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DISCIPLINA: Conservacéo de Produtos

Vigéncia: a partir de 2013/1 Periodo letivo: 2° semestre

Carga horéaria total: 30h Cddigo: VA_RC.013

Ementa: Esta disciplina visa construir conceitos sobre os fundamentos da
preservacao dos alimentos e a importancia da sua conservacao. Desenvolvimento
e estudos de técnicas de conservagdo de alimentos com emprego de baixas
temperaturas, tratamento térmico, uso de aditivos quimicos e fermentacdes.
Noc¢Oes sobre principios de defumacéo, concentracdo e evaporacdo. Alteracdes
nos alimentos provocadas pelos métodos de conservacéo e consequéncias da ma
conservagao.

Conteudos

UNIDADE I — Introducgé&o a Alimentos
1.1 Conceitos de alimento; alimento in natura, matéria— prima
alimentar, produto alimenticio, alimento enriquecido, alimento
fortificado, alimento dietético

UNIDADE Il — Conservacao de Alimentos
2.1 Métodos de Conservacao de Alimentos
2.2 Conservacbes pelo uso de: Aquecimento; Resfriamento -
Refrigeracdo e Congelamento; Secagem natural e artificial;
Defumacéo; Concentracao; Irradiacéo, Fermentacao;
Conservadores; Adicdo de Elementos — Sal, Acucar; Alta Pressao
Hidrostatica; Ultra-filtracao

UNIDADE Il - Alteracfes de Alimentos
3.1 Efeitos dos Métodos de conservacao sobre o valor nutricional
dos alimentos
3.2 Embalagens para alimentos— Definicdo, fungcdo, importancia,
caracteristicas dos diferentes tipos de materiais
3.3 Alimentos alterados
3.4 Causas de alteracdes de alimentos
3.5 Alteragdes por enzimas
3.6 Alteracdes por agentes fisicos e quimicos

UNIDADE IV — Industrializacdo de Alimentos de Origem Animal
4.1 Classificagéo e tipos
4.2 Conservacdes pelo uso de: Aquecimento; Resfriamento —
Refrigeracdo e Congelamento

UNIDADE V - Industrializacdo de Alimentos de origem vegetal
5.1 Classificacéo e tipos
5.2 Conservacgdes pelo uso de: Aquecimento; Resfriamento —
Refrigeracao e Congelamento
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UNIDADE VI — Seguranca Alimentar e o Emprego de Aditivos
6.1 Alimentos diet x light
6.2 Definicbes, classes dos aditivos, funcao dos aditivos
6.3 Legislacdes, resolucdes, portarias (ANVISA)
6.4 Importancias, vantagens e desvantagens do uso em alimentos
6.5 Necessidades de ordem tecnoldgica
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