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Ementa 

Constituintes químicos dos alimentos. Principais alterações físicas e químicas em alimentos. 
Fatores intrínsecos e extrínsecos de crescimento microbiano em alimentos. Conservação de 
alimentos por métodos convencionais e não convencionais como calor, frio, controle de 
umidade e outros métodos utilizando tecnologias emergentes. Noções de tecnologia de 
fermentação. Noções de tecnologias de produtos de origem animal e vegetal. 

 
Curso(s) onde a disciplina é 

ofertada 
Período Eixo 

Obrigatória ou 
Optativa? 

Química Tecnológica 7º 
[7] Alimentos e suas 

Tecnologias 
Obrigatória 

 

Interdisciplinaridade 

Pré-requisitos:  
[S1QUI110] Microbiologia Básica 
Correquisitos: 
Não há 

 

Objetivos: A disciplina deverá possibilitar ao estudante 

1.  
compreender a importância da tecnologia de alimentos como ciência que estuda os 
mecanismos para produção de alimentos seguros. 

2.  
conhecer os constituintes dos alimentos e compreender como estes alteram a 
estabilidade. 

3.  conhecer as principais alterações químicas e físicas nos alimentos. 

4.  conhecer os principais fatores envolvidos na deterioração dos alimentos. 

5.  conhecer princípios básicos envolvidos na conservação dos alimentos. 

6.  
conhecer os principais métodos convencionais como calor, frio, controle de umidade 
para conservação de alimentos.  A
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7.  conhecer os principais métodos não convencionais para conservação de alimentos.  

8.  
conhecer os principais processos fermentativos e suas aplicações na industria de 
alimentos. 

9.  conhecer os princípios básicos das tecnologias de produtos animais e vegetais. 

 

Unidades de Ensino 
Carga horária: 

horas-aula 

1.  Importância e objetivos da tecnologia de alimentos 02 

2.  Constituintes dos alimentos  02 

3.  Água nos alimentos  04 

4.  Principais alterações químicas nos alimentos  06 

5.  
Fatores intrínsecos e extrínsecos que influenciam o crescimento 
de micro-organismos 

04 

6.  
Métodos de convencionais de conservação de alimentos (calor, 
frio, redução de umidade) 

10 

7.  Métodos não convencionais de conservação de alimentos  06 

8.  
Biotecnologia aplicada a obtenção de alimentos e bebidas 
fermentadas 

06 

9.  Processos tecnológicos da pós-colheita de frutas e vegetais  04 

10.  Tecnologia do armazenamento refrigerado de frutas e vegetais  04 

11.  Processamento mínimo  04 

12.    Princípios de tecnologia de leite e derivados  08 

Total: 60 
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