UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA UF
PRE | PRO-REITORIA DE ENSINO

Programa Analitico de Disciplina

CAL 476 - Tecnologia de Bebidas

Catalogo: 2025

Numero de créditos: 4
Carga horaria semestral: 60h Carga horéaria de extensdo: 15h
Carga horaria semanal tedrica: 2h
Carga horaria semanal pratica: 2h Semestres: |
Objetivos

A disciplina Tecnologia de Bebidas apresenta como objetivo geral mostrar ao discente diversos processos de
producéo de bebidas. A disciplina visa fornecer uma visdo geral sobre bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas com
foco voltado para o processamento e controle de qualidade fisico-quimico e sensorial. Serdo abordados tépicos
envolvendo processos fermentativos, destilagdo e retificacdo para a producao de bebidas alcodlicas. Serdo
estudas bebidas n&o alcodlicas.

Ementa

Processos fermentativos. Bebidas alcodlicas. Bebidas ndo alcodlicas.

Atividades de Extenséao

As atividades de extenséo serédo abordadas na disciplina de CAL 476 (AcUcar e Bebidas) de diferentes formas.

Uma das formas de realizar a extensao sera através da interacao entre pequenos produtores de bebidas da
regido do Alto Paranaiba e os discentes da disciplina, por meio dessa acédo esperasse contribuir para o
desenvolvimento de ambas as partes.

Preparo de material para palestra a ser realizada pelos discentes em escolas sobre assuntos pertinentes ao
conteudo da disciplina.

Ministrar cursos relacionados ao contelido da disciplina CAL 476 a populagéo de Rio Paranaiba.

Realizacéo de feiras e eventos.

Pré e correquisitos

CAL 361
Oferecimentos obrigatérios
Nao definidos
Oferecimentos optativos
Curso Grupo de optativas
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Geral
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Conteldo

Unidade

ED

Pj

To

l.Introducéo ao universo das bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas

2h

Oh

Oh

Oh

2h

2.Processos fermentativos
1.Classificacao
2.Fermentacéo alcodlica
3.Leveduras e preparo do fermento
4.Conducéo de processos industriais

5.Compostos formados durante a fermentacao

6.Subprodutos e efluentes

6h

Oh

Oh

Oh

6h

3.Processos de separacdo em bebidas
1.Centrifugacéo
2.Filtragcéo
3.Decantagéo
4.Destilacéo
5.Retificacdo
6.0utros processos de separacao

2h

Oh

Oh

Oh

2h

4.Bebidas obtidas por mistura
1.Licor
2.0utras

2h

Oh

Oh

Oh

2h

5.Bebidas fermentadas

1.Consideracdes gerais e classificacdo

2.Cerveja
3.Vinhos
4.Vinagre
5.Sidra
6.Hidromel

6h

Oh

Oh

Oh

6h

6.Bebidas destiladas e bebidas retificadas
1.Classificacdo e processos industriais
2.Aguardentes
3.Cachaca
4.Rum
5.Uisque
6.Vodca
7.Gin

6h

Oh

Oh

Oh

6h

7.Bebidas néo alcodlicas
1.Refrigerantes.
2.Sucos, Néctar e Polpas.
3.Agua
4.0utras bebidas nao alcodlicas.

4h

Oh

Oh

Oh

4h

8.InovacBes naindustria de bebidas

2h

Oh

Oh

Oh

2h

9.Estudos fermentativos

Oh

4h

Oh

Oh

4h

10.Analise fisico-quimicas de bebidas

Oh

4h

Oh

Oh

4h
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todos os estudantes e Desenvolvimento de projeto

11.Andlise sensorial de bebidas Oh 2h Oh Oh 2h
12.Producéo de Licor Oh 4h Oh Oh 4h
13.Producéao de Cerveja Oh 4h Oh Oh 4h
14.Producéo de Vinho Oh 4h Oh Oh 4h
15.Producéo de Aguardentes e outros Destilados Oh 4h Oh Oh 4h
16.Analises em Refrigerantes Oh 2h Oh Oh 2h
17.Visita a uma Unidade de Producéo de Cerveja ou Refrigerante Oh 2h Oh Oh 2h
Total |[30h | 30h |Oh |Oh 60h
Tebrica (T); Pratica (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);
Planejamento pedagogico

Carga horaria Itens

Tedrica N&o definidos

Pratica Pratica demonstrativa realizada pelo professor ou monitor, Pratica executada por

Estudo Dirigido N&o definidos
Projeto Projeto de extenséo e Projeto de pesquisa
Recursos auxiliares N&o definidos
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Bibliografias basicas
Descricéo Exemplares
AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia industrial: 11
biotrecnologia na producédo de alimentos. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2001. 523p.
VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas Alcodlicas. Sdo Paulo: Editora Edgar Blucher, 2010. 461p. 11
VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Bebidas néo alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: | 11
Blucher, 2010. xxii, 385 p.
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Bibliografias complementares
Descricédo Exemplares
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468p.
HOUGH, J. S. Biotecnologia de la cerveza y de la malta. Zaragoza: Editorial Acribia, 1990. 194p. | O
LEA, A. G. H.; PIGGOTT, J. R. Fermented beverage prodution. 2. ed. New York, Kluwer 2
Academic, 2003. 432p.
MCNEIL, B.; HARVEY, L. M. Fermentation: a pratical approach. Oxford: IRL Press, 1990. 226p. 0
MEADE, C. P.; CHEN, J. C. P. Cane Sugar Handbook. New York:John Wiley & Sons, 1977. 0
SCRIBAN, R. Biotecnologia. Sdo Paulo: Editora Manole Ltda, 1985. 489p. 0
VARNAM, A. H.; SUTHERLAND, J. P. Bebidas: tecnologia, quimica y microbiologia. Zaragoza: 0
Acribia, 1997. 487p.
WARD, O. P. Biotecnologia de la fermentatacién. Zaragoza: Acribia, 1991. 274p. 0
YU, P. L. Fermentation technologies: industrial applications. London: Elsevier Applied Science, 0
1990. 444p.
Artigos disponibilizados durante a conducéo da disciplina 0
Pontos de controle

Campo Anterior Atual

Nome Acucar e Bebidas Tecnologia de Bebidas

Conteudo Ha altera¢c6es no contetdo da disciplina
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