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INSTITUTO DE TECNOLOGIA

DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

OBJETIVO DA DISCIPLINA:
Apresentar os principios basicos da tecnologia de transformacdo das matérias primas
agropecuarias.

EMENTA:
Fundamentos de tecnologia dos dleos e gorduras vegetais, leite e derivados, aciicar de cana,
fermentacoes e produtos amilaceos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

TEORICO:

1. Introducao:

Apresentacio do programa analitico e discussao dos topicos que serao abordados na
disciplina. Apresentacdo da metodologia de verificacio escolar e horario das provas. A
importancia da Agroindistria no Brasil;

2. Tecnologia de Oleos e Gorduras Vegetais:
2.1. Composicao dos dleos e gorduras.
2.2. Tecnologia de extracao de dleos.

2.3. Refinac¢io quimica.

2.4. Refinacao fisica.

2.5. Hidrogenacao.

2.6. Tecnologia de margarinas;

3. Tecnologia de Acticar de Cana:
3.1. Composicao quimica da cana madura.
3.2. Recepcao da cana-de-acuicar na usina: pesagem e amostragem;
3.3. Preparo da cana: lavagem, corte e moagem;
3.4. Clarificacao do caldo: sulfitacao, calagem, aquecimento e decantacio;
3.5. Concentracao do caldo: evaporacio e cozimento;
3.5. Turbinagem: mel pobre e mel rico
3.7. Secagem e embalagem.

4. Tecnologia de Leite e Derivados:




4.1. Composicao do leite.

4.2. Tratamento térmico do leite: pasteurizacao e esterilizacio.
4.3. Tipos de leite fluido.

4.4. Tecnologia de queijos. Tipos de queijo.

4.5. Tecnologia de produtos fermentados.

4.6. Tipos de produtos obtidos.

4.7. Tecnologia de Manteiga.

5. Tecnologia das Fermentacoes Industriais:
5.1. Principais microorganismos de interesse industrial.
5.2. Aspectos bioquimicos da fermentacao.
5.3. Tecnologia de obtencao de alcool hidratado e anidro.
5.4. Tecnologia de obtencao de bebidas fermentadas (vinho, cerveja, etc.);
5.5. Tecnologia de obtencao de bebidas fermento-destiladas (uisque, cachaca, etc.).
5.6. Tecnologia de obtencao de produtos fermentados (picles, vinagre, etc.).

6. Tecnologia de Frutas e Hortalicas:
6.1. Principais aspectos do processamento de vegetais.
6.2. Branqueamento.
6.3. Pasteurizacio e cozimento.
6.4. Tecnologia de obtencao de produtos de frutas: sucos, geléias, etc.
6.5. Tecnologia de obtencao de hortalicas (milho em conserva, ervilhas, etc.);

7. Tecnologia de Produtos Amilaceos:
7.1. Composicao quimica de cereais.
7.2. Tipos de amido.
7.3. Tecnologia de obtencao de farinha de mandioca e seus derivados.
7.4. Tecnologia de obtencao de farinha de trigo e classificacio.
7.5. Tecnologia de obtenciao de produtos de milho.

PRATICO:
1. Neutralizacao de d6leo parcialmente degomado de soja;

2. Clarificacao do dleo neutralizado na aula anterior. Formacio de emulsiao: fabricacao de
maionese;

3. Clarificacao de caldo de cana: sulfitacao, neutralizacdo, aquecimento e decantacio;
4. Producio de queijo minas frescal e iogurte na unidade piloto;

5. Producao de bebida destilada: cachaca;

6. Producao de geléia de frutas e conserva vegetal;

7. Extracao de amido de vegetais (mandioca, batata) e secagem.
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INSTITUTO DE TECNOLOGIA

DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

OBJETIVO DA DISCIPLINA:
Apresentar os indices fisicos e quimicos utilizados na avaliagdo da qualidade dos principais
produtos agropecudrios.

EMENTA:

Introducdo ao controle de qualidade de produtos agropecudrios. Frutas e produtos de frutas.
Conservas vegetais. Agucar e derivados. Leite e derivados. Bebidas fermentadas e fermento-
destiladas. Oleos e gorduras. Amidonaria e fecularia.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

TEORICO:
1. Introducdo ao controle de qualidade de produtos agropecudrios;

2. Oleos e gorduras comestiveis: discussido das principais andlises fisico-quimicas utilizadas no
controle de qualidade e a legislacdo brasileira. Acidez titulavel, indice de per6xidos, composi¢do em
acidos graxos por cromatografia gasosa, indice de iodo, indice de saponificacdo, residuos de sabdao
em Oleos refinados e teor de umidade de produtos gordurosos;

3. Acucar-de-cana : discussdo das caracteristicas fisico-quimicas utilizadas na avaliagdo da
maturacdo da cana-de-aguicar. ° Brix, teor de sacarose (POL), teor de acucares redutores e pureza.
Principais tipos de agucar e a legislacdo brasileira;

4. Mel e produtos derivados : composi¢do e fatores de qualidade. Discussdo das caracteristicas
fisico-quimicas utilizadas na avaliacdo da qualidade de mel e produtos derivados. ° Brix, reacdo de
Lund, reacdo de Fiehe, atividade diastdsica, teor de actcares redutores, indice de acidez, reacdo de
Lugol e teor de umidade. Legislacdo brasileira;

5. Leite e derivados : composicao e caracteristicas fisico-quimicas de leite, manteiga e queijo. Leite:
prova da lactofiltra¢do, acidez, densidade, teor de gordura, extrato seco total e desengordurado,
indice crioscopico, teor de caseina e conservadores. Manteiga : teor de umidade, teor de sal teor de
gordura e acidez. Queijo : umidade, teor de proteinas, acidez e teor de lipideos. Legislacdao
brasileira;




6. Amidos, féculas e farinhas : composi¢cdo e fatores de qualidade. Discussdo das caracteristicas
fisico-quimicas utilizadas na avalia¢do da qualidade de amidos, féculas e farinhas. Teor de umidade,
teor de amido, umidade, acidez e cinzas. Legislacdo brasileira;

7. Conservas vegetais : avaliacdo dos fatores de qualidade de hortalicas utilizadas em conservas
vegetais. Caracteristicas fisico-quimicas e andlise sensorial. Legislacdo brasileira. Peso bruto, peso
liquido drenado, avaliacdo da uniformidade de cor e tamanho das conservas, teor de sal;

8. Frutas e produtos de frutas : discussdao das principais andlises realizadas para avaliacdo da
qualidade de geléia de fruta, frutas em calda, fruta seca, doce em pasta, polpa de frutas e sucos de
frutas;

9. Bebidas fermentadas e fermento-destiladas : discussdo das principais andlises realizadas para
avaliacio da qualidade de vinhos, cervejas, whisky, cachaca, etc. Teor alcodlico, dlcoois
secunddrios, acidez, di6xido de enxofre, teor de agicar redutor e nao redutor.

PRATICO:
1. Oleos e gorduras comestiveis: acidez, indice de peréxidos, composi¢do em 4cidos graxos por
cromatografia gasosa, indice de iodo, indice de saponificacdo e teor de umidade de produtos
gordurosos;

2. Agucar-de-cana: caldo de cana, aciicar demerara, acucar cristal, agicar refinado, agiicar mascavo:
° Brix, teor de sacarose (POL), teor de agucares redutores e pureza;

3.- Mel e produtos derivados: ° Brix, reacdo de Lund, reacdo de Fiehe, atividade diastésica, teor de
acucares redutores, indice de acidez, reacdo de Lugol e teor de umidade;

4.- Leite e derivados:

leite - acidez, densidade, teor de gordura, extrato seco total e desengordurado, indice crioscépico,
teor de caseina e conservadores;

manteiga - teor de umidade;

queijo - teor de umidade e acidez.

5. Amidos, féculas e farinhas: teor de umidade, acidez e teor de amido;

6. Conservas vegetais: peso bruto, peso liquido drenado, avaliacdo da uniformidade de cor e
tamanho das conservas, teor de sal;

7. Frutas e produtos de frutas: acidez, s6lidos soldveis totais (°Brix), teor de di6xido de enxofre em
sucos engarrafados;

8. Bebidas fermentadas e fermento-destiladas: teor alcodlico, dlcoois secundarios e componentes
volateis.
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