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EMENTA

Principais alteragées ocorridas em alimentos. Principios e métodos de conservagdo e comercializacao
dos alimentos. Obtengéo de derivados a partir do processamento de produtos agroecoldgicos de origem
vegetal (vegetais, frutos, oleaginosas) e animal (leite, carne, mel, pescado e ovos). Influéncia do
processamento na qualidade nutricional, sensorial e microbiolégica dos alimentos.

OBJETIVOS

Geral

. Compreender como os métodos de conservagao, aplicados de modo combinado aos
alimentos agroecologicos, podem contribuir para a obtencédo de produtos derivados com vida
de prateleira aumentada.

Especificos

. Identificar os principais tipos de alteragdes ocorridas em matérias-primas agroecoldgicas,
ressaltando sua influéncia sobre a qualidade final do produto;

. Assimilar as principais diferengas entre os varios métodos de conservagdo dos produtos
agroecoldgicos e suas peculiaridades, correlacionando-os ao contexto da Agroecologia;



« Compreender como as medidas de conservagao (calor, frio, secagem, fermentagéo,
defumagédo, aditivacdo, salga, adigdo de agucar) influenciam na qualidade de produtos
agroecologicos;

. Compreender as principais etapas de processamento para obtengdo de diversos tipos de
produtos a partir de matérias-primas agroecoldgicas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Principais alteragoes ocorridas em alimentos

« Alteragbes quimicas, fisicas e biolégicas em alimentos;
. Fatores intrinsecos e extrinsecos que influenciam no crescimento microbiano.

2. Conservacgiao de alimentos: calor

« Principais tratamentos térmicos aplicados a alimentos: branqueamento, pasteurizacdo e
esterilizagao comercial.
« Influéncia do uso do calor sobre a qualidade nutricional e sensorial dos alimentos.

3. Conservacgio de alimentos: frio

« Aplicagao da refrigeragédo sobre os alimentos;
. Uso do congelamento para conservagao de alimentos;
« Influéncia do uso do frio sobre a qualidade nutricional e sensorial dos alimentos.

4. Conservagio de alimentos: secagem

. Uso da secagem natural e artificial sobre alimentos agroecoldgicos;
. Vantagens e desvantagens da secagem natural e artificial sobre a qualidade de alimentos
Seco.

5. Conservagao de alimentos: fermentagao

. Fermentagdes lactica, acética e alcodlica, aplicadas a alimentos;
. Uso da fermentagéo para agregacgéao de valor sensorial, nutricional e econémico em alimentos.

6. Conservacgao de alimentos por adi¢do de solutos

« Uso da salga para a conservagao de alimentos;
« Uso do agucar na preservagao de alimentos.

7. Conservacgao de alimentos: aditivagao

« Principais tipos de aditivos utilizados pela industria de alimentos;
. Impacto do uso de aditivos na saude do consumidor;
. Aditivagdo com visdo agroecoldgica: substituicdo de aditivos artificiais por naturais.

8. Conservacao de alimentos: defumagao

« Defumagéo: conceito e aplicagbes.
« Influéncia do uso de produtos defumados em longo prazo sobre a saude do consumidor.
. Aspectos ambientais relacionados a defumacao.

9. Uso de embalagens na conservagao de alimentos

. Tipos de embalagens utilizadas em alimentos.
. Embalagens ecologicamente corretas.

10. Alimentos minimamente processados

11. Processos combinados:



« Principio do método de barreiras combinadas.
« Fluxogramas de processamento

12. Tecnologia de produtos de origem vegetal: frutas e hortalicas

« Processamento de frutas e hortalicas para a obtencéo de produtos derivados.
« Apresentagcao de fluxogramas de processamento dos principais produtos: picles, geleias,
doces, compotas, frutas cristalizadas e glaceadas, dentre outros.

13. Processamento de produtos de origem vegetal: sementes oleaginosas

« Obtencgao e refino do dleo.

. Tratamento da torta para obtengdo de proteinas texturizada, isolada e concentrada de
oleaginosas.

« Outros derivados de sementes oleaginosas.

14. Tecnologia de produtos de origem animal: leite

. Processamento de leite para a obtengéo de produtos derivados.
. Apresentagdo de fluxogramas de processamento dos principais produtos: queijos, iogurtes,
bebidas lacteas, manteiga, doces, e outros.

15. Tecnologia de produtos de origem animal: carnes bovina/ suina/ aves/ pescado

« Principais produtos obtidos a partir do processamento de carnes.
« Fluxogramas de processamento dos principais produtos carneos: hamburgueres, embutidos
(linguica, salame), emulsionados (salsicha, mortadela), enlatados, dentre outros.

16. Tecnologia de produtos de origem animal: ovos

17. Tecnologia de produtos de origem animal: mel

METODOLOGIA DE ENSINO

. Aulas tedricas por video conferéncia (Aula sincrona);
« Em Ambiente Virtual de Aprendizagem uso de videos com abordagens praticas sobre os
assuntos, slides, apostilas; Artigos cientificos e questionarios.

RECURSOS DIDATICOS

[1Quadro

[]1Projetor

[x]Videos/DVDs

[ X] Periodicos/Livros/Revistas/Links
[1Equipamento de Som
[]1Laboratorio

[ ] Softwares?

[x] Outros®

CRITERIOS DE AVALIAGAO

As avaliagdes devem ser continuas e sistematicas realizadas por meio de Trabalhos de pesquisa,
questionarios, mapa mental, seminarios, relatérios e/ou pelo desempenho na pratica (quando houver).
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