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Disciplina: PROCESSAMENTO E PRESERVAGAO DE ALIMENTOS Cédigo: AJP 8088

Nivel: Mestrado/Doutorado  Créditos: 04 créditos Carga horaria: 64 horas

Ementa:

O programa da disciplina aborda os principios e aplicagdes de métodos convencionais e néo-
convencionais da preservagcido dos alimentos. Além disso, verifica os efeitos do processamento sobre a
qualidade sensorial, quimica, microbioldgica e nutricional dos alimentos.

Programa:

1. Fungdes, Propriedades e Ocorréncia dos Compostos Bioquimicos.

2. Fatores de deterioracdo dos alimentos e seu controle: alteragdes microbioldgicas, quimicas e fisicas
durante a estocagem.

. Métodos de Conservacao dos Alimentos: Conservagéo pelo uso do calor.

. Conservacéo pelo Uso de Aditivos

. Conservacéo pelo Controle da Umidade: Desidratagdo e Concentragao

. Conservagao pelo Uso do Frio: Refrigeragdo e Congelamento

. (Métodos nao Térmicos): Embalagem em atmosfera modificada

. Uso de Embalagens Ativas

9. Uso da Irradiagao

10. Aplicagéo de Altas Pressdes

11. Conservagéao pelo uso da fermentagao

12. Tecnologia dos Obstaculos
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