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PROGRAMA DE DISCIPLINA

|Disciplina

Processos de Conservacao de Alimentos

Cddigo

ALI 229

|Departamento
de Alimentos
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02

Pratica Total

0 02

Unidade

Escola de Nutricao

|Pré-requisitos

1 Microbiologia Geral- CBI 612
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3

4

|Duragéo/Semana

15

Ne de Créditos

02

Carga Horaria Semestral

30

[Ementa

|IGrupos de microrganismos de importancia em alimentos. Fatores que interferem
no crescimento microbiano. Avaliacdo da seguranca microbioldgica. Microbiologia da agua,
e outros alimentos. Enfermidades transmitidas por alimentos. A industria de alimentos, suas
caracteristicas e seus objetivos. Principais métodos de conservacao de alimentos.
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Programa Analitico das Aulas de Prelegao

Ne de Referéncias |N° de Aulas

Unidades e Assuntos Aulas Bibliograficas | Acumulado
Contaminagao microbiana dos alimentos 2 1,5 2
Enfermidades Transmitidas por Alimentos (ETAS) 2 1,2,4 4
Grupos de microrganismos de importancia em alimentos 2 3 6
Fatores que interferem no crescimento de microrganismos: 8
- Fatores intrinsecos.
- Fatores extrinsecos. 2 8
Biodeterioragao de alimentos 1 3 9
Microrganismos indicadores de qualidade em alimentos 2 1,3,4,,7 11
Microbiologia de dgua e outros alimentos 4 6,9 15
A industria de alimentos e suas caracteristicas
Matéria-prima alimentar e suas caracteristicas
Limpeza e sanitizacdo na industria de alimentos 2 10; 11 17
Conservacao de alimentos pelo uso do calor; branqueamento, 4 10; 11 21
pasteurizacao, ultrapasteurizacao e apertizagao
Conservagao de alimentos pelo controle da umidade; secado- 2 10; 11 23
res adiabaticos, concentradores, liofilizadores, atomizadores.
Conservagao de alimentos pelo frio; refrigeracao; 2 10; 11 25
congelamento
Conservacao de alimentos pela pressao osmdtica; acglcar e 2 10; 11 27
sal.
Conservagao de alimentos pelo uso de aditivos. Aditivos ali- 2 10;11 29
mentares, legislacao brasileira e internacional. Conservadores
permitidos no Brasil e seu modo de agao.
Outros métodos de conservacao. Irradiacdo de alimentos, 1 10; 11 30

defumacgdo. Métodos emergentes
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BIBLIOGRAFIA
N® DA )
REFERENCIA TITULO DA OBRA AUTOR
1 Microrganisms in Foods. 1. ICMSF.
2 Higiene y toxicologia de los alimentos. Hobbs, B.
3 Microbiologia de los Alimentos. Frazier, W. C.
4 Higiene Alimentar e riscos da alimentagao. Christie & Christie.
5 Introduccion a la higiene de los alimentos Sinell, HJ
6 Inspeccion Veterinaria de la Leche. Lerche, M.
7 Microbiologia de los alimentos. Mossel, D. A. A. &
Moreno Garcia, B.

8 Microbiol Ecology of foods / factors. Affecting life |ICMSF.

and Death of Microrganisms. Vol 1.
9 Standard methods for the examination of water APHA.

and wastewater.
10 Tecnologia de Alimentos Evangelista
11 Principios de Tecnologia de Alimentos Gava
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