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1 EMENTA 

 
Os fatores responsáveis pela deterioração de alimentos. Aplicação de calor (braqueamento, pasteurização 

e esterilização). Processamento de alimentos: princípios técnicos das operações básicas de processamento. 

Conservação pelo uso de frio e de pH. Secagem de alimentos. Conservação por fermentação. Princípio e 

aplicação da tecnologia de obstáculos. Bacteriocinas. Aplicação de processos não-térmicos em alimentos 

(alta pressão hidrostática, pulsos elétricos, etc). Processamentos asséptico e embalagens com ambientes 

modificados. 

2 OBJETIVOS 

 

2.1 Objetivo Geral 
 

Capacitar o estudante ao entendimento dos princípios de conservação de alimentos e sua relação com a 

vida de prateleira e a qualidade dos alimentos produzidos. 

 

2.2 Objetivos Específicos 

 

Visualizar a evolução da tecnologia de conservação de alimentos até o momento atual; perceber a grande 

importância da correta conservação dos alimentos para garantir sua segurança microbiológicaepreservar 

sua qualidade sensorial até o consumo; entender os mecanismos que regem os diferentes métodos de 

conservação, e as mudanças físicas, químicas, sensoriais e microbiológicas dos diferentes métodos 

3 CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

Histórico, Atividade de água, estabilidade microbiológica, conservação pelo calor, conservação 

pelo frio, uso de aditivos, tecnologia emergentes, métodos combinados 

4 METODOLOGIA 

 

4.1 Ensino 



2 

 

Serão realizadas aulas expositivas sobre os conteúdos e os mesmos serão discutidos através de 

artigos, trabalhos e avaliação. 

4.2 Avaliação 

Item avaliativo Valor Peso 

Prova 10,0 6,0 

Prova 10,0 4,0 

Total 10,0 10,0 
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