Reconhecida pelo Decreto Estadual n° 3.444, de 8 de agosto de 1997

a UNIVERSIDADE ESTADUAL DO CENTRO-OESTE

Tp. Periodo AULEL

ENGENHARIA DE ALIMENTOS (100)

EIME] 1817 - TECNOLOGIA DE GRAOS 136
C. Horér. Ext.: |

Turma =/
CEDETEG

PLANO DE ENSINO
EMENTA

Cereais de importancia industrial. Amidos: fontes, caracteristicas fisicas e quimicas, métodos de obtengdo, modificagées quimicas,
aplicac@es industriais. Processos operacionais de moagem e beneficiamento de cereais, raizes e tubérculos e tecnologia de seus produtos
derivados. Tecnologia de Produtos de panificacéo, biscoitos e massas alimenticias: processos de produgdo e equipamentos. Ingredientes
para panificagdo. Controle de qualidade. Legislagdo, Embalagem e vida de prateleira. Matérias primas oleaginosas. Industrializacéo de
oleaginosas. Oleos e gorduras vegetais. Produtos derivados. Hidrogenagéo e fracionamento. Experimentos em usinas piloto.

I. Objetivos

a)Desenvolver o conhecimento da importancia dos gréos na indistria de alimentos.

b) Estudar as principais tecnologias de beneficiamento de gréos e processamento de seus derivados, abordando aspectos fisico-quimicos
das matérias-primas e dos produtos finais. Além disso, conhecer as técnicas, os parametros de avaliagdo da qualidade e a legislagdo
especifica;

c)Capacitar o aluno para aplicagéo de conhecimentos tecnoldgicos nas industrias de graos e derivados desde a recepgéo da matéria-prima
até a avaliacdo do produto final.

Il. Programa

1 Cereais de importancia industrial
Historico, producao e importancia econémica
2 Matérias-primas oleaginosas
Soja, milho, algodéo, canola, girassol, oliva entre outros
Industrializagdo de oleaginosas: refino quimico e refino fisico
Hidrogenagao,fracionamento, interesterificacédo e winterizagao
Produtos derivados: margarinas,chocolates e maioneses
Comportamento de 6leos e gorduras em frituras
Controle de Qualidade, Legislacéo e Pratica em Usina Piloto
3 Armazenamento de grdos
Fatores que influenciam a qualidade dos gréos
Equilibrio higroscépico
Silos
Legislacdo e Pratica em Usina Piloto
4 Processamento de cereais
Beneficiamento de cereais: limpeza e classificagao
Tecnologia do milho e seus derivados
Tecnologia do trigo e seus derivados
Tecnologia do arroz e seus derivados
Equipamentos especificos para processamento
Controle de Qualidade, Legislacéo e Pratica em Usina Piloto
5 Amidos
Fontes, cereais, raizes e tubérculos
Caracteristicas fisico-quimicas e reol6gicas
Modificag6es estruturais de amidos
Processamento e Aplicacdes industriais
Controle de Qualidade, Legislagao e Pratica em Usina Piloto
6 Tecnologia de produtos de panificagéo
Ingredientes para panificacéo e suas fungbes
Aditivos para panificagéo
Tecnologia de pées e biscoitos
Equipamentos especificos
Controle de Qualidade, Legislacéo e Pratica em Usina Piloto
7 Tecnologia de massas alimenticias
Ingredientes e suas fungbes
Equipamentos especificos
Controle de Qualidade, Legislacéo e Pratica em Usina Piloto

lll. Metodologia de Ensino

Aulas expositivas: quadro e diz, retroprojetor e datashow;
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Aulas praticas na Usina Piloto de Panifica¢éo e Laboratério de Andlise de Alimentos.

IV. Formas de Avaliacdo
02 provas escritas semestrais, totalizando 04 provas escritas no ano letivo de 2012.

V. Bibliografia

Basica

1. ROSENEY, R. Carl. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Zaragoza: Acribia, 1991. 321p. (biblioteca Cedeteg —
664.756 H825p — apenas 1 exemplar)

2. GUTKOSKI, Luiz Carlos; PEDO, Ivone. Aveia: composi¢édo quimica, valor nutricional e processamento. Sdo Paulo: Varela, 2000.
191p. (N. Exemplares= 2 no Cedeteg).

3. MORETTO, Eliane; FETT, Roseane. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na indUstria de alimentos. Sao Paulo: Varela, 1998.
150p. (Cedeteg 665 M845t — apenas 1 exemplar)

4. VACLAVIK, Vickie A.; CHRISTIAN, Elizabeth W. Essencials of food science. Springer, New York, 3a. ed., 2008, 565p.

Complementar

1. AKOH, Casimir C.; MIN, David, B. Food lipids: chemistry, nutrition and biotechnology. CRC Press, 2008.

2.CECCHlI, Heloisa M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Campinas: Ed. UNICAMP, 2001. 212p. (biblioteca
Cedeteg).

3. DUTCOSKY, S.D. Analise Sensorial de Alimentos. Editora Universitaria Champagnat, Curitiba, 123 p., 1996. (CEDETEG 10
exemplares)

4. NORMAS ANALITICAS DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ — Vol. | - Métodos quimicos e fisicos para analise de alimentos. Inesp,
Séo Paulo, 32 ed., 533 p., 1985.

5. SOUZA, T. C. Alimentos: Propriedades Fisico-Quimicas. Editora Cultura Médica, Rio de Janeiro, 72 p., 1991.(CEDETEG 4
exemplares).

6. RODRIGUES, Regina Maria Morelli Silva, Coord. et al. Métodos de analise microscopica de alimentos. Sao Paulo: Letras & Letras,
1999. 167p. (664.07 R696m)

7. SCHIMIDT, Michael A. Gorduras inteligentes: como as gorduras e os 6leos afetam as inteligéncias mental, fisica e emocional. Sdo
Paulo: Roca, 2000. 231p. (N. Exemplares= 1 no Cedeteg)

APROVACAO

Inspetoria: DEALI/G
Tp. Documento: Ata Departamental
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