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• Identificar as possíveis causas de deterioração de um produto alimentício; 
• Especificar uma embalagem adequada à conservação de um determinado alimento; 
• Especificar o método de conservação mais adequado a um dado produto alimentício. 

 

 

 

 

Constituição dos alimentos; valor nutritivo; causas de deterioração de alimentos: microbiologia de 
alimentos; envenenamento de origem alimentar; embalagens para alimentos; conservação de 
alimentos pelo uso de altas temperaturas; conservação por refrigeração e por congelamento; 
conservação pelo uso de secagem; conservação por concentração; conservação por fermentação; 
conservação de alimentos pelo uso de radiações; conservação de alimentos pelo uso de aditivos. 
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INTRODUÇÃO 
Definição de Ciência e Engenharia de Alimentos 
Importância da Tecnologia de Alimentos 
Bases da Ciência e Tecnologia de Alimentos 

 
CONSTITUIÇÃO E ASPECTOS NUTRITIVOS DOS ALIMENTOS 
Composição dos alimentos 
Funções dos alimentos no organismo humano 
Estudo dos seguintes componentes 

- carboidratos 
- Aminoácidos e proteínas 
- Lipídios 
- Constituintes adicionais, tais como : emulsificantes, ácidos orgânicos, oxidantes e anti-
oxidantes, vitaminas, minerais, produtos tóxicos naturais e água. 

 
CAUSAS DE DETERIORAÇÃO DE ALIMENTOS 
Introdução 
Classificação dos alimentos quanto a sua perecibilidade 
Principais causas de alteração de alimentos 
Estudo das alterações devido a: 

- contaminação microbiana 
- infestação de insetos e roedores 
- reações químicas não enzimáticas: oxidação de pigmentos e gorduras e escurecimento 
não enzimático 
- alterações devido ao ganho e perda de umidade 
- alterações devido à ação de enzimas naturais dos alimentos 
- alterações devido a causas físicas, tais como temperaturas altas e baixas e devido à 
desidratação. 

 
MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 
Decomposição de alimentos por microorganismos 
Crescimento microbiano 
Fatores que afetam o crescimento dos microorganismos 
Microorganismos importantes na Tecnologia de Alimentos 
 
ENZIMAS NO PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS 
Introdução e conceitos sobre enzimas 
Classificação das enzimas 
Fatores que interferem na atividade das enzimas 
Enzimas naturais dos alimentos 
Aplicações de enzimas no processamento de alimentos 
 
ENVENENAMENTO DE ORIGEM ALIMENTAR 

DESCRIÇÃO DO PROGRAMA 
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Ingestão de Substâncias tóxicas 
Doenças ocasionadas por microorganismos que usam o alimento como meio de transmissão 
Doenças ocasionadas por microorganismos que usam o alimento como meio de crescimento 
 
CONSERVAÇÃO DE ALIMENTO PELO USO DE CALOR 
Introdução 
Pasteurização 
Branqueamento 
Esterilização 
 
CONSERVAÇÃO DE ALIMENTO PELO USO DO FRIO 
Influência da temperatura nos processos de deterioração de alimentos 
Distinção entre refrigeração e congelamento 
Refrigeração de alimentos 
Congelamento de Alimentos 
 
CONSERVAÇÃO DE ALIMENTO POR REDUÇÃO DE UMIDADE 
Influência da atividade de água nos processos de deterioração de alimentos 
Concentração 
Concentração por evaporação 
Secagem natural 
Desidratação 
 
CONSERVAÇÃO DE ALIMENTO PELO USO DE RADIAÇÕES 
Radiações 
Emprego das radiações UV e ionizantes no processamento de alimentos 
Aplicações 
 
CONSERVAÇÃO DE ALIMENTO POR OUTROS PROCESSOS 
Fermentações 
Pelo uso do sal e do açúcar 
Por processos mistos 
 
USO DE ADITIVOS EM ALIMENTOS 
Introdução 
Principais classes de aditivos 
Aspectos legais do uso de aditivos no Brasil 
 
EMBALAGENS PARA ALIMENTOS 
Finalidades e requisitos das embalagens 
Embalagens metálicas 
Embalagens flexíveis 
Controle de qualidade das embalagens 
Alteração em alimentos embalados 
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