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1. OBJETIVOS

Identificar as principais alteracdes de alimentos e suas causas;

Compreender os processos tecndlogicos de producao e conservacao dos alimentos
promovendo o0 uso racional sustentavel dos recursos naturais para atuacdao em
areas, tais como: Gestdao de qualidade, Biosseguranca, Processos biolégicos de
fermentacdo e transformacdo e Saldde publica nos trés campos do conhecimento
(Meio Ambiente & Biodiversidade, Biotecnologia & Producao e Saude).

Identificar as possiveis causas de deterioracao de um produto alimenticio.

Entender os principais processos utilizados para conservar alimentos, visando
minimizar a perda de nutrientes e garantir a qualidade do produto final e a
economia do processo.

Especificar uma embalagem adequada a conservacao de um determinado alimento.

Avaliar o método de conservacao mais adequado a um dado produto alimenticio
(calor, frio, secagem, irradiacao, salga, aditivos).

Conhecer os principais processos envolvidos na transformacao da matéria prima em
produtos alimenticios de origem vegetal e animal.

2. EMENTA

Constituicao dos alimentos; valor nutritivo; causas de deterioracao de alimentos:
microbiologia de alimentos; envenenamento de origem alimentar; embalagens para
alimentos; conservacao de alimentos pelo uso de altas temperaturas; conservacao
por refrigeracao e por congelamento; conservacao pelo uso de secagem;
conservacao por concentracao; conservacao por fermentacao; conservacao de
alimentos pelo uso de radiacdes; conservacao de alimentos pelo uso de aditivos.

3. PROGRAMA

INTRODUCAO
Definicao de Ciéncia e Engenharia de Alimentos




Importancia da Tecnologia de Alimentos
Bases da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

CONSTITUIGCAO E ASPECTOS NUTRITIVOS DOS ALIMENTOS

Composicao dos alimentos

Func¢des dos alimentos no organismo humano

Estudo dos seguintes componentes

- carboidratos

- Aminoécidos e proteinas

- Lipidios

- Constituintes adicionais, tais como : emulsificantes, acidos organicos, oxidantes e
antioxidantes,

vitaminas, minerais, produtos téxicos naturais e agua.

CAUSAS DE DETERIORACAO DE ALIMENTOS

Introducao

Classificacao dos alimentos quanto a sua perecibilidade

Principais causas de alteracao de alimentos

Estudo das alteracdes devido a:

- contaminacao microbiana

- infestacao de insetos e roedores

- reacdes quimicas nao enzimaticas: oxidacao de pigmentos e gorduras e
escurecimento

nao enzimatico

- alteracdes devido ao ganho e perda de umidade

- alteracdes devido a acao de enzimas naturais dos alimentos

- alteracbes devido a causas fisicas, tais como temperaturas altas e baixas e devido
a desidratacao.

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Decomposicao de alimentos por microorganismos
Crescimento microbiano

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

ENZIMAS NO PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS
Introducao e conceitos sobre enzimas

Classificacao das enzimas

Fatores que interferem na atividade das enzimas
Enzimas naturais dos alimentos

Aplicacdes de enzimas no processamento de alimentos

ENVENENAMENTO DE ORIGEM ALIMENTAR

Ingestao de Substancias toxicas

Doencas ocasionadas por microorganismos gue usam o alimento como meio de
transmissao Doencas ocasionadas por microorganismos que usam o alimento como
meio de crescimento

CONSERVACAO DE ALIMENTO PELO USO DE CALOR
Introducao
Pasteurizacao Branqueamento Esterilizacao

CONSERVACI?\O DE ALIMENTO PELO USO DO FRIO

Influéncia da temperatura nos processos de deterioracao de alimentos
Distincao entre refrigeracao e congelamento

Refrigeracao de alimentos

Congelamento de Alimentos



CONSERVACAO DE ALIMENTO POR REDUCAO DE UMIDADE

Influéncia da atividade de 4gua nos processos de deterioracao de alimentos
Concentracao

Concentracao por evaporacao

Secagem natural Desidratacao

CONSERVACAO DE ALIMENTO PELO USO DE RADIACOES
Radiacoes

Emprego das radiacdes Uv e ionizantes no processamento de alimentos
Aplicacdes

CONSERVACAO DE ALIMENTO POR OUTROS PROCESSOS
Fermentacoes

Pelo uso do sal e do acUcar

Por processos mistos

USO DE ADITIVOS EM ALIMENTOS

Introducao

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 Alteracao em alimentos embalados

4. BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 1994.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. Porto Alegre: Artmed,
2006. JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

LEHNINGER, A. Principios de bioquimica. Sao Paulo: Sarvier, 1988.
5. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CONN, E. E., STUMPF, P. K. Introducao a Bioquimica. Sao Paulo: Blucher, 1980.

OETTERER, M. REGITANO-D'ARCE, M.A.B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos, Sao Paulo: Manole, 2006.

PICO, Y. Analise quimica de alimentos : técnicas. Rio de Janeiro: Elsevier, 2015.
POTTER, N. N. Food Science. Westport: AVI Publishing Company Inc. Westport, 1996.
RIBEIRO, E. P., SERAVALLI, E. A, G. Quimica de alimentos. Sao Paulo: Blucher, 2007.

SILVA, C. O. da; TASSI, E. M. M.; PASCOAL, G. B. Ciéncia dos alimentos : principios de
bromatologia. [s. |.]: Rubio, 2016.

6. APROVACAO



SOLANGE CRISTINA AUGUSTO
Coordenador(a) do Curso de Ciéncias
Bioldgicas

Ricardo Amancio Malagoni
Diretor(a) da Faculdade de Engenharia
Quimica

1
Sel o
assinatura
eletrbnica

Documento assinado eletronicamente por Solange Cristina Augusto,
Coordenador(a), em 17/11/2023, as 10:30, conforme horério oficial de Brasilia,
com fundamento no art. 69, § 12, do Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.

il
el
JC: 5
assinatura
eletrénica

Documento assinado eletronicamente por Ricardo Amancio Malagoni,
Diretor(a), em 17/11/2023, as 13:44, conforme horério oficial de Brasilia, com
fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.

=]
ol I E.I A autenticidade deste documento pode ser conferida no site

S https://www.sei.ufu.br/sei/controlador_externo.php?

- acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o cddigo

i verificador 4976659 e o c4digo CRC 570831FF.

Referéncia: Processo n? 23117.053894/2023-23 SEI n2 4976659


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-2018/2015/Decreto/D8539.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-2018/2015/Decreto/D8539.htm
https://www.sei.ufu.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0

	Ficha de Componente Curricular Tecnologia de Alimentos (4976659)

