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DISCIPLINA: Tecnologia de Bebidas

Vigéncia: a partir de 2016/1 Periodo letivo: 6° semestre

Carga horéria total: 75h Cdédigo: CAVG_Diren.147

Ementa: Definicbes. Processo de obtencdo, embalagem, conservacdo e
controle de qualidade e legislacdo de polpas, sucos, néctares, bebidas
gaseificadas e nao gaseificadas, alcodlicas fermentadas e destiladas.
Aproveitamento de subprodutos da indUstria de bebidas a base de vegetais.

Conteudos

UNIDADE | — Sucos
1.1 DefinicGes
1.2 Processo de obtencdo: limpeza, preparacdo da matéria-prima,
desintegracéo, prensagem, clarificacédo, pasteurizacéo
1.3 Embalagem e conservacao

UNIDADE Il — Sucos Concentrados
2.1 Definicdes
2.2 Processo de desidratacdo: spray drying, liofilizacao, puff drying,
foam-mat drying
2.3 Embalagem e conservacao
2.4 Reconstituicao

UNIDADE Il — Bebidas a Base de Vegetais
3.1 Defini¢des
3.2 Tipos de bebidas: gaseificadas e ndo gaseificadas
3.3 Processos de obtencéo
3.4 Embalagem e conservacéao

UNIDADE IV — Bebidas Alcodlicas Obtidas com Fermentacéo
4.1 Definicoes
4.2 Vinho: tipos e elaboracéo
4.3 Cerveja: tipos e elaboracéo
4.4 Outros tipos

UNIDADE V — Bebidas Alcodlicas e Destiladas Obtidas sem Fermentacéo
5.1 Definigdes
5.2 Licor: tipos e elaboracao
5.3 Aguardente: tipos e elaboracao
5.4 Uisque: tipos e elaboragéo

UNIDADE VI — Subprodutos da Industria de Sucos
6.1 Recuperacdo de aromas
6.2 Obtencdo de Oleos essenciais
6.3 Outros
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UNIDADE VII — Controle de Qualidade e Legislacao de Polpas, Sucos,
Néctares, Bebidas Gaseificadas e Nao Gaseificadas
7.1 Analises fisico-quimicas, microbiologicas, microscépicas e
sensoriais
7.2 Legislacéo pertinente
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