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EMENTA / OBJETIVOS

Estudo detalhado dos métodos de conservacao e armazenamento dos alimentos, na prevencao da contaminacao
¢ deterioragdo dos alimentos

1-Conhecer os principais métodos de conservacao e armazenamento dos alimentos

2- Identificar os problemas existentes na vida de prateleira dos alimentos enlatados

3- Estudar a conservagao e armazenamento dos alimentos no Servico de Alimentagao e Nutri¢ao




METODOLOGIA

A Disciplina serd ministrada através de aulas teodricas, praticas, estudo de grupo, palestras e visitas em
estabelecimentos que produzem e comercializam alimentos




CONTEUDO PROGRAMATICO

TEORIA

1- Histérico e desenvolvimento da conservacao de alimentos

Conceito, objetivos e finalidade da conservagdo dos alimentos. Vida util dos alimentos. Contaminagdo e
deterioragdo dos Alimentos

3- Conservagao dos alimentos pelo frio
Refrigeracao
Congelamento
Super Congelamento

Fatores que influenciam na conservacao dos alimentos pelo frio

4- Conservagao dos alimentos pelo calor
Pasteurizagao
Esterilizacao
Apertizagao
Desidratacdo - Secagem
Branqueamento

5- Conservagao dos alimentos por substancias quimicas
Aditivos e seu uso na conservagao dos alimentos
Fatores que afetam a eficiéncia dos conservadores
Conservadores e a nova industria de alimentos

6- Conservagao dos alimentos por defumagao
Tipos de defumagao
Constituintes da fumaca
Tipos de madeira usada para defumacgao
Armazenamento de produtos defumados

7- Conservagao dos alimentos por salga
Tipos de salga
Tipos de sal
Armazenamento de produtos salgados
Carne de Sol, Charque, Jeeked Beef

8- Conservacao dos alimentos por fermentagao
Tipos de fermentagao
Tipos de produtos fermentados
Armazenamento de produtos fermentados

9- Conservacao dos alimentos por radiagao
Tipos de radiagao
Uso e influéncia da radiagao sobre alimentos e mocroorganismos
Forno de microondas




PRATICA

1-

Conservacao dos alimentos pelo frio — Avaliacdo das condi¢des de armazenamento de alimentos
refrigerados e congelados em estabelecimentos comerciais.

Conservacao dos alimentos por secagem e desidratacdo — Banana Passa.
Conservacao dos alimentos pelo calor — avaliacdo do estado de conservagao dos alimentos enlatados
Conservacao dos alimentos por apertizagao ( apertizagdo de hortaligas )

Conservacao dos alimentos por substancias quimicas — escurecimento engimatico




BIBLIOGRAFIA

1 - ARAUJO, J. M. de A Escurecimento enzimatico em alimentos — Aspectos Quimicos
e Controle. Universidade Federal de Vigosa, Minas Gerais, centro de Ciéncias
exatas e Tecnologicas, 1985, 14 p.

2- ARAUJO, J. M. de A Conservadores Quimicos. Universidade Federal de Vicosa, Minas
Gerais. Centro de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas, 1988, 16 p.

3- CHAVES, J. B. P. Nogdes de Microbiologia e Conservagao de Alimentos, Universidade vigosa,
Minas Gerais, Centro de Céncias exatas e Tecnoldgicas, 1980, 14 p.

4- Compéndio de Normas e Padrdes para Alimentos. ABIA, 1978,281 p.

5- DESROSIER, W. W. Conservacion de Alimentos, Compania Editorial Continental. S. A,
5* impression, 1974, 468 p.

6- FRAZIER, W. C. Microbiologia de los Alimentos, Editorial Acribia, Zaragoza, Espanha, 2* Edicién, 1976,
512 p.

7-MARKAKIS, D. T, et al. Pricipios de Conservacao de Alimentos — Apertizagcdo. Universidade Federal de
Vicosa, Minas Gerais.Centro de Ciéncias Exatas e Tecnologicas, 1980, 57 p.

8- GAVA, A J. Principios de Tecnologia de Alimentos, Sao Paulo, Livraria Nobel, 1978, 283 p.

7-  SIMAO, Antonia Matos. Aditivos para alimentos sob o aspecto toxicoldgico. Sao
Paulo, Livraria Nobel, 1978, 283 p.

10- EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos, Rio de Janeiro/ Sdo Paulo. Atheneu,1998




