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	TECNOLOGIA DE PRODUTOS AÇUCARADOS

	

	1. CARGA HORÁRIA: 100 aulas semestrais

	

	2. EMENTA: 

	Tipos e propriedades dos açucares utilizados em produtos açucarados:

Características e aplicações de adoçantes alternativos. Xaropes, edulcorantes, polióis e produtos semelhantes .Formulações, processamento e controle de qualidade em: balas duras e mastigáveis,drageados e gomas, geléias e frutas cristalizadas, doces cremosos e de corte, cacau, chocolate e compounds, produtos a base de amendoim, barras de cereais e recheios de chocolate.

	

	3. BIBLIOGRAFIA:

	OETTERER, M. Tecnologias de obtenção do cacau, produtos do cacau e do chocolate. In: Oetterer,m; Regitano d´Arce, M.A.; Spoto, M.H.F.. (Org.). Fundamentos de Ciência e Tecnologia de Alimentos. 1 ed. Barueri, SP: Manole, 2006, v. 1, p. 1-50.

OETTERER, M. ; Sarmento, S.B.S. Propriedades dos açúcares. In: Oetterer, M.; Regitano d´Arce, M.A.; Spoto, M.H.F.. (Org.). Fundamentos de Ciência e Tecnologia de Alimentos. 1 ed. Barueri, SP: Manole, 2006, v. 1, p. 135-195.

SILVA, J.A. Tópicos da Tecnologia de Alimentos. 1.ed. São Paulo: Livraria Varela, 2000. 229p.

OETTERER, M. ; LIMA, U. A. Tecnologia dos Alimentos Glucidicos. TECNOLOGIA DOS PRODUTOS AGROPECUARIOS - ALIMENTOS. SAO PAULO: NOBEL, 1984, v. , p. 0235-0268.

Periódicos: Ciência e Tecnologia de Alimentos e Brazilian Journal of Food Technology

Apostilas do ITAL: Processamento de Barras de Cereais, Confeitos de Drageados, Tecnologia de Fabricação de Chocolates, Tecnologia de Fabricação de Balas, Recheios de chocolate 




[image: image2.png]www fatecmarilia.edubr_ou www.centropaulasouza.spgov.br
‘av. Castro Alves, 62 - Bairro Somenzari - Marilia - SP
CEP 17506-000 - Te.1 (14) 34547540 - Fax: (14) 34547541






[image: image1.jpg][image: image2.png]