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UNIVERSIDADE FEDERAL DE UBERLANDIA
INSTITUTO DE BIOLOGIA
CURSO DE CIENCIAS BIOLOGICAS

FICHA DE DISCIPLINA OPTATIVA

DISCIPLINA: Tecnologia de Alimentos

CODIGO: GBI068 UNIDADE ACADEMICA: Faculdade de Engenharia
Quimica
PERIODICIDADE:. CH TOTAL CHTOTAL | CHTOTAL:
TEORICA: PRATICA:
SEMESTRE: 1 ( .X..) 2 (..)
60 0 60
[OBS: |
PRE-REQUISITOS: Nenhum CO-REQUISITOS: Nenhum
OBJETIVOS

e Identificar as possiveis causas de deterioracdo de um produto alimenticio;
e Especificar uma embalagem adequada a conservagdo de um determinado alimento;
e Especificar o método de conservag¢ao mais adequado a um dado produto alimenticio.

EMENTA

Constitui¢do dos alimentos; valor nutritivo; causas de deterioracdo de alimentos: microbiologia de
alimentos; envenenamento de origem alimentar; embalagens para alimentos; conservacdo de
alimentos pelo uso de altas temperaturas; conservacdo por refrigeracdo e por congelamento;
conservacdo pelo uso de secagem; conserva¢do por concentra¢do; conservagdo por fermentagdo;
conservacgao de alimentos pelo uso de radiagdes; conservagdo de alimentos pelo uso de aditivos.
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DESCRICAO DO PROGRAMA

INTRODUCAO

Defini¢ao de Ciéncia e Engenharia de Alimentos
Importancia da Tecnologia de Alimentos

Bases da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

CONSTITUICAO E ASPECTOS NUTRITIVOS DOS ALIMENTOS
Composicao dos alimentos
Fungdes dos alimentos no organismo humano
Estudo dos seguintes componentes
- carboidratos
- Aminodcidos e proteinas
- Lipidios
- Constituintes adicionais, tais como : emulsificantes, dcidos organicos, oxidantes e anti-
oxidantes, vitaminas, minerais, produtos toxicos naturais e agua.

CAUSAS DE DETERIORACAO DE ALIMENTOS
Introducgao
Classificacdo dos alimentos quanto a sua perecibilidade
Principais causas de alteracdo de alimentos
Estudo das alteracdes devido a:
- contamina¢ao microbiana
- infestacdo de insetos e roedores
- reacOes quimicas ndo enzimaticas: oxidacdo de pigmentos e gorduras e escurecimento
nao enzimatico
- alteragdes devido ao ganho e perda de umidade
- alteracdes devido a ac@o de enzimas naturais dos alimentos
- alteracdes devido a causas fisicas, tais como temperaturas altas e baixas e devido a
desidratacao.

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Decomposi¢ao de alimentos por microorganismos
Crescimento microbiano

Fatores que afetam o crescimento dos microorganismos
Microorganismos importantes na Tecnologia de Alimentos

ENZIMAS NO PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS
Introduc@o e conceitos sobre enzimas

Classificacdo das enzimas

Fatores que interferem na atividade das enzimas

Enzimas naturais dos alimentos

Aplicacdes de enzimas no processamento de alimentos

ENVENENAMENTO DE ORIGEM ALIMENTAR
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Ingestdo de Substancias toxicas
Doencgas ocasionadas por microorganismos que usam o alimento como meio de transmissao
Doengas ocasionadas por microorganismos que usam o alimento como meio de crescimento

CONSERVACAO DE ALIMENTO PELO USO DE CALOR
Introducgdo

Pasteurizacao

Branqueamento

Esterilizacao

CONSERVACAO DE ALIMENTO PELO USO DO FRIO
Influéncia da temperatura nos processos de deterioragdo de alimentos
Distin¢ao entre refrigeracao e congelamento

Refrigeracdo de alimentos

Congelamento de Alimentos

CONSERVACAO DE ALIMENTO POR REDUCAO DE UMIDADE
Influéncia da atividade de d4gua nos processos de deterioracdo de alimentos
Concentragao

Concentragdo por evaporacao

Secagem natural

Desidratacao

CONSERVACAO DE ALIMENTO PELO USO DE RADIACOES
Radiagoes

Emprego das radiagdes UV e ionizantes no processamento de alimentos
Aplicagdes

CONSERVACAO DE ALIMENTO POR OUTROS PROCESSOS
Fermentagdes

Pelo uso do sal e do acticar

Por processos mistos

USO DE ADITIVOS EM ALIMENTOS
Introducgao

Principais classes de aditivos

Aspectos legais do uso de aditivos no Brasil

EMBALAGENS PARA ALIMENTOS
Finalidades e requisitos das embalagens
Embalagens metalicas

Embalagens flexiveis

Controle de qualidade das embalagens
Alteragao em alimentos embalados
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