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DISCIPLINA: Principios de Conservacéo de Produtos Agroindustriais

Vigéncia: a partir de 2013/2 Periodo letivo: 1° semestre
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Ementa: Fundamentos da Conservagéo dos Alimentos. Principais Alteracbes
nos Alimentos. Importancia da Conservacao dos Alimentos. Técnicas de
Conservacao dos Alimentos. Emprego de Baixas Temperaturas. Tratamento
Térmico. Uso de Aditivos Quimicos. Fermentacdes Industriais. Defumacao.
Concentragao. Evaporacgao. Irradiagéo. Alteragbes nos Alimentos Provocadas
pelos Métodos de Conservacao. Consequéncias da Ma Conservacao dos
Alimentos.

Conteudos

UNIDADE | — Fundamentos da Conservacéao de Alimentos
1.1 Introdugéo a ciéncia e tecnologia de alimentos
1.2 Importancias da conservacao de alimentos
1.3 Estratégias de conservagao de alimentos

UNIDADE Il — Principais Alteragdes nos Alimentos
2.1 Introducéo
2.2 Alteracdes biologicas
2.3 Alteracdes enziméaticas
2.4 Alteracdes quimicas

UNIDADE Il — Conservacao pelo Calor
3.1 Introducéo
3.2 Comportamentos de microorganismos e enzimas diante da
temperatura
3.3 Termorresisténcia dos microorganismos
3.4 Aplicacéo pratica de tratamentos térmicos
3.5 Tipos de tratamentos térmicos
3.5.1 Esterilizacao
3.5.2 Pasteurizacao

UNIDADE IV — Conservacéo pelo Frio
4.1 Introducao
4.2 Conceitos de refrigeracdo e congelamento
4.3 Refrigeracdo e armazenamento em refrigeracao
4.3.1 Efeito da refrigeracéo na velocidade das reacdes quimicas
e enzimaticas e no crescimento de microorganismos
4.3.2 Fatores que é preciso controlar durante o armazenamento
em refrigeracéo
4.3.3 Caracteristicas dos alimentos refrigerados
4.4 Congelamento e armazenamento em congelamento
4.4.1 Teoria da cristalizacéo
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4.4.2 Modificagdes nos alimentos durante o congelamento
4.4.3 Efeito do congelamento nos microorganismos
4.5 Producao industrial de frio
4.6 Métodos e equipamentos de congelamento
4.7 Métodos de descongelamento de alimentos
UNIDADE V — Aditivos Quimicos
5.1 Introdugé&o
5.2 Principais aditivos quimicos utilizados industrialmente
5.3 Aditivos quimicos na legislacao
5.4 Mecanismo de ac¢ao dos principais aditivos quimicos utilizados
industrialmente
5.5 Aditivos quimicos naturais e artificiais

UNIDADE VI — Fermentacfes Industriais

6.1 Introducéo

6.2 Principais processos de fermentacdes industriais

6.3 Principais microorganismos envolvidos em fermentagdes
industriais

6.4 Modo de acdo dos microorganismos utilizados industrialmente
para fermentagbes

6.5 Principais equipamentos utilizados em fermentagdes industriais

UNIDADE VIl — Conservacdo dos Alimentos pela Eliminagéo de Agua

7.1 Introducéo

7.2 Concentracao dos alimentos por evaporacao
7.2.1 Fundamentos da evaporacao
7.2.2 Efeito nas propriedades dos alimentos
7.2.3 Equipamentos e aplicacdes

7.3 Desidratacéo
7.3.1 Fundamentos da desidratacéo
7.3.2 Efeito nas caracteristicas dos alimentos
7.3.3 Equipamentos e aplicacdes
7.3.4 Liofilizacao
7.3.5 Conservacéo dos alimentos desidratados
7.3.6 Reconstituicdo dos alimentos desidratados

UNIDADE VIII — Conservacéo dos Alimentos pela Irradiacdo
8.1 Introducéo
8.2 Principais processos de irradiacao
8.3 Mecanismo de agao dos processos de irradiacao
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