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1. IDENTIFICACAO

COMPONENTE CURRICULAR: Tecnologia de Produtos Agropecuarios

UNIDADE OFERTANTE: Faculdade de Engenharia Quimica (FEQUI)

PERIODO/SERIE:

CODIGO: GAGO067 9°/semestral

TURMA: GAGB

CARGA HORARIA NATUREZA

TEORICA: 45h | PRATICA: 30h | TOTAL: 75h | OBRIGATORIA: (x) | OPTATIVA: ()

PROFESSORAS: Fabiana R. X. Batista (Coordenadora) — GAGB; GA ANO/SEMESTRE:
Larissa N. S.Santana Falleiros (Colaboradora) - GB 2020/AARE 1° Etapa

OBSERVACOES:

2. EMENTA

Técnicas de processamento e conservagcdo de produtos de origem animal e vegetal.
Embalagens. Tecnologia de cereais, soja, algoddo, café, mandioca, frutas e hortalicas.
Producdo de 6leos de sementes oleaginosas. Producdo do aclcar de cana. Producédo do
etanol. Producdo de aguardentes. NogOGes de tratamento de efluentes da industria de
alimentos.

3. JUSTIFICATIVA

A presente disciplina possibilta a formacdo de um profissional com conhecimento
multidisciplinar abrangendo a area de bioquimica, microbiologia e conservacao de alimentos
e o conhecimento em tecnologia de bioprocessos aplicados a produtos de origem vegetal e
animal. Neste sentido, o profissional formado em Agronomia, através desta disciplina, tera a
oportunidade de se aprofundar tanto na tematica processamento de insumos agropecuarios,
bem como em qualidade e melhoramento dos bioprocessos ja existentes.

4. OBJETIVO
Objetivo Geral:

Fornecer ao aluno conhecimentos relativos as propriedades fisicas dos produtos
agropecuarios necessarios para 0 processamento; Fornecer conhecimentos basicos das



técnicas de conservacdo de produtos de origem animal e vegetal; Fornecer conhecimentos
basicos das técnicas de industrializacdo de produtos de origem animal e vegetal.

Objetivos Especificos:

Conhecer as principais metodologias de processos de conservacao de alimentos (calor, frio,
irradiacdo, concentracdo por soluto); calcular variaveis referentes ao tratamento térmico de
alimentos: o tempo de reducdo decimal, a letalidade e o fator z; avaliar fluxogramas de
processos referentes a obtencdo de Oleos vegetais, amido, dentre outros; conhecer as
etapas referentes a fermentacdo alcodlica, dentre outras aplicacdes techologicas de
produtos animais e vegetais; determinar varidveis de processos fermentativos como a taxa
de crescimento e de formacéao de produtos e metabdlitos.

5. PROGRAMA

Tedrico — Turma GAGB (profa. Fabiana):
1. Bioguimica de alimentos.
2. Microbiologia de alimentos: bactérias, fungos e leveduras.

2.1. Importancia, crescimento microbiano, curva de sobrevivéncia e morte térmica.
3. Conservagéo de alimentos: calor, frio, secagem, irradiacdo, salga.
4. Tecnologia de leite: conceito, importancia nutricional, composicdo, analises de rotina.
5. Tecnologia de dleos e gorduras: conceitos, fontes, funcdes alimentares, industrializacao.
6. Tecnologia das fermentacdes: importancia, vias de obtencdo de etanol, matérias-primas,
agentes de fermentacédo, bioquimica da fermentacao.
8. Escurecimento ndo-enziméatico: reacao de Maillard, mecanismo do &cido ascorbico, teoria
do Aldeido ativo. Métodos para prevenir o escurecimento.
9. Escurecimento enzimatico: mecanismo.
10. Processamento e conservacdo de frutas: finalidade; conservacdo pelo calor, frio e
controle de umidade.

Pratico — Turmas GA (profa. Fabiana) e Turma GB (profa. Larissa):

1. Escurecimento enzimatico e ndo enzimatico de alimentos.

2. Secagem de alimentos (determinacdo da curva e taxa de secagem).

3. Determinacdo da densidade de alimentos por Picnometria e mediacdo da atividade de
agua.

4. Tecnologia do leite (testes rapidos, pH, acidez, alcool, alizarol, extrato seco e cinzas).

5. Tecnologia do 6leo (extracdo de Oleo vegetal com solvente orgénico). Determinagédo do
percentual de 6leo na matéria prima oleaginosa. Andlises de acidez e indice de peréxido no
6leo bruto, 6leo refinado novo e usado.

6. Processo fermentativo - producdo de meio de cultivo para leveduras. Determinagcdo do
teor de acucar (refratbmetro) de matéria-prima acucarada. Processo fermentativo para
avaliacdo do crescimento celular e determinacdo de parametros de crescimento (taxa de
crescimento e tempo de duplicagdo, bem como rendimento — Yex).

6. METODOLOGIA

As técnicas de ensino resumem-se em video-aulas e seminérios proferidos pelos discentes,
com ampla discusséo de temas atuais pertinentes a ementa proposta, além de resolugéo de
exercicios contidos nas atividades avaliativas (envio de arquivos, textos e respostas aos
guestionarios) distribuidos em momentos sincronos e assincronos, realizados
individualmente ou em grupo. As atividades sincronas serdo realizadas nos horarios
estabelecidos para o semestre letivo 2020/1, ora suspenso, a saber sextas-feiras entre
14h00 e 16h30. Os recursos utilizados para o desenvolvimento de aulas sincronas séo
plataformas digitais (Mconf, Microsoft Teams ou similares) e aulas assincronas no Ambiente
Virtual de Aprendizagem (Moodle-UFU).

O conteado pratico serd desenvolvido por aplicacdes praticas a serem realizadas
remotamente (de forma assincrona) pelos discentes, utilizando recursos disponiveis em



suas residéncias (conforme adequacdes propostas a serem disponibilizadas via Moodle-
UFU), além de analise e discussédo de material didatico preparado através da documentacao
das préaticas experimentais (resultados coletados, fotos e videos) que seréo disponibilizados
(via Moodle-UFU) para que os discentes preparem os seminarios discentes e relatorios. As
atividades sincronas serdo realizadas as quartas-feiras (08h50 as 10h30 — Turma GB) e
quintas-feiras (13h10 as 14:00 — Turma GA), horarios estes estabelecidos para o semestre
letivo 2020/1, ora suspenso.

Sera disponibilizado um horério de atendimento remoto semanal (sincrono ou assincrono) a
ser acordado com os alunos, para sanar dividas.

A Tabela 1 sumariza as atividades remotas previstas para o conteudo teérico. Ja a

Tabela 2

sumariza as atividades remotas previstas para o conteudo prético.

Tabela 1 — Cronograma atividades tedéricas remotas

Semana

Atividade

Situacgao

01

Video Aula 1 — Introducdo/Bioquimica; Atividade avaliativa 1 (-via
Moodle);

Assincrona
(5h)

02

Video Aula 2 (P1 e P2) (Assincronas) — Microbiologia de Alimento;
Atividade avaliativa 2 ( via Moodle);

Assincrona
(5h)

03

Video Aula 3 (Assincrona) P1- Resolugcéo de Exercicio. Video Aula 3
(P2) (Assincrona) — Deterioracédo e Conservacdo de Alimentos (calor).
Material suplementar (leitura obrigatoria);

Assincrona
(5h)

04

Video Aula 4 (Assincrona) — Aprofundamento de conceitos (P3) e
Resolucao de exercicio (P4). Atividade avaliativa 3 (via -Moodle)

Assincrona
(5h)

05

Video Aula 5 (Assincrona) Conservacdo de Alimentos
(frio, irradiacdo e salga). Atividade avaliativa 4 (Recurso Tarefa-
Moodle); Trabalho Secadores (-via Moodle). Estudos de Casos
(Optativa).

Assincrona
(5h)

06

Video Aula 6 (Assincrona) Tecnologia de Leite. Leitura
complementar obrigatéria homogeneizacdo do leite (Atividade
avaliativa 5 (Material suplementar) - via Moodle). Atividade avaliativa 6
sincrona (Seminério Discente P1 temas 1-2).

Assincrona
(2,5h)
Sincrona
(2,5h)

07

Video Aula 7 (Assincrona) - Tecnologia do Oleo. Atividade avaliativa 7
sincrona (Seminario Discente P2 tema 3 e 4);

Assincrona
(2,5h)
Sincrona
(2,5h)

08

Video Aula 8 (Assincrona) P1 e P2- Processo Fermentativo Atividade
avaliativa 8 sincrona (Seminario Discente P3 tema 5 e 6); Atividade
avaliativa 6 assincrona (via Moodle);

Assincrona
(2,5h)
Sincrona
(2,5h)

09

Atividade avaliativa 10 sincrona (Seminéario Discente P4 tema 7 e 8);

Sincrona

Consideracdes finais

(5h)

72,3% aulas Assincrona e 27,7% aulas Sincrona




Tabela 2 — Cronograma atividades praticas remotas

Semana Atividades Situacéao
Assincrona
01 Aula Sincrona (Esclarecimentos iniciais) e Material didatico e|(1,8h)
instrugdes Aula 1 (Assincrona) — Escurecimento Sincrona
(1,5h)
02 Material didatico e instru¢des Aula 2 (Assincrona) — Secagem ,(Ags:sglhn)crona
Assincrona
03 Preparagdo seminario (assincrona) (2,8h)
Aula 3 (Sincrona) — Seminario Discente Sincrona
(1,5h)
04 Entrega de Relatérios (aulas 1 e 2) (via Moodle). Material didatico elAssincrona
orientacdes Aula 4 (Assincrona) — Picnometria e Aw (3,4h)
Assincrona
05 Preparacdo seminario (assincrona) (1,8h)
Aula 5 (Sincrona) — Seminario Discente Sincrona
(1,5h)
06 Entrega de Relatdrio (aula 4) (via Moodle). Material didatico elAssincrona
orientacdes Aula 6 (Assincrona) — Tecnologia de Leite e Oleo (3,4h)
Assincrona
07 Preparagéo seminario (assincrona) (1,8h)
Aula 7 (Sincrona) — Seminario Discente Sincrona
(1,5h)
08 Entrega de Relatério (aula 6) (via Moodle). Material didatico e|Assincrona
orientacdes Aula 8 (Assincrona) — Fermentacao (3,4h)
Assincrona
09 Entrega de Relatério (aula 8) (via Moodle). Aula 9 (Sincrona) —{(1,8h)
Discusséo Final Sincrona
(2,5h)

75% aulas Assincrona e 25% aulas Sincrona

7. AVALIACAO

Ressalta que a avaliagdo na disciplina serd continuada. Para a componente tedrica a cada
semana o discente devera realizar uma atividade avaliativa (assincrona — via Moodle) ap6s
assistir as video-aulas, além de patrticipar do ciclo de seminarios que sera conduzido de
forma sincrona. Para a carga horéria pratica, as atividades avaliativas seréo realizadas em
grupo de alunos, mediante apresentacdo de seminarios (sincrono) e entrega de relatérios
relacionados as atividades préticas (assincrono — via Moodle). O aluno sera avaliado com
relacéo ao contetdo assimilado durante o curso.

-TEORICO: Atividades avaliativas individuais (6), Trabalho (1) e Estudo de caso (1).

Atividade avaliativa 1 (12 semana), Atividade avaliativa 2 (22 semana), Atividade
avaliativa 3 (4* semana), Atividade avaliativa 4 (5% semana), Atividade avaliativa 5 (62
semana) e Atividade avaliativa 6 (82 semana).

Trabalho (52 semana) e Estudo de caso (5% semana).

Seminario (aprofundamento de tema pertinente). O aluno sera avaliado com relacdo
ao conhecimento geral e adequacao ao tema proposto. 62 semana (Temas 1-2), 7% semana
(Temas 3-4), 82 semana (Temas 5-6) e 92 semana (Temas 7-8).

- PRATICO: Apresentacdo de seminarios discentes (3) referentes ao contetdo préatico
conduzidos de forma sincrona e entrega de relatérios (4) (assincrono).



As avalicbes sincronas da componente tedrica (seminarios) serdo realizadas as sextas-
feiras entre 14h00 e 16h30 e para a componente pratica (seminarios das aplicacdes
praticas) as quartas-feiras (08h50 as 10h30 — Turma GB) e quintas-feiras (13h10 as 14:00 —
Turma GA), horarios estes estabelecidos para o semestre letivo 2020/1, ora suspenso. As
atividades avaliativas assincronas, tanto para a componente teérica quanto prética, serdo
feitas através do Moodle, conforme prazos previamente estabelecidos.

A nota final (NF) sera estabelecida segundo o critério:

NF: 0,8 (0,50 * Seminario + 0,18 * Média das atividades avaliativas individuais + 0,3
trabalho) + 0,2 (0,4 * Média dos seminéarios das préaticas + 0,6 * média dos relatorios das
praticas).

Os critérios para registro de assiduidade seréao:

. Participar de pelo menos 75% de todas as atividades sincronas*

. Realizar, no minimo, 75% das atividades remotas (assincronas)**

* A comprovacao da participacéo estara vinculada ao registro da presenca online.

** A comprovagdo da participagdo estara vinculada as entregas das atividades avaliativas,
dentro dos prazos estabelecidos.

8. BIBLIOGRAFIA

As literaturas basica e complementar serdo compostas por enderecos web de arquivos que
ilustram os conteudos abordados. A busca livre de referéncias na web também sera
permitida incentivando-se o uso de sites de instituicbes conceituadas, além de bibliotecas
digitais de universidades.

http://link.springer.com/openurl?genre=book&isbn=978-1-4614-9138-5
https://link-springer-com.ez34.periodicos.capes.gov.br/content/pdf/10.1007%2F978-94-015-7398-
6.pdf

http://www.ufal.edu.br/usinaciencia/multimidia/livros-digitais-cadernos-
tematicos/A_Quimica_dos_Alimentos.pdf
http://www.signuseditora.com.br/BA/pdf/09/09%20-%20Higiene.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=vwOyKPglro0
https://www.youtube.com/watch?v=VfDeLwnISRQ
https://www.youtube.com/watch?v=7dXxcmkUS ¢
https://www.youtube.com/watch?v=Jpx_GstLHHM
https://www.youtube.com/watch?v=010Tjpi4gYw
https://link-springer-com.ez34.periodicos.capes.gov.br/content/pdf/10.1007%2F978-1-4615-6093-
7.pdf
https://link-springer-com.ez34.periodicos.capes.gov.br/content/pdf/10.1007%2F978-1-4615-6093-
7.pdf
https://www-sciencedirect.ez34.periodicos.capes.qgov.br/book/9780126767575/emerging-technologies-
for-food-processing

https://www.researchgate.net/publication/317506475 Qils_and_Fats In_Portuguese Oleos e Gordur
as

http://www.agais.com/telomc/b022 processamento bovinoleite.pdf
https://cepein.femanet.com.br/BDigital/argTccs/0811290372.pdf

9. APROVACAO

Aprovado em reunido do Colegiado realizada em: / /

Coordenacéo do Curso de Graduacdo em:
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