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DISCIPLINA: Conservação de Produtos 

Vigência:  a partir de 2018/1 Período letivo: 2º semestre 

Carga horária total: 30h Código: VA_RC.013 

Ementa: Desenvolvimento e estudos de técnicas de conservação de 
alimentos com emprego de baixas temperaturas, tratamento térmico, uso de 
aditivos químicos, fermentações e defumação.  

 
Conteúdos 
 
UNIDADE I – Introdução a Alimentos 

1.1 Conceitos de alimento; alimento in natura, matéria– prima 
alimentar, produto alimentício, alimento enriquecido, alimento 
fortificado, alimento dietético 
 

UNIDADE II – Conservação de Alimentos 
2.1 Métodos de Conservação de Alimentos 
2.2 Conservações pelo uso de: Aquecimento; Resfriamento – 
Refrigeração e Congelamento; Secagem natural e artificial; 
Defumação; Concentração; Irradiação, Fermentação; 
Conservadores; Adição de Elementos – Sal, Açúcar; Alta Pressão 
Hidrostática; Ultra-filtração 

 
UNIDADE III - Alterações de Alimentos 

3.1 Efeitos dos Métodos de conservação sobre o valor nutricional 
dos alimentos 
3.2 Embalagens para alimentos– Definição, função, importância, 
características dos diferentes tipos de materiais 
3.3 Alimentos alterados 
3.4 Causas de alterações de alimentos 
3.5 Alterações por enzimas 
3.6 Alterações por agentes físicos e químicos 

 
UNIDADE IV – Industrialização de Alimentos de Origem Animal 

4.1 Classificação e tipos 
4.2 Conservações pelo uso de: Aquecimento; Resfriamento – 
Refrigeração e Congelamento 

 
UNIDADE V – Industrialização de Alimentos de Origem Vegetal 

5.1 Classificação e tipos 
5.2 Conservações pelo uso de: Aquecimento; Resfriamento – 
Refrigeração e Congelamento 

 
UNIDADE VI – Segurança Alimentar e o Emprego de Aditivos 

6.1 Alimentos diet x light 
6.2 Definições, classes dos aditivos, função dos aditivos 
6.3 Legislações, resoluções, portarias (ANVISA) 
6.4 Importâncias, vantagens e desvantagens do uso em alimentos 
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6.5 Necessidades de ordem tecnológica 
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