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Fornecer ao aluno conhecimentos relativos as propriedades fisicas dos produtos agropecuérios necessérios
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.

Técnicas de processamento e conservagio de produtos de origem animal e vegetal. Embalagens.

Tecnologia de cereais, soja, algoddo, café, mandioca, frutas e hortaligas. Produgdio de éleos de sementes
oleaginosas. Produgdo do agiicar de cana. Produgdo do etanol. Produgdo de aguardentes. Nogdes de
tratamento de efluentes da industria de alimentos.

Tedrico:

1. Bioquimica de alimentos

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

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

3. Conservagfo de alimentos: calor, frio, secagem, irradiagéo, salga.

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

5. Tecnologia de 6leos e gorduras: conceitos, fontes, fungdes alimentares, industrializagéo.

6. Tecnologia de amido: conceito, composicdo, fontes, caracteristicas tecnolégicas, extra¢do, amidos
derivatizados e seus usos.

7. Tecnologia das fermentagdes: importancia, vias de obteng@o de etanol, matérias-primas, agentes de
fermentagfo, bioquimica da fermentagdo,

8. Escurccimento nao-enzimético: reacao de Maillard, mecanismo do 4cido ascérbico, teoria do Aldeido
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ativo. Métodos para prevenir o escurecimento.

9. Escurecimento enzimatico: mecanismo.

10. Agroindstria: conceito, tipos, potencialidades do Brasil,

11. Aditivos: conceitos, usos, legislagdo.

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

Pratico:

1. Determinagdo de proteinas.

2. Fabricagdo de iogurte caseiro.

3. Salga de pescado e determinagiio do teor de sal.

4. Extragéo de 6leo vegetal.

5. Analise de rotina do leite.

6. Agua nos alimentos.

7. Fabricagdo de aguardente de cana-de-agtcar.

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