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UNIVERSIDADE FEDERAL DE UBERLANDIA r}

FICHA DE COMPONENTE CURRICULAR

cODIGO: COMPONENTE CURRICULAR:
TECNOLOGIA DE PRODUTOS AGROPECUARIOS
UNIDADE ACADEMICA OFERTANTE: SIGLA:
INSTITUTO DE CIENCIAS AGRARIAS ICIAG
CH TOTAL TEGRICA: CH TOTAL PRATICA: CH TOTAL:
30 horas 30 horas 60 horas
1. OBIJETIVOS

Fornecer aos discentes conhecimentos relativos as propriedades fisicas dos produtos agropecuarios necessarios para o processamento; fornecer conhecimentos
basicos das técnicas de conservagdo de produtos de origem animal e vegetal; fornecer conhecimentos basicos das técnicas de industrializagdo de produtos de
origem animal e vegetal.

2. EMENTA

Técnicas de processamento e conservagdo de produtos de origem animal e vegetal. Embalagens. Tecnologia de cereais, soja, algodado, café, mandioca, frutas e
hortaligas. Produgdo de 6leos de sementes oleaginosas. Produgdo do agucar de cana. Produgdo do etanol. Produgdo de aguardentes. Nogdes de tratamento de
efluentes da industria de alimentos.

3. PROGRAMA
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. Bioquimica dos alimentos

. Microbiologia dos alimentos: bactérias, fungos e leveduras.

.1. Importancia, crescimento microbiano, curva de sobrevivéncia e morte térmica.

. Limpeza, secagem, aerac¢do, pos-colheita e armazenamento de graos

. Conservagao dos alimentos pelo uso do calor, frio e aditivos

. Tecnologia do leite: conceito, importancia nutricional, composi¢éo, analises de rotina.

. Tecnologia da carne: conceito, importancia nutricional, composi¢ao, analises de rotina.

. Tecnologia de amido: conceito, composicao, fontes, caracteristicas tecnologicas, extracdo, amidos derivado e seus usos.

. Tecnologia das fermentagdes: importancia, vias de obtencdo de etanol, matérias-primas, agentes de fermentagao, bioquimica da fermentagao.
. Escurecimento ndo-enzimatico: rea¢do de Maillard, mecanismo do acido ascérbico, teoria do Aldeido ativo. Métodos para prevenir o escurecimento.
0. Escurecimento enzimatico: mecanismo.

1. Agroindustria: conceito, tipos, potencialidades do Brasil.

2. Processamento e conservagdo de frutas e hortalicas

Pratico:

1
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. Determinagdo de proteinas.

. Fabricacdo de iogurte caseiro.

. Salga de pescado e determinagao do teor de sal.
. Extragdo de 6leo vegetal.

. Analise de rotina do leite.

. Agua nos alimentos.

. Fabricacdo de aguardente de cana-de-agtcar.

. Visitas: indistria de extragdo de 6leos vegetais; usina de beneficiamento de leite e outras.
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