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Conteúdos 
 
UNIDADE I – Sucos 

1.1 Definições 
1.2 Processo de obtenção: limpeza, preparação da matéria-prima, 
desintegração, prensagem, 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 a Base de Vegetais 
3.1 Definições 
3.2 Tipos de bebidas: gaseificadas e não gaseificadas 
3.3 Processos 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 e Destiladas Obtidas sem Fermentação 
5.1 Definições 
5.2 Licor: tipos e elaboração 
5.3 Aguardente: tipos e elaboração 
5.4 Uísque: tipos e elaboração 
 

UNIDADE VI – Subprodutos da Indústria de Sucos 
6.1 Recuperação de aromas 
6.2 Obtenção de óleos essenciais 
6.3 Outros 

DISCIPLINA: Tecnologia de Bebidas 

Vigência: a partir de 2013/2 Período Letivo: 6º semestre 

Carga Horária Total: 75h Código: CAVG_Diren.147 

Ementa: Definições. Processo de obtenção, embalagem, conservação e 
controle de qualidade e legislação de polpas, sucos, néctares, bebidas 
gaseificadas e não gaseificadas, alcoólicas fermentadas e destiladas. 
Aproveitamento de subprodutos da indústria de bebidas a base de vegetais. 
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UNIDADE VII – Controle de Qualidade e Legislação de Polpas, Sucos, 
Néctares, Bebidas Gaseificadas e Não Gaseificadas 

7.1 Análises físico-químicas, microbiológicas, microscópicas e 
sensoriais 
7.2 Legislação pertinente 
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