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EMENTA

Tecnologia de cereais. Processos tecnologicos para a obtencdo de produtos panificaveis e massas
alimenticias. Utilizacdo de arroz, milho, aveia, tubéerculos e raizes na alimentacdo humana. Utilizacdo de
soja na alimentagdo humana.

CONTEUDO PROGRAMATICO

-Tecnologia de cereais. Estrutura do grdo de trigo. Componentes principais e fitoquimicos. Extracéo
(moagem) e avaliacdo da qualidade da farinha de trigo.

-Tecnologia de Panificacdo. Processo convencional para producdo de pédes (massa direta e esponja).
Avaliacdo de métodos.

-Tecnologia de bolos e biscoitos. Efeito de ingredientes, aditivos e coadjuvantes. Etapas e processos de
producdo. Avaliacdo da qualidade e de defeitos.

-Tecnologia de massas alimenticias. Tipos e classificacdo. Uso de cereais ndo convencionais e de
extratos vegetais. Producdo de massas alimenticias por extruséo termoplastica. Avaliacéo tecnologica de
qualidade.

- Milho: Composicdo quimica, valor nutricional e processamento. Origem, distribuicdo, producdo e
formas de utilizacdo. Propriedades fisico-quimicas e funcionais do milho. Moagem e aspectos
tecnoldgicos de produtos de milho.

- Aveia: Composicdo quimica, valor nutricional e processamento. Origem, distribuicdo, producdo e
formas de utilizacdo. Propriedades fisico-quimicas e funcionais da aveia com énfase nos beneficios
derivados do consumo do grdo. Moagem do grdo de aveia. Estabilidade de produtos de aveia.
Aproveitamento de coprodutos do processamento de aveia.

-Processamento de tubérculos e mandioca: farinhas e amido. Aspectos da qualidade dos produtos
obtidos




-Soja: Composicdo quimica, valor nutricional e processamento. Histérico, producdo e formas de
utilizacdo na alimentacdo humana. Propriedades fisico-quimicas e potencial funcional com énfase nos
resultados apresentados em trabalhos publicados em literatura cientifica. Obtencdo de produtos
derivados da soja.

BIBLIOGRAFIA

ACADEMIA BARILLA. Bread. White Star Publishers, De Agostini Libri S.p.A.: Novara, Italy. 2013.
94p.

BEMILLER, J.; WHISTLER, R. Starch — Chemistry and Technology. 3™ Edition. Academic Press,
2009.

DE RON, A. M. (Ed.). Grain Legumes. Springer, New York Inc., New York, United States, 2015 438
p.

ELIASSON, A.C. Starch in Food — Structure, function and applications. 1% Edition. CRC Press,
2004.

FREER, J. Cookie: easy to do. S&o Paulo: DCL Editora, 2011. 64p.
LOALDI, P. Pao feito em casa. Editora Escala Ltda.: Sdo Paulo, 1a. Ed. Brasileira, 2013. 140p.

LIU, K. Food Use of Whole Soybean. In Soybeans: Chemistry, Production, Processing and Utilization,
edition no.1; Johnson, L. A., White, P. J., Galloway, R., Eds.; AOCS Press: Urbana, Illinois, 2008.842p.

MANLEY, D. Technology of biscuits, crackers and cookies. Third Edition. Cambridge: CRC Press,
2000. 499p.

OWENS, G. Cereals processing technology. Cambridge: CRC Press, 2001. 238p.

POMERANZ, Y. Wheat chemistry and technology. St. Paul: AACC, 1988. v. 1 e 2.
SEBBES, P. Técnicas de Padaria Profissional. Rio de Janeiro: Senac Editoras, 2011. 320p.

TOKUSOGLU. O., HALL, C. Fruit and cereal bioactives: sources, chemistry, and
applications. Boca Raton: CRC Press, 2011.459 p.

WEBSTER, F.H.; WOOD, P.J. Oats: Chemistry and Tecnhology. 2.ed. St Paul: AACC International
Inc., 2011.

WRIGLEY, C. W.; BATEY, I. L. Cereal grains. Assessing and managing quality. Cambrigde: CRC
Press, 2010. 533p.



https://www.bookdepository.com/publishers/Springer-Verlag-New-York-Inc

