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DISCIPLINA: Tecnologia de Bebidas

Vigéncia: a partir de 2010/2 Periodo Letivo: 1°ano

Carga horaria Total: 60h. Cddigo: NEAD.2118

EMENTA: Promove estudos sobre a matéria-prima, sobre Instalacées, maquinas e
equipamentos para a produgdo de bebidas, assim como sobre a tecnologia de
bebidas n&o alcodlicas e alcodlicas, tipos de embalagem e técnicas de conservagéo.
Volta-se , também, para o conhecimento da Legislagao especifica.

CONTEUDOS
UNIDADE | — Sucos:
1.1. Defini¢oes;
1.2. Processo de obtencado: limpeza, e preparagcdao de matéria-prima,
desintegracéo, prensagem, filtrac&o, clarificacao, pasteurizagao;
1.3. Embalagem e conservagéo.
UNIDADE Il — Sucos Concentrados:
2.1. Definigoes;
2.2. Processo de desidratagao: spray drying, liofilizagao, puff drying, foam-
mat drying;
2.3. Embalagem e conservagao;
2.4. Reconstituicao.
UNIDADE IIl — Bebidas a base de vegetais:
3.1. Definigdes;
3.2. Tipos de bebidas: gaseificadas e ndo gaseificadas;
3.3. Processo de obtencao;
3.4. Embalagem e conservagao.
UNIDADE IV — Bebidas alcodlicas obtidas com fermentacao:
4.1. Definigdes;
4.2. Vinho: tipos e elaboragéo;
4.3. Cerveja: tipos e elaboragao;
4.4. Outros tipos.
UNIDADE V — Bebidas alcodlicas obtidas com fermentacgao:
5.1. Definigdes;
5.2. Vinho: tipos e elaboracéo;
5.3. Cerveja: tipos e elaboragao;
5.4. Outros tipos.
UNIDADE VI — Bebidas alcodlicas e destiladas obtidas sem fermentacgao:
6.1. Definigdes;
6.2. Licor: tipos e elaboracéo;
6.3. Aguardente: tipos e elaboragéo;
6.4. Uisque: tipos e elaboracoes;
6.5. Outros tipos.

RELAGAO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:
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Esta disciplina promove o0s conhecimentos necessarios aos
procedimentos adequados para a pratica da Tecnologia de Processamento de
Bebidas. Esses conhecimentos que complementam e se interligam aos
desenvolvidos nas disciplinas anteriores tais como: Introdugdo a Agroindustria,
Higiene Agroindustrial, Saude e Seguranga no Trabalho, Conservagao de Alimentos,
Microbiologia e Bromatologia, além de disponibilizar subsidios para os estudos nas
disciplinas de Tratamento de Residuos e Efluentes e Gestdo Agroindustrial.
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