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Código: BiSuALM.133 

Disciplina: Tecnologia de Produtos Agropecuários 

Pré-requisito(s): - 

Co-requisito(s): - 
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Carga Horária  
Teórica: Prática: Total:  

_________________________________________________________________ 
Ementa: 
Noções de microbiologia de alimentos e alterações em alimentos. Princípios          

gerais de higiene, controle de qualidade e segurança alimentar. I - Métodos de             

conservação de alimentos: Fundamentos e importância da conservação dos         

alimentos. Princípios e métodos de conservação dos alimentos. Conservação         

pelo frio, calor, secagem. Considerações sobre alguns aditivos utilizados nos          

alimentos. Principais causas das alterações dos alimentos. II - Processamento          

de produtos de origem vegetal: Frutas e hortaliças: Conservação de frutas pela            

adição de açúcares: doces em massa. Conservação de vegetais com base na            

modificação do pH: conservas vegetais acidificadas por adição de ácido          

comestível. Grãos e cereais: Caracterização química, física e morfológica de          

grãos. Conservação de grãos. Alteração nos grãos durante o armazenamento.          

Processos operacionais de moagem e beneficiamento de grãos. III -          

Processamento de produtos de origem animal: Carne: A carne como alimento.           

Importância econômica da carne. Manejo pré abate e abate humanitário de           

animais. Rendimento e composição da carcaça. Fundamentos de inspeção em          

carnes. Classificação de carnes. Propriedades da carne fresca. Processamento         

de produtos cárneos. Leite: definição e composição química. Qualidade do          

leite: obtenção higiênica, importância do resfriamento, legislação pertinente,        

análises laboratoriais e parâmetros para o pagamento por qualidade. Impacto          

dos resíduos de antibióticos no leite. Tratamento térmico do leite.          

Processamento de produtos lácteos. IV - Embalagens de alimentos. 
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Objetivo Geral: 
Capacitar o aluno a compreender os conceitos fundamentais da tecnologia          

aplicada ao processamento de produtos agropecuários. 

_________________________________________________________________ 
Objetivo Específico: 
Conhecer os princípios básicos dos métodos de conservação de produtos          

agropecuários, tecnologias de fabricação, legislação vigente e embalagens de         

alimentos. 
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