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OBJETIVOS

Objetivo Geral: Abordagem integrada de fundamentos e aplicagdes nas 4reas de saude/higiene, meio
ambiente, economia, ciéncia, tecnologia e inovagio.

Objetivos Especificos: (a) Identificar as possiveis causas de deterioragdo de um produto alimenticio; (b)
Especificar uma embalagem adequada a conservagio de um determinado alimento e (c) Especificar o
método de conservagdo mais adequado a um dado produto alimenticio.

~ EMENTA

Constituigdo dos alimentos; valor nutritivo; causas de deterioragio de alimentos: microbiologia de
alimentos; envenenamento de origem alimentar; embalagens para alimentos; conservagio de alimentos pelo
uso de altas temperaturas; conservagdo por refrigeragdo e por congelamento; conservagdo pelo uso de
secagem; conservagdo por concentragdo; conservagdo por fermentagdo; conservagdo de alimentos pelo uso
de radiagdes; conservagdo de alimentos pelo uso de aditivos.

PROGRAMA

1 Introducio
1.1 Tecnologia de alimentos - importancia
1.2 Constitui¢@o e aspectos nutritivos dos alimentos

2 Causas da Deterioragiio dos Alimentos
2.1 Atividade enzimatica

2.2 Deteriorag@o por micro-organismos
2.3 Reagbes quimicas ndo enzimaticas

2.4 Insetos e roedores

2.5 Outros fatores

3 Microbiologia dos Alimentos

3.1 Crescimento microbiano

3.2 Fatores reguladores do crescimento

3.3 Micro-organismos importantes na tecnologia de alimentos
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4 Envenenamento de Origem Alimentar

4.1 Por ingestdo de substancias quimicas

4.2 Por micro-organismos usuérios do alimento como veiculo
4.3 Por micro-organismos usuérios do alimento como substrato

5 Embalagens para Alimentos

5.1 Vidro

5.2 Embalagens metalicas

5.3 Papel

5.4 Plasticos

5.5 Folhas de aluminio

5.6 Laminados

5.7 Nanocompositos

5.8 Embalagens com atmosfera modificada
5.9 Embalagens ativas

6 Conservagio dos Aimentos - Calor

6.1 Fatores importantes no tratamento térmico
6.2 Branqueamento

6.3 Pasteurizacio

6.4 Esterilizagdo

7 Conservagio dos Alimentos - Secagem

7.1 Secagem natural

7.2 Secagem artificial com ar quente

7.3 Secagem artificial com superficies aquecidas
7.4 Liofilizagio

7.5 Instantaenizagdo

8 Conservagio dos Alimentos - Concentra¢io
8.1 Fundamentos

8.2 Evaporagdo

8.3 Evaporadores com bomba de calor

8.4 Crioconcentrag@o

8.5 Membranas

9 Conservac¢ao dos Alimentos - Frio
9.1 Refrigeracdo

9.2 Congelamento

9.3 Equipamentos e processos

9.4 Fluidos refrigerantes

10 Conservagiio dos Alimentos - Fermentacio
10.1 Fermentagéo alcodlica

10.2 Fermentag@o acética

10.3 Fermentagio latica

11 Conservacio dos Alimentos - Radiacdes
11.1 Tipos de radiagao

11.2 Equipamentos e processos

12 Conservac¢io dos Alimentos - Aditivos
12.1 Tipos de aditivos
12.2 Equipamentos e processos
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