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EMENTA

Processamento de alimentos: principios técnicos das operacdes basicas de
processamento. Conservacéao pelo calor, frio, desidratagéo, fermentacao,
aditivos, irradiacdo e tecnologias emergentes ndo térmicas ou baixo calor.

CONTEUDO PROGRAMATICO

e Importancia, tendéncia e perspectivas do processamento de alimentos.
Propriedades dos alimentos e teoria do processamento

e Preparacgdo das matérias primas, reducdo do tamanho, mistura e
modelagem, separagdo e concentracao

e Processamento por aplicacdo de tratamento térmico utilizando vapor ou
agua

e Visita técnica

e Desidratacéo

e Processamento por remocéao de calor

e Irradiacéo

e Prética de processamento de matéria-prima de origem vegetal

e Processamentos emergentes de conservacao de alimentos ndo térmicos
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