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Objetivos

e Introduzir e compreender os principios gerais de conservacao de alimentos;

e Conhecer e compreender as principais alteracdes nos alimentos e os fatores que as influenciam;

e Conhecer e compreender 0s principais micro-organismos nos alimentos e os fatores que os influenciam;

e Conhecer, compreender, analisar e comparar os principios de conservacao, as altera¢des sensoriais e
nutricionais, 0s principais processos com suas avaliagfes, e 0s equipamentos empregados nos métodos
de conservacéo de alimentos (calor, frio, desidratacéo, irradiacdo e embalagem ativa modificada ou
controlada);

e Conhecer, compreender e comparar os principais aditivos, suas fun¢des e cuidados, empregados em
alimentos;

¢ Pesquisar e interpretar sobre a legislagédo de alimentos e os métodos emergentes de conservacao de
alimentos.

Ementa

Principios gerais de conservacéo de alimentos. Conservacao de alimento pelo frio. Desidrata¢éo e concentracéo
de alimentos. Irradiac@o de alimentos. Conservacao de alimento pelo calor. Métodos ndo convencionais.

Pré e correquisitos

EAF 210

Oferecimentos obrigatdrios
Curso Periodo
Engenharia de Alimentos 7

Oferecimentos optativos

Nao definidos
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Conteldo

Unidade

ED

Pj

To

1.Principios gerais de conservacédo de alimentos
1.Agentes alteradores/transformadores nos alimentos
2.Microorganismos de importancia na conservagao de alimentos
3.Principios de conservacgéo de alimentos

6h

Oh

Oh

Oh

6h

2.Conservacdo de alimento pelo frio
1.Principios de conservacao
2.Refrigeracdo e congelamento
3.Sistemas de producéo de frio
4.Métodos de congelamento
5.Altera¢cbes no alimento
6.Curva de congelamento
7.Descongelamento de alimentos
8.Tempo de resfriamento e de congelamento
9.Estocagem e distribuic&o frigorificada

10.Caélculos de sistemas requeridos

16h

Oh

Oh

Oh

16h

3.Desidratacao e concentracao de alimentos
1.Desidratacdo e secagem de alimentos
2.Descricao do processo e principios de conservagao
3.Técnicas e equipamentos
4.Curva de secagem
5.AlteracBes causadas no alimento
6.Controle de qualidade
7.Concentracao de alimentos
8.Principios de conservagao
9.Métodos de concentracao

10.Alteragdes no alimento

14h

Oh

Oh

Oh

14h

4.Irradiacdo de alimentos
1.Principio de conservagéo
2.Equipamento
3.Efeitos no alimento

2h

Oh

Oh

Oh

2h

5.Conservacdo de alimento pelo calor

1.Principios de conservagéo
2.Métodos: branqueamento, pasteurizacdo, esterilizacdo
3.Equipamentos utilizados
4.Avaliagdo do processamento térmico
5.Curva de morte/destrui¢édo térmica
6.Curva de tempo de morte/destrui¢éo térmica
7.Modelo de Bigelow
8.Modelo de Arthenius
9.Valor de Q10

10.0utros coeficientes quantitativos

11.Curva de penetracéo de calor

12.Aquisi¢do de dados

13.Andlise de dados

14.Unidade de efeito letal

15.Método geral gréafico

18h

Oh

Oh

Oh

18h
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16.Método matematico
17.Estudos de casos
18.Microrganismos
19.Pigmentos
20.Vitaminas
21.Estocagem

6.Métodos ndo convencionais

4h

Oh

Oh

Oh

4h

Total

60h

Oh

Oh

Oh

60h

Tedrica (T); Prética (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

Planejamento pedagd6gico

Carga horaria

Itens

Tedrica Apresentacdo de conteldo oral e escrito em quadro convencional; Apresentacdo de
conteldo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor, quadro-digital, TV,
outros); e Seminarios

Pratica Nao definidos

Estudo Dirigido

Nao definidos

Projeto

Nao definidos

Recursos auxiliares

Nao definidos
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Bibliografias basicas

Descricéo Exemplares
FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e pratica. 22 ed. Porto 8
Alegre: ARTMED, 2006. 602p.
GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e Vigilancia Sanitaria | 3
de Alimentos. 42 ed. Barueri: Manole, 2011. 1034p.
JAY, James. M. Microbiologia de Alimentos. 62 ed. Porto Alegre: ARTMED, 2005. 712p. 6
ORDONEZ, Juan. A. e colaboradores. Tecnologia de Alimentos - componentes dos alimentos e 3
processos - volumes 1. 22 ed. Porto Alegre: ARTMED, 2005. 294p.

Bibliografias complementares
Descricédo Exemplares
ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Regulamentos Técnicos. Disponivel em: 0
portal.anvisa.gov.br/wps/portal/anvisa/lhome
ARAUJO, Julio Maria A. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. 52 ed. Vigosa: UFV, 2011. 601p. |7
Artigos de periddicos na area de Conservacgao de Alimentos. Disponibilizados pela CAPES. 0
Disponivel em: www.periodicos.capes.gov.br
CECCHlI, Helena Mascia. Fundamentos Tedricos e Praticos em Analise de Alimentos. 2 ed. 3
Campinas: UNICAMP, 2003. 207p.
EVANGELISTA, José. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2003. 652p. 1
FORSYTHE, Steve J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. a ed. Porto Alegre: ARTMED, 2002. | 2
424p.
GAVA, Altair Jaime. Principios de Tecnologia de Alimentos. 12 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1977 e 2
1978. 284p.
KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Bioguimica de alimentos: teoria e aplicagbes praticas. 12 ed. Rio | 2
de Janeiro: Guanabara Koogan LAB, 2008. 242p.
LEHNINGER, Albert L.; NELSON, David Lee, COX, Michael M. Principios de bioquimica de 13
Lehninger. 52 ed. Porto Alegre: ARTMED, 2011. 1273p.
LIMA, Urgel de Almeida. Matérias-primas dos Alimentos. 12 ed. Sdo Paulo: Blucher, 2010. 402p. 7
OETTERER, Marilia, REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena 3
Fillet. Fundamentos da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. 12 ed. Barueri: Manole, 2006. 612p.
ORDONEZ, Juan. A. e colaboradores. Tecnologia de Alimentos - alimentos de origem animal - 3
volumes 2. 22 ed. Porto Alegre: ARTMED, 2007. 279p.
RATTI, Cristina. Advances in Food Dehydration. 1a ed. Boca Raton: CRC Press, 2009. 467p. 2
SINGH, R. Paul, HELDMAN, Dennis R. Introduction to food engeneering. 4a ed. Boston: 2
Elsevier/Academic Press, 2009. 841p.
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