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Recepgdo e controle da matéria-prima. Estocagem. Processamento. Tecnologia de fabricagdo de refrigerantes.
Tecnologia da fabricag@o de sucos. Tecnologia de produgao de bebidas alcodlicas fermentadas, fermento-destiladas
e por mistura. Preparo do café torrado e soltvel. Fluxograma. Equipamentos. Calculo dos rendimentos. Custos
industriais.

I. OBJETIVOS
Adquirir conhecimentos sobre a produgdo de bebidas no mundo e sobre o uso de microorganismos para
produzir bebidas.

II. PROGRAMA
. Introducdo ao estudo das bebidas

Conceituagoes.
Situag¢@o mundial da produgédo e consumo de bebidas.
Consideragdes gerais sobre a matéria-prima empregada na fabricag@o de bebidas.
= Polpa de frutas
Definicdes e aplicagdes;

Processo de obtengdo: selegdo, preparacdo, despolpamento; Tipos de processamento: Enchimento a
quente; Envazamento asséptico; Congelamento; Preservagdo quimica.

Embalagem e conservagao.

= Sucos
Definigdo de sucos: tipos, caracteristicas;

Processo de obtengdo: Limpeza e preparagdo da matéria prima, desintegracdo, prensagem, filtracéo,
clarificacdo, pasteurizagio;

Néctares;
Embalagem e conservacao
Subprodutos da industria de sucos
) Tecnologia do vinho
Enologia: generalidades.
Cancho de uva: desenvolvimento, maturagdo, colheita ¢ esmagamento.
Mosto: conceito e adigdes, uso e fungdes do gas sulfuroso em enologia,

Fermentagdo: consideracdes gerais, pé de cuba e transformacdes que ocorrem durante a
fermentagao.

Produgio de vinhos tintos.
Producao de vinhos brancos
Produgdo de champanhe

Conservagdo dos vinhos.



Transfuga e atesto.
Filtragdo, clarificacdo.
Pasteurizacdo e uso de refrigeragdo.
Envelhecimento de vinhos

. Tecnologia do vinagre
Matéria-prima.

Métodos de fabricagdo do vinagre.

. Tecnologia da cerveja
Generalidades e grao de cevada.
Preparagdo do malte.
Sacarificagdo e fermentagao.

. Tecnologia da aguardente de cana
Composic¢do do clado de cana.
Fermentagao.

Destilacdo

. Tecnologia do conhaque
Conceito.

Destilacdo e envelhecimento.

Equipamentos e calculo de rendimentos nas industrias de bebidas

. Legislagdo para bebidas
= Visitas Técnicas
. Experimentos em Laboratdrio

111. METODOLOGIA DE ENSINO
O conteudo programatico sera desenvolvido através de aulas expositivas e dialogadas, além da participagdo
efetiva do aluno em aulas praticas.

IV. FORMAS DE AVALIACAO
Serdo realizadas 4 avaliagdes tedricas durante o semestre; discussdes de artigos cientificos; seminarios; relatorios
de aulas praticas.
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