edi¢cdo, 2008

- FELLOWS, P.J. Processing Technology Principles and Practices, VHC Publishers, 1996.

- ORDONEZ, J.AP. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e Processos.v.1, Sdo Paulo: Artmed, 2005. 294p.
- HELDMAN, D.R.; HARTEL, R.W. Principles of Food Processing; Food Science Texts; International Thomson Publishing; 1997.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

- BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 1998. 317 p.

- EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Livraria Ateneu, 1992. 625 p.

- IBARZ, A.; BARBOSA-CANOVAS, G. V. Unit Operations in Food Engineering, Boca Raton: CRC Press, 2003. 865 p.

- CHEFTEL, .J. C.; CHEFTEL, H. Introduccion a la bioQuimica y tecnologia de los alimentos.Zaragoza: Acribia, c1976. 2v. ISBN
8420004448 : (Enc.)

- PEREDA, J. A. O., Tecnologia de alimentos: Componentes dos alimentos e processos, volume I, 12 edigdo. Porto Alegre: Editora
Artmed, 2005, 294p. (ISBN 978-853-630-436-6)

- BARRETT, D. M.; SOMOGY], L. P.; RAMASWAMY, H. S., Processing Fruits: Science and Technology, 2nd Edition, Boca Raton:
ICRC Press, 2005

L PEREDA, J. A. O.; RODRIGUEZ, M. I. C.; ALVAREZ, L. F.; SANZ, M. L. G.; MINGUILLON, G. D. G. F.; PERALES, L.H,;
ICORTECERO M. D. S., Tecnologia de Alimentos-Componentes dos alimentos e processos. Traduzido por: Fatima Murad. Vol. 1:
Sao Paulo: Artmed, 2007

2006. 602p .

Aprovado pelo Colegiadoem / /

Profa. Lanamar de Almeida Carlos

X Prof. Rui Carlos Castro Domingues
Docente Responsavel

Coordenador do Curso




