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Introdugdo a toxicologia de alimentos. Métodos gerais de conservagdo de alimentos. Industrializagdo de alimentos.
Matérias-primas; Microorganismos e enzimas utilizadas na industria de alimentos. Aditivos em alimentos. Fraudes em
alimentos. Embalagens em alimentos; Analise Sensorial. Residuos e subprodutos de alimentos. Experimentos com
alimentos (Analise Quimica).

I. OBJETIVOS
1- Capacitar o aluno a descrever e analisar, sob o ponto de vista quimico, os constituintes alimentares;

2- Executar analises quimicas quantitativas ¢ qualitativas de constituintes alimentares, visando a aplicag@o na tecnologia
de alimentos;

3- Determinar as propriedades fisicas e quimicas das matérias-primas de origem animal e vegetal;
4- Identificar os principais processos de transformagdo e conservacdo de alimentos;

5- Avaliar o armazenamento de produtos alimenticios.

II. PROGRAMA
1 - Métodos gerais de conservagdo de alimentos
1.1- Conservagdo de alimentos pelo calor
1.2- Conservacao de alimentos pelo frio
1.3- Conservacao de alimentos por secagem
1.4- Conservagdo de alimentos por defumagao
1.5- Conservagao de alimentos pelo uso do agucar
1.6- Aula Pratica (Secagem)
2- Residuos e subprodutos de alimentos
2.1- Residuos de alimentos e sua industrializagdo
2.2- Tipos de residuos de alimentos
2.3- Aula Pratica (Elaboragao de produtos com residuos)
3- Aditivos em alimentos
3.1- Origem dos aditivos
3.2- Classificagao dos aditivos
4- Provas fisico-quimicas

4.1- Determinagdo da acidez



4.2- determinacdo da densidade
4.3- Determinagdo do teor de gordura
4.4- Determinacgdo do extrato seco total (Método gravimétrico)
4.5- Aula pratica
5- Industrializa¢do de alimentos
5.1- Laticinios e derivados
5.1.1- Industrializagdo do leite
5.1.2- Industrializagdo do doce de leite
5.1.3- Industrializagdo do queijo
5.1.4- Industrializagdo da manteiga
5.1.5- Industrializagdo de iogurte
5.1.6- Aula pratica
6.2- Tecnologia de Frutas
6.2.1- Aula Préatica
7.3- Carnes e embutidos
7.3.1- Elaborag@o de presunto
7.3.2- Elaboragéo de lingiiica
7.3.3- Aula pratica
8- Embalagem para alimentos
8.1- A lata como material de embalagem
8.2- O vidro como material de embalagem
8.3- Embalagens flexiveis para alimentos
9- Fraudes em alimentos
9.1- Fraude por alteragdo
9.2- Fraude por adulteragdo
10- Microrganismos e enzimas utilizadas na industria de alimentos

11- Analise sensorial

I1I- METODOLOGIA DE ENSINO
Aulas expositivas;
Experimentos em laboratorio e usinas piloto;

Visitas a industrias de alimentos.

IV- FORMAS DE AVALIACAO

Provas escritas, seminarios e relatorios de aulas praticas e de visitas técnicas.
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