
PLANO DE ENSINO

UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CENTRO-OESTE

Ano

Curso

Disciplina 2944 - BROMATOLOGIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

NUTRIÇÃO (220)

Tp. Período

2022

Anual

Turma NUI-A

Reconhecida pelo Decreto Estadual nº 3.444, de 8 de agosto de 1997

Carga Horária: 102 

EMENTA

Introdução à toxicologia de alimentos. Métodos gerais de conservação de alimentos. Industrialização de alimentos. Matérias-primas.

Microorganismos e enzimas utilizadas na indústria de alimentos. Aditivos em alimentos. Fraudes em alimentos. Embalagens em alimentos.

Resíduos e subprodutos de alimentos. Análise físico-química dos principais grupos de alimentos - teoria e prática.

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

2- Executar análises químicas quantitativas e qualitativas de constituintes alimentares, visando à aplicação na tecnologia de alimentos;

3- Determinar as propriedades físicas e químicas das matérias-primas de origem animal e vegetal;

4- Identificar os principais processos de transformação e conservação de alimentos;

5- Avaliar o armazenamento de produtos alimentícios.

II. Programa
1 - Métodos gerais de conservação de alimentos

1.1- Conservação de alimentos pelo calor

1.2- Conservação de alimentos pelo frio

1.3- Conservação de alimentos por secagem

1.4- Conservação de alimentos por defumação

1.5- Conservação de alimentos pelo uso do açúcar

1.6- Aula Prática (Secagem)

1.7- Aula Prática (Branqueamento)

2- Resíduos e subprodutos de alimentos

2.1- Resíduos de alimentos e sua industrialização

2.2- Tipos de resíduos de alimentos

2.3- Aula Prática (Elaboração de produtos com resíduos)

3- Aditivos em alimentos

3.1- Origem dos aditivos

3.2- Classificação dos aditivos

4- Provas físico-químicas

4.1- Determinação de umidade (estufa a 105ºC/12horas)

4.2- Determinação de cinzas (mufla 550ºC/4horas)

4.3- Determinação da acidez p/ titulação (NaOH 0,1N)

4.4- Determinação da acidez pelo método potenciométrico (pH)

4,5- Determinação da acidez pelo método do alizarol (método colorimétrico)

4.6- Prova do álcool (68

)

4.7- determinação da densidade (termolactodensímetro)

4.8- Determinação do teor de gordura/lipídeos (Gerber/método de Bligh Dyer)

4.9- Determinação do extrato seco total (Método gravimétrico)

4.7- Aula prática

5- Industrialização de alimentos

5.1- Laticínios e derivados

5.1.1- Industrialização do leite

5.1.2- Industrialização do doce de leite

5.1.3- Aula prática

5.1.4- Industrialização do queijo

5.1.5- Aula prática

5.1.6- Industrialização da manteiga

5.1.7- Aula prática

5.1.8- Industrialização de iogurte

5.1.9- Aula prática

6- Tecnologia de Frutas e hortaliças

6.1- Processamento de polpa de frutas

6.2- Aula Prática 

6.3- Processamento de geleias de frutas

6.4- Aula Prática 

6.5-Tecnologia de cristalização de frutas

6.6- Aula Prática 

6.7- Elaboração de tomate seco

6.8- Aula Prática 
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6.9- Processamento de frutas desidratadas

6.10- Aula Prática 

7- Tecnologia de carnes e embutidos

7.1- Processos gerais de fabricação de produtos cárneos

7.2- Elaboração de presunto

7.3- Elaboração de lingüiça

7.4- Aula prática

8- Tecnologia de Panificação

8.1- Etapas da Panificação

8.2- Aula Prática

9- Embalagem para alimentos

9.1- A lata como material de embalagem

9.2- O vidro como material de embalagem

9.3- Embalagens flexíveis para alimentos

10- Fraudes em alimentos

10.1- Fraude por alteração

10.2- Fraude por adulteração

III. Metodologia de Ensino
Aulas expositivas;

Experimentos em laboratório e usinas piloto;

Recursos didáticos: quadro e giz e multimídia.

IV. Formas de Avaliação
Provas escritas, seminários e relatórios de aulas práticas.

Forma de recuperação de notas: Realização de trabalho escrito.
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