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DISCIPLINA: Princípios de Conservação de Produtos Agroindustriais 
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Carga horária total: 60h Código: AGRI.003 

Ementa: Fundamentos da Conservação dos Alimentos. Principais Alterações 
nos Alimentos. Importância da Conservação dos Alimentos. Técnicas de 
Conservação dos Alimentos. Emprego de Baixas Temperaturas. Tratamento 
Térmico. Uso de Aditivos Químicos. Fermentações Industriais. Defumação. 
Concentração. Evaporação. Irradiação. Alterações nos Alimentos Provocadas 
pelos Métodos de Conservação. Consequências da Má Conservação dos 
Alimentos. 
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UNIDADE I – Fundamentos da Conservação de Alimentos 

1.1 Introdução a ciência e tecnologia de alimentos 
1.2 Importâncias da conservação de alimentos 
1.3 Estratégias de conservação de alimentos 

    
UNIDADE II – Principais Alterações nos Alimentos 

2.1 Introdução 
2.2 Alterações biológicas 
2.3 Alterações enzimáticas 
2.4 Alterações químicas 

 
UNIDADE III – Conservação pelo Calor 

3.1 Introdução 
3.2 Comportamentos de microorganismos e enzimas diante da 
temperatura 
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3.5 Tipos de tratamentos térmicos 
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4.2 Conceitos de refrigeração e congelamento 
4.3 Refrigeração e armazenamento em refrigeração 
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4.3.2 Fatores que é preciso controlar durante o armazenamento 
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4.4 Congelamento e armazenamento em congelamento 
4.4.1 Teoria da cristalização 
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4.4.2 Modificações nos alimentos durante o congelamento 
4.4.3 Efeito do congelamento nos microorganismos 

4.5 Produção industrial de frio 
4.6 Métodos e equipamentos de congelamento 
4.7 Métodos de descongelamento de alimentos 
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