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OBJETIVOS

para o processamento;

Fornecer ao aluno conhecimentos relativos as propriedades fisicas dos produtos agropecudrios necess

Fornecer conhecimentos basicos das técnicas de conservagdo de produtos de origem animal e vegetal;

Fornecer conhecimentos bésicos das técnicas de industrializagdo de produtos de origem animal e vegetal.

arios

—

EMENTA

de efluentes da inddstria de alimentos.

Tecnologia de cereais, soja, algoddo, café, mandioca, frutas e hortaligas.

Técnicas de processamento e conservagdo de produtos de origem animal e vegetal. Embalagens.
Produgio de dleos de sementes

oleaginosas. Produgdo do agtcar de cana. Produgdo do etanol. Producdo de aguardentes. No¢des de tratamento

DESCRICAO DO PROGRAMA

Teorico:

1. Bioquimica de alimentos




2. Microbiologia de alimentos: bactérias, fungos e leveduras.

2.1. Importancia, crescimento miérobiano, curva de sobrevivéncia e morte térmica,

3. Conservagio de alimentos: calor, frio, secagem, irradiagdo, salga.

4. Tecnologia de leite: conceito, importancia nutricional, composicdo, andlises de rotina.

5. Tecnologia de 6leos e gorduras: conceitos, fontes, fun¢des alimentares, industrializacio.

6. Tecnologia de amido: conceito, composicdo, fontes, caracteristicas tecnoldgicas, extragdo, amidos

derivatizados e seus usos.

7. Tecnologia das fermentages: importincia, vias de obtengdo de etanol, matérias-primas, agentes de

fermentagio, bioquimica da fermentacio.

8. Escurecimento ndo-enzimatico: rea¢do de Maillard, mecanismo do dcido ascorbico, teoria do Aldeido ativo.

Meétodos para prevenir o escurecimento.

9. Escurecimento enzimético: mecanismo.

10. Agroindustria: conceito, tipos, potencialidades do Brasil.
L1. Aditivos: conceitos, usos, legislag@o.

12. Processamento e conservagdo de frutas: finalidade; conservagao pelo calor, frio e controle de umidade.

Pritico:

1. Determinagéo de proteinas.

2. Fabricagido de iogurte caseiro.

3. Salga de pescado e determinacio do teor de sal.
4. Extracdo de 6leo vegetal.

5. Andlise de rotina do leite.




6. Agua nos alimentos.

7. Fabricagdo de aguardente de cana-de-agucar.

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

BIBLIOGRAFIA

BARUFALDI, R., OLIVEIRA, M. N. de. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
1998.

CAMARGO, R. et al. Tecnologia dos produtos agropecudrios - Alimentos. S3o Paulo: Nobel, 1984.
CAMARA, G.M. et al. Soja - produgio, pré-processamento e transformacio agroindustrial. Sio Paulo:
Secretaria da Industria, Comércio, Ciéncia e Tecnologia.

CAMARA, GM. et al. Mandioca - pré-processamento e transformacio agroindustrial. Sio Paulo:
Secretaria da Industria, Comércio, Ciéncia e Tecnologia.

FANCELLI, AL, LIMA, U. de A. Milho - producio, pré-processamento e transformacio
agroindustrial. S3o Paulo: Secretaria da Inddstria, Comércio, Ciéncia e Tecnologia.

GAVA, AJ. Principios de tecnologia de alimentos. Sio Paulo: Nobel, 1979.

JAY, ].M. Microbiologia moderna de los alimentos. 3 ed. Zaragoza: Acribia, 1992.

LEHNINGER, A. Principios de bioquimica. Sdo Paulo: Sarvier, 1988..

PUZZI, D. Manual de armazenagem de graos. Sdo Paulo: Agrondémica Ceres, 1977.

APROVACAO
23 10/ | Lo
x”""},“' 47/’//( y .
Carimbo e assinaturado Coordenador do Curso Carimb(;e@giﬁmﬁ“d'o‘f)?retor da
ersidade Federal de Uberizndia Unidade Académica
Prof. Femando Juari Celotc Universidade Federal deuberiﬁndu
"‘“‘w*dc:*ac.u —— :;f;, e T— Prof. Hudson de Paula Carvaiho

- P Du‘etor do ICIAG



