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1 EMENTA

Os fatores responsaveis pela deterioracdo de alimentos. Aplicacéo de calor (braqueamento, pasteurizacéo
e esterilizacdo). Processamento de alimentos: principios técnicos das operag@es basicas de processamento.
Conservacao pelo uso de frio e de pH. Secagem de alimentos. Conservacdo por fermentagdo. Principio e
aplicacdo da tecnologia de obstaculos. Bacteriocinas. Aplicacdo de processos nao-térmicos em alimentos
(alta pressdo hidrostéatica, pulsos elétricos, etc). Processamentos asséptico e embalagens com ambientes
modificados.

2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral

Capacitar o estudante ao entendimento dos principios de conservagdo de alimentos e sua relagdo com a

vida de prateleira e a qualidade dos alimentos produzidos.

2.2 Objetivos Especificos

Visualizar a evolucdo da tecnologia de conservagao de alimentos até 0 momento atual; perceber a grande
importancia da correta conservacao dos alimentos para garantir sua seguranca microbiologicaepreservar
sua qualidade sensorial até o consumo; entender os mecanismos que regem os diferentes métodos de

conservacgao, e as mudancas fisicas, quimicas, sensoriais e microbiolégicas dos diferentes métodos

3 CONTEUDO PROGRAMATICO

Historico, Atividade de &gua, estabilidade microbioldgica, conservacao pelo calor, conservagéo
pelo frio, uso de aditivos, tecnologia emergentes, métodos combinados

4 METODOLOGIA

4.1 Ensino



Serdo realizadas aulas expositivas sobre os contetidos e 0s mesmos serdo discutidos através de

artigos, trabalhos e avaliacgéo.

4.2 Avaliacao
Item avaliativo Valor Peso
Prova 10,0 6,0
Prova 10,0 4,0
Total 10,0 10,0
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