Servico Plblico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino

DISCIPLINA: Tecnologia de Bebidas

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

Carga horaria total: 60h Caodigo: VG _TEC.142

Ementa: Definicbes gerais e especificas utilizadas na tecnologia de bebidas.
Identificacdo das materiais primas, equipamentos e tecnologias para elaboracdo
de bebidas. Estudo dos processos de obtencdo, embalagem, conservacao,
controle de qualidade e legislacdo de polpas, sucos, néctares, bebidas
gaseificadas e nado gaseificadas, alcodlicas fermentadas e destiladas.
Aproveitamento de subprodutos da industria de bebidas a base de vegetais.

Conteudos

UNIDADE | — Sucos
1.1 Defini¢des
1.2 Processos de obtencdo: limpeza, preparacdo de matéria-prima,
desintegracédo, prensagem, filtracdo, clarificacdo, pasteurizagéao
1.3 Embalagem e conservacgao

UNIDADE Il — Sucos Concentrados
2.1 Definigbes
2.2 Processos de desidratacao: srapy drying, liofilizacao, puff drying,
foam-mat drying
2.3 Embalagem e conservacao
2.4 Reconstituicao

UNIDADE Il — Bebidas a Base de Vegetais
3.1 Definicbes
3.2 Tipos de bebidas: gaseificada e ndo gaseificada
3.3 Processo de obtencéo
3.4 Embalagem e conservacao

UNIDADE IV — Bebidas Alcodlicas Obtidas com Fermentacédo
4.1 Definicdes
4.2 Vinho: tipos e elaboracao
4.3 Cerveja: tipos e elaboracao
4.4 Outros tipos

UNIDADE V — Bebidas Alcodlicas Destiladas Obtidas sem Fermentacao
5.1 Definicbes
5.2 Licor: tipos e elaboracao
5.3 Aguardente: tipos e elaboragéo
5.4 Uisque: tipos e elaboracao
5.5 Qutros tipos

UNIDADE VI — Subprodutos da Industria de Sucos
6.1 Recuperacao de aromas
6.2 Obtencéo de Oleos essenciais
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UNIDADE VII — Controle de Qualidade e Legislacao de Polpas, Sucos, Néctares,
Bebidas Gaseificadas e ndo Gaseificadas
7.1 Analises fisico-quimicas, microbiolégicas, microscépicas e
sensoriais
7.2 Legislacao pertinente
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