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Causas de alteracbes dos alimentos. Processos de conservagdo: fisicos (calor, frio,
concentracdo e desidratacdo e irradiacdo); quimicos (agUcar, aditivos, salga e defumacao);
bioldgicos (fermentacdo) e métodos mistos. Embalagens. Qualidade de alimentos
processados.

CONTEUDO PROGRAMATICO

- Situacdo mundial e brasileira de Producéo e consumo de alimentos.

- Importéancia do processamento de alimento.

- Causas de Alteracdes dos Alimentos: deterioracdo de origem fisica, quimica e Microbiana.
- Classificacdo dos processos de conservagdo de Alimentos: Processo fisicos (Aplicacdo de
energia, Reducdo de temperatura, remogédo de agua), Processos quimicos (Uso de Acucar,
Sal, Aditivos, Defumag&o) e bioldgicos (fermentacdo).

- Conservacgdo por calor: transferéncia de calor. Processamento pelo calor. Interacdo do
calor com componentes do alimento. Cinética de racbes. Destruicdo Térmica de
constituintes dos Alimentos (microorganismos, enzimas e fatores de qualidade). Penetracdao
de calor em alimentos. Calculos de Processamento Térmico. Método para determinagédo da
Letalidade do Processo. Otimizacao dos Processos Térmicos Equipamentos.

-Conservacdo de alimentos por aplicacdo de radiagdes lonizantes. Propriedades e efeitos
Aspectos Tecnologicos e de Qualidade de Alimentos Irradiados.

-Conservacéo de alimentos por Reducdo de Temperatura: Producéo de frio.

-Refrigeracdo Armazenamento Refrigerado. AplicacGes. Equipamentos.

- Congelacdo. Aspectos fundamentais. Processo. Equipamentos.

- Conservacéo de alimentos por reducdo de agua: atividade aquosa e Estabilidade alimento.
- Concentracdo. Desidratacdo, Liofilizacdo. Processos, Equipamentos.

-Processos quimicos de conservacédo de alimentos.

-Uso de acucar: Principios fundamentais e Aspectos Tecnoldgicos.

-Salga e Defumacdo: Fundamentos e Aplicacdes

-Aditivos em alimentos: Conceitos, Legislacdo, Classificacéo.

-Processo Bioldgico.

-Uso de fermentacéo: Principios fundamentais e Aspectos Tecnologicos.

- Outros métodos de Conservacdo de alimentos. Métodos mistos:

-Embalagens para alimentos: Fungbes. Materiais usados em embalagens. Efeitos
Ambientais e propriedades dos materiais. Armazenamento, interacdes com alimentos.
Embalagens Especiais.

-Alimentos processados: Qualidade e estabilidade. Aspectos sensoriais e nutritivos.
Estimativa de vida util.
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