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DISCIPLINA: Tecnologia de Cereais e Panificacao

Vigéncia: a partir de 2015/1 Periodo letivo: 3° semestre

Carga horéria total: 60 h Cdédigo: BG.DE.151

Ementa: Introducdo a tecnologia de cereais e panificacdo. Estudo dos
principais cereais, sua estrutura e composi¢ao. Estudo do armazenamento de
graos de cereais, principais micro-organismos, insetos e roedores que afetam o
armazenamento. Compreensao dos processos operacionais de moagem e
beneficiamento de cereais e dos produtos e subprodutos de cereais.
Compreensdo dos amidos, suas fontes, caracteristicas fisicas e quimicas,
meétodos de obtencdo, modificacbes quimicas e aplicacdes industriais. Estudo
do processamento de péaes, biscoitos, bolos e massas alimenticias, do seu
controle de qualidade e legislacao.

Conteudos

UNIDADE | — Introducéo a Tecnologia de Cereais e Panificacdo
1.1 Introducgéo
1.2 DefinicGes de cereais
1.3 Principais graos de cereais na alimentacdo humana e animal.

UNIDADE Il - Estudo da Composicdo Quimica dos Graos
2.1 Principais constituintes quimicos encontrados nos graos de
cereais
2.2 Carboidratos
2.3 Proteinas
2.4Lipideos
2.5 Minerais
2.6 Outros constituintes

UNIDADE IlI - Armazenamento dos Gréos
3.1 Condi¢des de armazenamento
3.2 Alteracdes fisico-quimicas, microbioldgicas e pragas.

UNIDADE IV - Pré-Industrializacao e Industrializacdo dos Graos
4.1 Principais formas de beneficiamento dos graos de cereais
4.2 Operacdes de pré-industrializacéo
4.3 Obtencéao de farinhas
4.4 Outros processos associados aos graos de cereais

UNIDADE V - Farinhas: Composic¢éo, Classificagdo e Propriedade Reoldgicas
5.1 Composigao das farinhas
5.2 Classificagdo das farinhas
5.3 Propriedades reoldgias das farinhas

UNIDADE VI — Amidos e Modificacdo de Amidos
6.1 Fontes
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6.2 Caracteristicas fisica e fisico-quimicas
6.3 Métodos de obtencao

6.4 Modificacao fisica e quimica

6.5 Aplicacdes na industria de alimentos

UNIDADE VIl — Sub-produtos de Cereais
7.1 Processamento de paes
7.2 Processamento de bolos
7.3 Processamento de biscoitos
7.4 Processamento de massas alimenticias
7.5 Outros (alimentos extrusados, cereais matinais, entre outros)

UNIDADE VIII — Controle de Qualidade e Legislacao
8.1 Principais analises fisico-quimicas e microbioldgicas
8.2 Legislacdo
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