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EMENTA 

Processamento de alimentos: princípios técnicos das operações básicas de 

processamento. Conservação pelo calor, frio, desidratação, fermentação, 

aditivos, irradiação e tecnologias emergentes não térmicas ou baixo calor.  

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 Importância, tendência e perspectivas do processamento de alimentos. 

Propriedades dos alimentos e teoria do processamento 

 Preparação das matérias primas, redução do tamanho, mistura e 

modelagem, separação e concentração 

 Processamento por aplicação de tratamento térmico utilizando vapor ou 

água 

 Visita técnica 

 Desidratação 

 Processamento por remoção de calor 

 Irradiação 

 Prática de processamento de matéria-prima de origem vegetal 

 Processamentos emergentes de conservação de alimentos não térmicos 
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CFR 

CFR 21 (Code of Federal Regulations)  Available in the reference section of the 

main library, or on the FST-files, f&s, Barringer or on the web at 

http://www.access.gpo.gov/nara/cfr/cfr-table-search.html#page1 then title 21, 

current year 

USDA grading standards: http://www.ams.usda.gov/standards/standpfv.htm  

Food composition:  http://www.nal.usda.gov/fnic/foodcomp/ then “search”  

Agricultural production:  Agricultural Statistics (HD1751 in the reference section 

of the Agricultural library) or http://www.usda.gov/nass/pubs/agstats.htm or 

http://www.census.gov/statab/www/  

Worldwide agricultural production: 

http://apps.fao.org/page/collections?subset=agriculture  
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Chemical structures and characteristic aroma: 

http://www.nysaes.cornell.edu/fst/faculty/acree/flavornet/chemsens.html and 

http://chemfinder.cambridgesoft.com/ then enter the name.  

Francis, F. J. 1999. Colorants. EHS Reference TP456.C65 F73 for pigment structures 

http://www.lib.ohio-state.edu/find/titles.php#F  then to Food Science and Technology Abstracts 

(FSTA) for flavors and pigments  

PERIÓDICOS RELACIONADOS AO TEMA DA DISCIPLINA. 
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