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Pró-Reitoria de Ensino

DISCIPLINA: Tecnologia de Bebidas
Vigência: a partir de 2010/2 Período Letivo: 1ºano
Carga horária Total: 60h. Código: NEAD.2118
EMENTA: Promove estudos sobre a matéria-prima, sobre Instalações, máquinas e
equipamentos para a produção de bebidas, assim como sobre a tecnologia de
bebidas não alcoólicas e alcoólicas, tipos de embalagem e técnicas de conservação.
Volta-se , também, para o conhecimento da Legislação específica.

CONTEÚDOS
UNIDADE I – Sucos:

1.1. Definições;
1.2. Processo de obtenção: limpeza, e preparação de matéria-prima,
desintegração, prensagem, filtração, clarificação, pasteurização;
1.3. Embalagem e conservação.

UNIDADE II – Sucos Concentrados:
2.1.  Definições;
2.2. Processo de desidratação: spray drying, liofilização, puff drying, foam-
mat drying;
2.3. Embalagem e conservação;
2.4. Reconstituição.

UNIDADE III – Bebidas à base de vegetais:
3.1. Definições;
3.2. Tipos de bebidas: gaseificadas e não gaseificadas;
3.3. Processo de obtenção;
3.4. Embalagem e conservação.

UNIDADE IV – Bebidas alcoólicas obtidas com fermentação:
4.1. Definições;
4.2. Vinho: tipos e elaboração;
4.3. Cerveja: tipos e elaboração;
4.4. Outros tipos.

UNIDADE V – Bebidas alcoólicas obtidas com fermentação:
5.1. Definições;
5.2. Vinho: tipos e elaboração;
5.3. Cerveja: tipos e elaboração;
5.4. Outros tipos.

UNIDADE VI – Bebidas alcoólicas e destiladas obtidas sem fermentação:
6.1. Definições;
6.2. Licor: tipos e elaboração;
6.3. Aguardente: tipos e elaboração;
6.4. Uísque: tipos e elaborações;
6.5. Outros tipos.

RELAÇÃO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:
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Esta disciplina promove os conhecimentos necessários aos
procedimentos adequados para a prática da Tecnologia de Processamento de
Bebidas.  Esses conhecimentos que complementam e se interligam aos
desenvolvidos nas disciplinas anteriores tais como: Introdução à Agroindústria,
Higiene Agroindustrial, Saúde e Segurança no Trabalho, Conservação de Alimentos,
Microbiologia e Bromatologia, além de disponibilizar subsídios para os estudos nas
disciplinas de Tratamento de Resíduos e Efluentes e Gestão Agroindustrial.
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