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OBJETIVO DA DISCIPLINA 

Permitir ao estudante de pós-graduação conhecer os princípios do processamento de cereais 

refinados ou integrais e seu uso pela indústria de alimentos, com ênfase em processo e 

aspectos nutricionais. 

EMENTA 

Tecnologia de cereais (trigo, arroz e milho). Análises de avaliação da qualidade de farinha e 

produtos derivados do processamento. Processos tecnológicos para a obtenção de produtos 

panificáveis (pães, bolos e biscoitos) e massas alimentícias. 

 CONTEÚDO PROGRAMÁTICO  

TEÓRICO: 

 1 Tecnologia de cereais. Estrutura do grão de trigo. Componentes principais e 

fitoquímicos. Extração (moagem) e avaliação da qualidade da farinha de trigo. 

2 Tecnologia de Panificação. Processo convencional para produção de pães (massa 

direta e esponja). Avaliação de métodos. 

3 Tecnologia de bolos e biscoitos. Efeito de ingredientes, aditivos e coadjuvantes. 

Etapas e processos de produção. Avaliação da qualidade e de defeitos. 

4 Tecnologia de massas alimentícias. Tipos e classificação. Uso de cereais não 

convencionais e de extratos vegetais. Produção de massas alimentícias por extrusão 

termoplástica. Avaliação tecnológica de qualidade. 

5 Milho: Composição química, valor nutricional e processamento. Origem, 

distribuição, produção e formas de utilização. Propriedades físico-químicas e funcionais do 

milho. Moagem e aspectos tecnológicos de produtos de milho.- Proteínas: Aspectos químicos 

e bioquímicos das proteínas. Proteínas de diferentes fontes: proteínas animais e vegetais.  
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