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EMENTA

Introducéo a toxicologia de alimentos. Métodos gerais de conservacéo de alimentos. Industrializagdo de alimentos. Matérias-primas.
Microorganismos e enzimas utilizadas na industria de alimentos. Aditivos em alimentos. Fraudes em alimentos. Embalagens em alimentos.
Residuos e subprodutos de alimentos. Andlise fisico-quimica dos principais grupos de alimentos - teoria e pratica.

|. Objetivos

1- Capacitar o aluno a descrever e analisar, sob o0 ponto de vista quimico, os constituintes alimentares;

2- Executar analises quimicas quantitativas e qualitativas de constituintes alimentares, visando a aplicacéo na tecnologia de alimentos;
3- Determinar as propriedades fisicas e quimicas das matérias-primas de origem animal e vegetal;

4- |dentificar os principais processos de transformagéo e conservagéo de alimentos;

5- Avaliar o armazenamento de produtos alimenticios.

Il. Programa

1 - Métodos gerais de conservacéo de alimentos

1.1- Conservagéo de alimentos pelo calor

1.2- Conservacéo de alimentos pelo frio

1.3- Conservacgéao de alimentos por secagem

1.4- Conservacgéo de alimentos por defumacéo

1.5- Conservacéo de alimentos pelo uso do aglcar

1.6- Aula Prética (Secagem)

1.7- Aula Pratica (Branqueamento)

2- Residuos e subprodutos de alimentos

2.1- Residuos de alimentos e sua industrializagéo

2.2- Tipos de residuos de alimentos

2.3- Aula Prética (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- Determinacéo de umidade (estufa a 105°C/12horas)
4.2- Determinagéo de cinzas (mufla 550°C/4horas)

4.3- Determinagéo da acidez p/ titulagdo (NaOH 0,1N)
4.4- Determinacao da acidez pelo método potenciométrico (pH)
4,5- Determinagéo da acidez pelo método do alizarol (método colorimétrico)
4.6- Prova do alcool (68

)

4.7- determinacao da densidade (termolactodensimetro)
4.8- Determinacédo do teor de gordura/lipideos (Gerber/método de Bligh Dyer)
4.9- Determinacdo do extrato seco total (Método gravimétrico)
4.7- Aula pratica

5- Industrializagao de alimentos

5.1- Laticinios e derivados

5.1.1- Industrializagdo do leite

5.1.2- Industrializacéo do doce de leite

5.1.3- Aula pratica

5.1.4- Industrializagao do queijo

5.1.5- Aula préatica

5.1.6- Industrializagdo da manteiga

5.1.7- Aula pratica

5.1.8- Industrializagao de iogurte

5.1.9- Aula préatica

6- Tecnologia de Frutas e hortalicas

6.1- Processamento de polpa de frutas

6.2- Aula Prética

6.3- Processamento de geleias de frutas

6.4- Aula Pratica

6.5-Tecnologia de cristalizagdo de frutas

6.6- Aula Prética

6.7- Elaboracgéo de tomate seco

6.8- Aula Pratica
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6.9- Processamento de frutas desidratadas
6.10- Aula Pratica

7- Tecnologia de carnes e embutidos

7.1- Processos gerais de fabricacdo de produtos carneos
7.2- Elaboragéo de presunto

7.3- Elaboragéo de lingiica

7.4- Aula pratica

8- Tecnologia de Panificagdo

8.1- Etapas da Panificacéo

8.2- Aula Pratica

9- Embalagem para alimentos

9.1- A lata como material de embalagem
9.2- O vidro como material de embalagem
9.3- Embalagens flexiveis para alimentos
10- Fraudes em alimentos

10.1- Fraude por alteracao

10.2- Fraude por adulteragéo

lll. Metodologia de Ensino

Aulas expositivas;
Experimentos em laboratério e usinas piloto;
Recursos didaticos: quadro e giz e multimidia.

IV. Formas de Avaliacédo

Provas escritas, seminarios e relatérios de aulas praticas.
Forma de recuperacao de notas: Realizagao de trabalho escrito.
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