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DISCIPLINA: Conservacao de Produtos

Vigéncia: a partir de 2024/1 Periodo letivo: 7° semestre
Carga horaria total: 45 h Cdédigo: SUP.3810

CH Extenséo: 0 h CH Pesquisa: 0 h

CH Pratica: 22,5 h % EaD: 20 %

Ementa: No¢8es sobre os principios que regem a conservacgao e processamento
de alimentos e suas consequéncias sobre os principais elementos de sua

composicao.

Conteudos
UNIDADE | — Conservacédo de produtos
1.1 Métodos de Conservagao de produtos

1.2 Conservacdo pelo uso de: Aquecimento, Resfriamento — Refrigeragdo e
Congelamento, Secagem natural e artificial, Defumac¢do, Concentragéo,
Irradiacdo, Fermentacgdo, Conservadores, Adicdo de Elementos — Sal, Aclcar, Alta

Pressao e baixa presséao, Hidrostatica; Ultrafiltragéo, liofilizag&o.

UNIDADE Il - Alteragdes de Alimentos
2.1 - Propriedades fisico quimico dos produtos

2.2 Efeitos dos Métodos de conservacéao sobre o valor nutricional dos alimentos



2.3 Embalagens para alimentos — Defini¢do, fungcdo, importancia, caracteristicas

dos diferentes tipos de materiais

2.4 Alimentos alterados

2.5 Causas de alteracdes de alimentos
2.6 Alteracdes por enzimas

2.7 Alteracbes por agentes fisicos e quimicos

UNIDADE Ill = Industrializagdo de Alimentos de Origem Animal
3.1 Classificagao e tipos

3.2 Conservagdo pelo uso de: Aquecimento; Resfriamento — Refrigeracdo e

Congelamento

UNIDADE IV — Industrializacdo de Alimentos de Origem Vegetal
4.1 Classificacao e tipos

4.2 Conservacdo pelo uso de: Aquecimento; Resfriamento — Refrigeracdo e

Congelamento

UNIDADE V - Seguranga Alimentar e o Emprego de Aditivos

5.1 Alimentos diet x light

5.2 Defini¢cdes, classes dos aditivos, funcdo dos aditivos

5.3 Legislagdes, resolucdes, portarias (ANVISA)

5.4 Importancias, vantagens e desvantagens do uso em alimentos
5.5 Propriedades fisico quimica dos produtos

5.6 CondicOes de conservacao



5.7 Respiracéo de frutas e vegetais
5.8 Processos de congelamento e descongelamento de proteinas
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