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UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO RIO DE JANEIRO
DECANATO DE ENSINO DE GRADUACAO
DEPARTAMENTO DE ASSUNTOS ACADEMICOS E REGISTRO GERA
DIVISAO DE REGISTROS ACADEMICOS

PROGRAMA ANALITICO
] DISCIPLINA
CODIGO: IT 214 TECNOLOGIA DE PRODUTOS AGROPECUARIOS
CREDITOS: 04
(2T-2P) Cada Crédito corresponde a 15h/ aula

INSTITUTO DE TECNOLOGIA

DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

OBJETIVO DA DISCIPLINA:
Apresentar os principios basicos da tecnologiaatestormacdo das matérias primas agropecua

\rias.

EMENTA:

Fundamentos de tecnologia dos 6leos e gordurastaregéeite e derivados, aclucar de cana,

fermentacdes e produtos amilaceos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:
TEORICO:
1. Introducéo:

Apresentacdo do programa analitico e discussaadpisos que serdo abordados na disciplina.

Apresentacdo da metodologia de verificagdo eso®ldmorario das provas. A importancia
Agroindustria no Brasil,

2. Tecnologia de Oleos e Gorduras Vegetais:
2.1. Composicéo dos 6leos e gorduras.
2.2. Tecnologia de extracéo de oleos.

2.3. Refinacdo quimica.

2.4. Refinacao fisica.

2.5. Hidrogenacéo.

2.6. Tecnologia de margarinas;

3. Tecnologia de Acucar de Cana:
3.1. Composigdo quimica da cana madura.
3.2. Recepcao da cana-de-acucar na usina: pesagaosgagem;
3.3. Preparo da cana: lavagem, corte e moagem;
3.4. Clarificacao do caldo: sulfitacdo, calagenuesgmento e decantacao;
3.5. Concentracao do caldo: evaporacéo e cozimento;
3.5. Turbinagem: mel pobre e mel rico
3.7. Secagem e embalagem.

4. Tecnologia de Leite e Derivados:
4.1. Composicao do leite.
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4.2. Tratamento térmico do leite: pasteurizacasteréizacao.




4.3. Tipos de leite fluido.

4.4. Tecnologia de queijos. Tipos de queijo.
4.5. Tecnologia de produtos fermentados.
4.6. Tipos de produtos obtidos.

4.7. Tecnologia de Manteiga.

5. Tecnologia das Fermentagdes Industriais:
5.1. Principais microorganismos de interesse imadist
5.2. Aspectos bioguimicos da fermentacao.
5.3. Tecnologia de obtencéo de alcool hidratadudra
5.4. Tecnologia de obtencéo de bebidas fermen{aod®, cerveja, etc.);
5.5. Tecnologia de obtencéo de bebidas fermentilatkss (uisque, cachaca, etc.).
5.6. Tecnologia de obtencéo de produtos fermentguildes, vinagre, etc.).

6. Tecnologia de Frutas e Hortalicas:
6.1. Principais aspectos do processamento de vegeta
6.2. Branqueamento.
6.3. Pasteurizacdo e cozimento.
6.4. Tecnologia de obtencao de produtos de fretass, geléias, etc.
6.5. Tecnologia de obtencéo de hortalicas (milhaenserva, ervilhas, etc.);

7. Tecnologia de Produtos Amilaceos:
7.1. Composigdo quimica de cereais.
7.2. Tipos de amido.
7.3. Tecnologia de obtencéo de farinha de mandicsus derivados.
7.4. Tecnologia de obtencéo de farinha de trigagsificacao.
7.5. Tecnologia de obtencéo de produtos de milho.

PRATICO:
1. Neutralizacdo de 6leo parcialmente degomadojde s

2. Clarificacdo do oOleo neutralizado na aula aoterFormacdo de emulsdo: fabricacao
maionese;

3. Clarificacao de caldo de cana: sulfitacdo, ra¢i@acdo, aquecimento e decantacao;
4. Producao de queijo minas frescal e iogurte mdade piloto;

5. Producéao de bebida destilada: cachaca;

6. Producdo de geléia de frutas e conserva vegetal;

7. Extracdo de amido de vegetais (mandioca, haaacagem.
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