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Objetivos

Apresentar, discutir e trabalhar os conteúdos referentes às tecnologias pós-colheita do café e também do cacau.
Abordando temas que relacionam as tecnologias com a qualidade dos produtos finais, mostrando e discutindo
todas a etapas para produzir café e produtos de cacau com excelência.

Ementa

Introdução: histórico e lendas. Noções sobre cultivo e colheita do café. Preparo e secagem dos grãos do café.
Microrganismos, fermentações e qualidade do café. Composição química, processos enzimáticos e qualidade
do café. Beneficiamento e armazenamento dos grãos, torração e qualidade do café. Processamento e produtos
do café. Classificação do café e cafés especiais. Noções sobre cultivo e colheita do cacau. Preparo e secagem
dos grãos do cacau. Microrganismos, fermentações e qualidade do cacau. Preparo de matérias-primas semi-
manufaturadas. Produtos do cacau.

Pré e co-requisitos

CBI 270*

  Oferecimentos obrigatórios

Não definidos

  Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas

Agronomia 4

Ciência e Tecnologia de Alimentos Geral

Nutrição Geral
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  Conteúdo

Unidade T P ED Pj To

1.Introdução: histórico e lendas 2h 0h 0h 0h 2h

2.Noções sobre cultivo e colheita do café 2h 0h 0h 0h 2h

3.Preparo e secagem dos grãos do café 2h 0h 0h 0h 2h

4.Microrganismos, fermentações e qualidade do café 2h 0h 0h 0h 2h

5.Composição química, processos enzimáticos e qualidade do café 2h 0h 0h 0h 2h

6.Beneficiamento e armazenamento dos grãos, torração e
qualidade do café

2h 0h 0h 0h 2h

7.Processamento e produtos do café 2h 0h 0h 0h 2h

8.Classificação do café e cafés especiais 2h 0h 0h 0h 2h

9.Noções sobre cultivo e colheita do cacau 2h 0h 0h 0h 2h

10.Preparo e secagem dos grãos do cacau 2h 0h 0h 0h 2h

11.Microrganismos, fermentações e qualidade do cacau 2h 0h 0h 0h 2h

12.Preparo de matérias-primas semi-manufaturadas 6h 0h 0h 0h 6h

13.Produtos do cacau 2h 0h 0h 0h 2h

14.Visita a uma Unidade de Armazenamento de Grãos de café 0h 2h 0h 0h 2h

15.Visita a uma Unidade de Processamento de café 0h 2h 0h 0h 2h

16.Composição dos grãos de café e cacau 0h 6h 0h 0h 6h

17.Determinação do Ponto de Torra 0h 2h 0h 0h 2h

18.Determinação do Teor de Sujidades leves 0h 2h 0h 0h 2h

19.Análise Sensorial de Produtos do café (aroma, corpo, acidez e
doçura)

0h 4h 0h 0h 4h

20.Determinação do Teor de Açúcares Totais e Redutores 0h 2h 0h 0h 2h

21.Métodos de Análise para Acompanhamento do processamento
do Café

0h 2h 0h 0h 2h

22.Processamento de produtos de cacau 0h 4h 0h 0h 4h

23.Qualidade dos produtos de cacau 0h 4h 0h 0h 4h

Total 30h 30h 0h 0h 60h

(T)Teórica; (P)Prática; (ED)Estudo Dirigido; (Pj)Projeto; Total(To)
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  Planejamento pedagógico

Carga horária Itens

Teórica Apresentação de conteúdo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor,
quadro-digital, TV, outros); e Seminários

Prática Prática executada por todos os estudantes

Estudo Dirigido Não definidos

Projeto Não definidos

Recursos auxiliares Não definidos
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