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EMENTA
 

Causas objetivos e conseqüências da agroindustrialização. Composição e função dos alimentos. Alterações dos alimentos por: a)
microrganismos, b) reações químicas e enzimáticas, c) macrorganismos, d) fatores físicos, e) processos fisiológicos. Princípios e
métodos de conservação de alimentos por: a) aplicação de calor, b) remoção de calor, c) controle da atmosfera, d) redução da
atividade de água, e) acidificação, f) por irradiação, g) aditivos químicos e h) métodos avançados.
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ROGRAMA ANALÍTICO



Unidades e Assuntos

1. Objetivos, causas e consequências da agroindustrialização

2. Composição dos alimentos e matérias primas agropecuárias

3. Causas das alterações dos alimentos e matérias primas agropecuárias

a. Microrganismos

b. Reações químicas

c. Reações enzimáticas

d. Macrorganismos

e. Fatores físicos

4. Atividade teórica-prática sobre causas das alterações dos alimentos e matérias primas agropecuárias

5. Princípios e métodos de conservação de alimentos

a. Estratégias e métodos gerais de conservação de alimentos

b. Conservação de alimentos e matérias primas por:

i. Aplicação de calor

ii. Remoção de calor

iii. Controle de atividade de água

iv. Fermentação e/ou acidificação

v. Controle de atmosfera

vi. Irradiação

vii. Aditivos químicos

viii. Métodos avançados

6. Apresentação de seminários sobre conservação de alimentos (apresentação de artigos sobre o tema obtidos em periódicos) 
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Pesquisa em base de periódicos

Food Chemistry
LWT – Food Science and Technology
Journal of Food Processing and Preservation
Journal of Stored Products Research
Journal of Applied Microbiology
Food Additives & Contaminants. Part A. Chemistry, Analysis
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