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EMENTA
Recepção e  controle  da  matéria-prima.  Estocagem.  Processamento.  Tecnologia  de  fabricação  de  refrigerantes.
Tecnologia da fabricação de sucos. Tecnologia de produção de bebidas alcoólicas fermentadas, fermento-destiladas
e por mistura. Preparo do café torrado e solúvel. Fluxograma.  Equipamentos. Cálculo dos rendimentos. Custos
industriais.

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

II. PROGRAMA
 Introdução ao estudo das bebidas 

Conceituações. 

Situação mundial da produção e consumo de bebidas. 

Considerações gerais sobre a matéria-prima empregada na fabricação de bebidas. 

 Polpa de frutas 

Definições e aplicações; 

Processo  de  obtenção:  seleção,  preparação,  despolpamento;  Tipos  de  processamento:  Enchimento a
quente; Envazamento asséptico; Congelamento; Preservação química.

Embalagem e conservação. 

  

 Sucos 

Definição de sucos: tipos, características; 

Processo de obtenção:  Limpeza e preparação da matéria  prima,  desintegração,  prensagem, filtração,
clarificação, pasteurização; 

Néctares;

Embalagem e conservação

Subprodutos da indústria de sucos

 Tecnologia do vinho

Enologia: generalidades.

Cancho de uva: desenvolvimento, maturação, colheita e esmagamento. 

Mosto: conceito e adições, uso e funções do gás sulfuroso em enologia, 

Fermentação: considerações gerais, pé de cuba e transformações que ocorrem durante a 
fermentação.

Produção de vinhos tintos.

Produção de vinhos brancos

Produção de champanhe

Conservação dos vinhos. 



Transfuga e atesto.

Filtração, clarificação. 

Pasteurização e uso de refrigeração. 

Envelhecimento de vinhos

 Tecnologia do vinagre

Matéria-prima. 

Métodos de fabricação do vinagre. 

 Tecnologia da cerveja

Generalidades e grão de cevada.

Preparação do malte. 

Sacarificação e fermentação. 

 Tecnologia da aguardente de cana 

Composição do clado de cana. 

Fermentação. 

Destilação

 Tecnologia do conhaque 

Conceito.

Destilação e envelhecimento. 

              Equipamentos e cálculo de rendimentos nas indústrias de bebidas
 Legislação para bebidas
 Visitas Técnicas
 Experimentos em Laboratório

III. METODOLOGIA DE ENSINO
O conteúdo programático será desenvolvido através de aulas expositivas e  dialogadas,  além da participação
efetiva do aluno em aulas práticas.

IV. FORMAS DE AVALIAÇÃO
Serão realizadas 4 avaliações teóricas durante o semestre; discussões de artigos científicos; seminários; relatórios
de aulas práticas.
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