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Competéncias:

Fundamentos da preservagdo dos alimentos. Importancia da conservagdo dos alimentos.
Técnicas de Conservacdo de Alimentos. Emprego de baixas temperaturas. Tratamento
térmico. Uso de aditivos quimicos. FermentacGes industriais. Defumacdo. Concentragao.
Evaporagdo. Alteracdes nos alimentos provocadas pelos métodos de conservagao.
Conseqliéncias da ma conservagdo dos alimentos.

Geral ? Compreender como os métodos de conservagao, aplicados de modo combinado aos
alimentos agroecoldgicos, podem contribuir para a obtengdo de produtos derivados com vida
de prateleira aumentada. Especificos ? Identificar os principais tipos de alteracdes 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,
fermentacdo, defumacdo, aditivacdo, salga, adicdo de acucar) influenciam na qualidade de
produtos agroecoldgicos; ? Compreender as principais etapas de processamento par

1. Principais alteracOes ocorridas em alimentos 1. AlteragGes quimicas, fisicas e bioldgicas em
alimentos. 2. Fatores intrinsecos e extrinsecos que influenciam no crescimento microbiano. II.
Conservacédo de alimentos: calor 1. Principais tratamentos térmicos aplicados a alimentos:
branqueamento, pasteurizacgdo e esterilizacdo comercial. 2. Influéncia do uso do calor sobre a
qualidade nutricional e sensorial dos alimentos. III. Conservagao de alimentos: frio 1.
Aplicagdo da refrigeragao sobre os alimentos. 2. Uso do congelamento para conservagao de
alimentos. 3. Influéncia do uso do frio sobre a qualidade nutricional e sensorial dos alimentos.
IV. Conservagao de alimentos: secagem 1. Uso da secagem natural e artificial sobre alimentos
agroecolégicos. 2. Vantagens e desvantagens da secagem natural e artificial sobre a
qualidade de alimentos secos. V. Conservagao de alimentos: fermentacdao. 1. Fermentagdes
lactica, acética e alcodlica, aplicadas a alimentos. 2. Uso da fermentagdo para agregacao de
valor sensorial, nutricional e econémico em alimentos. VI. Conservacdo de alimentos por
adicdo de solutos 1. Uso da salga para a conservacdo de alimentos. 2. Uso do aglcar na
preservacdo de alimentos. VII. Conservacao de alimentos: aditivacdo. 1. Principais tipos de
aditivos utilizados pela industria de alimentos. 2. Impacto do uso de aditivos na satde do
consumidor. 3. Aditivacdo com visdo agroecoldgica: substituicdo de aditivos artificiais por
naturais. VIII. Conservacgao de alimentos: defumacgao 1. Defumagdo: conceito e aplicagbes. 2.
Influéncia do uso de produtos defumados em longo prazo sobre a salde do consumidor. 3.
Aspectos ambientais relacionados a defumacdo. IX. Uso de embalagens na conservagao de
alimentos. 1. Tipos de embalagens utilizadas em alimentos. 2. Embalagens ecologicamente
corretas. X. Alimentos minimamente processados XI. Processos combinados: 1. Principio do
método de barreiras combinadas. 2. Fluxogramas de processamento XII. Tecnologia de
produtos de origem vegetal: frutas e hortalicas 1. Processamento de frutas e hortalicas para
a obtengdo de produtos derivados. 2. Apresentacao de fluxogramas de processamento dos
principais produtos: picles, geleias, doces, compotas, frutas cristalizadas e glaceadas, dentre
outros. XIII. Processamento de produtos de origem vegetal: sementes oleaginosas. 1.
Obtencao e refino do d6leo. 2. Tratamento da torta para obtencdo de proteinas texturizada,
isolada e concentrada de oleaginosas. 3. Outros derivados de sementes oleaginosas. XIII.
Tecnologia de produtos de origem animal: leite 1. Processamento de leite para a obtencdo de
produtos derivados. 2. Apresentagao de fluxogramas de processamento dos principais
produtos: queijos, iogurtes, bebidas lacteas, manteiga, doces, e outros. XIV. Tecnologia de
produtos de origem animal: carnes bovina/ suina/ aves/ pescado 1. Principais produtos
obtidos a partir do processamento de carnes. 2. Fluxogramas de processamento dos
principais produtos carneos: hamburgueres, embutidos (linguica, salame), emulsionados
(salsicha, mortadela), enlatados, dentre outros. XV. Tecnologia de produtos de origem
animal: ovos XVI. Tecnologia de produtos de origem animal: mel"

Principais alteracdes ocorridas em alimentos. Principios e métodos de conservacao e
comercializagdo dos alimentos. Obtengao 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
microbioldgica dos alimentos.
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Metodologia de Ensino e Avaliacao

Metodologia:

Procedimentos
de Avaliagao
da
Aprendizagem:

Horario de
atendimento:

A apresentagdo do contelido dar-se-a mediante aulas tedricas e praticas, apoiadas em
recursos impressos e audiovisuais. Aplicacao de trabalhos individuais e em equipes,
apresentagdes de seminarios e lista de exercicios.

? Aulas expositivas tedricas, ilustradas com recursos audiovisuais. ? Atividades (pesquisas de
aprofundamento a partir de duvidas surgidas em sala de aula e trabalhos individuais e
grupais). ? Seminarios; ? Recursos didaticos (lousa/ pincel atdbmico; data show/ slides); ?
Visitas aos setores de processamento da Agroindustria/ UFPB/CCHSA

segunda a seta feira de 7 as 11 manha

Cronograma de Aulas
Inicio Fim Descrigdao
26/06/2019 26/06/2019 aula teodrica
03/07/2019 03/07/2019 aula teodrica
10/07/2019 10/07/2019 aula tedrica
17/07/2019 17/07/2019 aula tedrica
24/07/2019 24/07/2019 aula teodrica
31/07/2019 31/07/2019 aula teodrica
07/08/2019 07/08/2019 1 avaliagdo
14/08/2019 14/08/2019 aula teodrica
21/08/2019 21/08/2019 aula teodrica
28/08/2019 28/08/2019 aula teodrica
04/09/2019 04/09/2019 aula pratica
11/09/2019 11/09/2019 aula teodrica
18/09/2019 18/09/2019 aula teodrica
25/09/2019 25/09/2019 aula tedrica
02/10/2019 02/10/2019 2 avaliacao
09/10/2019 09/10/2019 reposigao
16/10/2019 16/10/2019 prova final
Avaliagoes
Data Hora Descricao
07/08/2019 15:00 1 avaliagao
02/10/2019 15:00 2 avaliagao
09/10/2019 15:00 Reposicao
16/10/2019 15:00 Exame Final
09/10/2019 Reposigao
16/10/2019 Exame Final
Referéncias Basicas
::ggegie; I Descrigao
MATOS, Simone Pires de; MACEDO, Paula Daiany Gongalves. Bioquimica dos
Livro alimentos:composigdo, reacGes e praticas de conservagdo. Sdo Paulo: Erica, 2015. 128p. (Série
Eixos - Ambiente e Saude) ISBN: 9788536510866.
Livro SILVA, gduardo Rob_e|_'to da; SILVA, Ruth Rum_iko Hashim_gto _da. Conservacao de alimentos.
2.ed. Sao Paulo: Scipione, 1992. 63 p. (O Universo da Ciéncia) ISBN: 8526216910.
Livro B(?BBIO, Florinda Orsatti; BOBBIO, Paulo A. Manual de laboratério de quimica de alimentos.
Sao Paulo: Varela, 2003,1995. 135p. ISBN: 8585519134.
Livro GAVA, Altanir Jaime. Principios de tecnologia de alimentos.. S3o Paulo: Nobel, 1978, 1998.
284p. ISBN: 8521301324.
Livro GAVA, Altanir Jaime. Principios de tecnologia de alimentos.. 7.ed. S3o Paulo: Nobel,
1986,1988, c1984. 284p. ISBN: 8521301324.
Referéncias Complementares
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Livro GAVA, Altanir Jaime. Principios de tecnologia de alimentos.. S3o Paulo: Nobel, 1978, 1998.
284p. ISBN: 8521301324.

Livro GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de

alimentos:principios e aplicagGes. Sdo Paulo: Nobel, 2009. 511 p. ISBN: 9788521313823.

FELLOWS, P. J; OLIVERA, Florencia Cladera. Tecnologia do Processamento de
Livro Alimentos:principios e pratica. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006, 2008. 602p : il. ISBN:
9788536306520.
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