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DISCIPLINA: Conservacao de Alimentos

Vigéncia: a partir de 2019/1 Periodo letivo: 2° ano

Carga horaria total: 60h Caodigo: VG _TEC.136

Ementa: Estudo da composicéo dos principais grupos de alimentos e seu valor
nutricional. A partir da composicédo dos alimentos, compreender as diversas
alteragcGes que ocorrem e que levam o alimento a se deteriorar. Estudo e
compreensdao dos métodos convencionais e nao convencionais de
conservacao aplicados em alimentos.

UNIDADE | — Introducéo a Conservagéo de Alimentos
1.1. Trajetoria da evolucdo na conservacao de alimentos

UNIDADE Il - Composicao e Valor Nutricional dos Alimentos
2.1 Macronutrientes e micronutrientes
2.2 Valor calérico dos nutrientes que compdem os alimentos

UNIDADE llI - Alteracdes em Alimentos
3.1 Alteragbes microbiolégicas
3.2 Alteracbes quimicas
3.3 Alteragbes enzimaticas

UNIDADE IV - Métodos de Conservacao de Alimentos
4.1 Conservacao de alimentos pelo calor
4.1.1 Pasteurizacao
4.1.1 Branqueamento
4.1.2 Esterilizacéo
4.2 Conservagéo de alimentos pelo frio
4.2.1 Refrigeracéo
4.2.1.1 Requisitos para estocagem refrigerada
4.2.2 Congelamento
4.2.2.1 Fatores que afetam o congelamento dos alimentos
4.2.2.2 Métodos de congelamento
4.3 Conservacao de alimentos através do controle da umidade
4.3.1 Secagem
4.3.1.1 Requisitos basicos: temperatura, velocidade do ar
e umidade
4.3.1.2 Secagem natural
4.3.1.3 Secagem artificial
4.3.2 Concentracao
4.3.3 Liofilizagao
4.4 Conservacéo pelo uso de solutos
4.4.1 Adicéo de agucar
4.4.2 Adicao de sal
4.5 Conservagao pela defumacéo
4.6 Conservacéao de alimentos por fermentacao
4.6.1 Fermentacdo latica
4.6.2 Fermentacao alcodlica
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4.6.3 Fermentacao acética

4.7 Conservacgao por aditivos

4.8 Embalagens ativas e inteligentes

4.9 Métodos nao convencionais de conservacgao
4.9.1Irradiacdo de alimentos
4.9.2Uso de bacteriocinas ou enzimas antimicrobianas
4.9.3Campo elétrico pulsado de alta intensidade
4.9.4Luz pulsante de alta intensidade
4.9.5Ultrassom
4.9.6 Alta presséo hidrostatica
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