
Ementa: 

Objetivos, causas e consequências da agroindustrialização. Principais alterações 
em alimentos: químicas, enzimáticas, físicas, mecânicas e microbiológicas. 
Princípios e métodos de conservação de alimentos: uso do frio, tratamento 
térmico, controle de umidade, emprego de aditivos, métodos não convencionais e 
métodos combinados. Princípios técnicos das operações unitárias de 
processamento. Alterações dos alimentos frente ao processamento. Legislação e 
normas. 
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