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Il - Oferta da disciplina

Curso de Graduacéo em Tecnologia de Alimentos — CTDR — UFPB

Il — Ementa

Estudar os fundamentos da preservacéo dos alimentos e as principais técnicas de conservagéo de
alimentos, bem como as altera¢g8es nos alimentos provocadas pelos métodos de conservagéo.

IV — Objetivo

Desenvolver habilidades que permitam ao aluno compreender 0s principais métodos de
conservagdo dos alimentos, desde os tradicionais até os inovadores e os efeitos desses métodos
de conservagédo sobre a qualidade sensorial e nutricional dos alimentos.

V — Conteldo programatico

Baixas temperaturas.

Tratamento térmico.

Aditivos quimicos.

Fermentag¢fes industriais.
Defumacéo.

Concentragéo.

Uso do sal.

Uso do agucar.

Evaporacéo.

Irradiacao.

Uso de embalagens.

Métodos combinados e inovadores.
Altera¢cBes nos alimentos provocadas pelos métodos de conservacgao.

VI — Metodologia de ensino

A aula sera expositiva e dialogada, com andlise de slides em projetor multimidia. Serdo utilizados
0s seguintes recursos: projetor multimidia, apresentador sem fio/laser e quadro.




VIl — Avaliacao

A avaliagcdo do desempenho de cada aluno dar-se-& através da realizagdo de prova individual
escrita e apresentacao de seminario.
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