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	TECNOLOGIA DO PROCESSAMENTO II

	

	1. CARGA HORÁRIA: 40 aulas semestrais

	

	2. EMENTA: 

	Tecnologias aplicadas no processamento de alimentos. Concentração, Secagem e Desidratação, Processamento por aplicação de calor, Processamento por aplicação de frio, Irradiação, Processos Fermentativos, Salga e Defumação, Osmose, Aditivos e metodologia emergentes: processos e efeitos sobre as macromoléculas e nutrientes. Emprego de Enzimas no processamento de alimentos: processos e seus efeitos sobre as macromoléculas e nutrientes. Acondicionamento e estabilidade de alimentos: características e nutrientes.
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