SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA
CONSELHO SUPERIOR DE ENSINO E PESQUISA

RESOLUCAO N9 461 - DE 15 DE DEZEMBRO DE 1977

EMENTA:- Aprova o Curso de Extensdo Universitaria em
TECNOLOGIA DE PRESERVACAO DOS ALIMENTOS.

0 REITOR DA UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA, no uso das
atribuigoes que lhe conferem o Estatuto e o Regimento Geral e em
cumprimento & decisdo dos Egrégios Conselhos Superior de Ensino
e Pesquisa e Universitario, em reunides realizadas nos dias 15 e
19 de dezembro de‘1977, respectivamente, promulga a seguinte

RESOLUCGCAO :-

Art. 19 - Fica aprovado o Curso de Extensdo Universitaria em
TECNOLOGIA DE PRESERVAGCAO DOS ALIMENTOS, que se rege
ra pelo regulamento anexo, parte integrante desta Re
solugao, tudo de acordo com o que consta do Processo
n?023.079/77.

Art. 29 - Esta Resolugao entrara em vigor na dat
mulgagdo, revogadas as disposigdes

Reitoria da Universidade Fe,
dezembro de 1977.

5
¢

Presidente dd Conselho Superior de En



PROGRAMA

"CURSO INTENSIVO DE TECNOLOGIA DE PRESERVACAO DOS ALIMENTOS"

LOCAL: CENTRO TECNOLOGICO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA
(BELEM - PA)

DATA: 19 - 23 DEZEMBRO DE 1977

//\’ PROFESSOR RESPONSAVEL:

LUIZ FERNANDO RIBEIRO DE MIRANDA



INTRODUCAO - CIENCIA DE ALIMENTOS

Consideracdes Gerais. Principios de Nutrigdao. Alimentos e Nu
trientes. Principais Fontes de Alimentos. Componentes dos A
limentos. Principais Grupos de Alimentos. Composigao de Ali

mentos.

DA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Tecnologia: Necessidades e Beneficics. A divisdo dos setores
da industria em fungao dos tipos de alimentos processados.
A importdncia da industria de alimentos e de profissionais '
de alimentos. A indUstria de alimentos e suas caracteristi
cas principais. Os Centros de formacao de profissionais para

a industria de alimentos.

CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Alimentos "comestiveis" e 'hdo-comestiveis". Os aspectos orga

nolépticos do alimento. Importdncia das operagdoes unitarias

e 'principios de conservagio de alimentos; efeito sobre a qua
lidade e consumo dos alimentos.

As principais técnicas de preservaciao dos alimentos: calor,
frio, secagem, enlatamento, fermentacao, concentrados de agg

car, aditives quimicos e radiacdes ionizantes.

TECNOLOGIA DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS PELO FRIO : REFRIGERA-
CAO0 E CONGELAMENTO

.. 4.1 - Refrigeracao e Armazenamento

Consideragoes Gerais. Temperatura, medigGes da temperatura.
Metabolismo como fungao de temperatura. Deficit de energia e
criagdao mecanica do deficit de energia. Conservagdao dos ali
mentos frescos. Alimentos animais. Alimentos Vegetais. Tempe
ratura das Camaras Frias. Unidade das Camaras. Calor libera

do para tecidos vivos. Calor especifico de alimentos. Calculo
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simples de refrigeracdo. Danos por frio a frutas e hortali
cas. Danos por amoniaco. Glazeamento. Efeito do armazenamen
to frio sobre a qualidade. Preservagao de alimentos em micro

meio circulante. Decomposigao de alimentos armazenados.

4,2 - Congelamento

Desenvolvimento da industria congeladora. Ponto de congela
cao dos alimentos. % de agua congelada X temperatura do a
limento e sua qualidade. Tamanho dos cristais de gelo forma
dos. Variagao de volume durante a congelagao. Requerimentos
de refrigeragdo na congelagao de alimentos. Congelagcdao com
ar forgado. Congelagcao por contato indireto com refrigeran
tes. Congelagao por imersdo direta. Queimaduras por congela
gdo. Requerimentos de embalagem de alimentos congelados. A
gdo do congelamento sobre microorganismos, proteinas, enzi
mas, gorduras, vitaminas, parasitos. Danos por descongelagdo

aos alimentos congelados.

TECNOLOGIA DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS PELO CALOR: PASTEURI -

ZACAO, ESTERILIZACAO, SECAGEM E DESIDRATACAOQ

0 processo natural de secagem. A desidratagdao: Desidratagao
X secagem solar. Justificativa de secagem dos alimentos. A
conservagao por secagem. Psicrometria: propriedades termodi
namicas do ar. 0 ar como meio secador: funcao, volume, calor
requerido, velocidade do ar e de evaporagdo de superficies
livres. O endurecimento da superficie. Os secadores. Secado
res adiabaticos. Transferéncia de calor através de  superfi
cies solidas. Critérios de éxito com alimentos desidratados.
Desidratagao por congelamento (Freeze drying). O ponto tri
plice da agua. Mudancas da temperatura na carne em "freeze
drying". Influencia da desidratagdo sobre o valor nutritivo'
do alimento, proteinas, gorduras, CHO. Influéncia da secagem
sobre microorganismos, atividade enzimatica, pigmentos.
Desidratagdo de frutos e hortalicas, carne, pescado, leite,
ovos. Embalagem de alimentos desidratados. Influéencia da se
cagem sobre a aceitagao do alimento.

Pasteurizagao e esterilizagdo: consideragdes gerais e técni
cas. Equipamentos.



TECNOLOGIA DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS POR ENLATAMENTO

Historico. Temperatura X Pressdo da dgua quente. Decomposi
gdo do alimento causada por microorganismos. Evolugdo do en
latamento. O vidro. Recipientes de estanho. Envernizamento.
Outros recipientes.

Grupos importantes de alimentos em fungao de seu pH.
Microorganismos associados com grupos alimenticios: de baixa
acidez, de alimentos acidos e de alimentos de elevada acidez
Fonte de organismos da decomposigdo. Resisténcia ao calor
dos microorganismos importantes. Fatores de resiténcia ao ca
lor: esporos, ingredientes. Resistencia enzimica ao calor e
penetragao de ealor em recipientes. Método de calculo do tem
po de processamento. Formula do calculo do tempo de processa
mento. Variagbes do método e seus resultados. Estudos em ali
mentos enlatados. Garantia de processo. Decomposigao de ali
mentos enlatados: por microorganismos ("flat-sour", acido e
gas, bombeamento quimico e bombeamento fisico) e por falhas
de recipientes de vidro. Classificagao das fraturas e reco
nhecimento das marcas superficiais. Relagdo vacuo-pressao no
produto enlatado. Armazenamento de produtos enlatados. Corro
sao de latas. Marca de embalagem sobre a qualidade do alimen
to: alteragdao de cor, sabor e textura, protefnas e gorduras'
e 0leos, CHO, vitaminas. Melhorias da técnica de enlatamento.

TECNOLOGIA DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS POR FERMENTACAO E CUR-
TIDO

Microorganismos. Fermentagdo de carboidratos. Organismos 1im
portantes na ordem de fermentacdo. Tipos de fermentagao de
aglicares. Controle de fermentagao. Sal. Vinho e Cerveja, Vi
nagre. Alimentos Salgado-Fermentados (Curtido): frutas e hor

. taligcas, produtos lacteos, carnes.

Decomposigao de produtos fermentados e curtidos. Valor nutri
tivo dos produtos curtidos.

TECNOLOGIA DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS COMO CONCENTRADOS DE
ACUCAR
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CondigSes Gerais. Concentrado e Umido. Alimentos de alto con
telido sdlido e alta acidez. Geléia, Compota, Marmeladas ou
doces de massa. Pectina e formagdao de gel. Pastas de frutas.
Frutas confeitadas e frutas glacé. Balas duras e soft. Leite
cohdensado agucarado e doce de leite.

TECNOLOGIA DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS PELO EMPREGO DE ADI-
TIVOS

Introdugdao. Definigao. Importancia. Usos. Seguranga de um
aditivo. Controle. Aditivos e Preservativos. Tipos: Corantes,
Aromatizantes, Edulcorantes, Conservantes: Antimicoticos, An
tagonistas Microbianos, Antibidticos; Agentes Melhoradores
de Qualidade: Antioxidantes; Outros aditivos: Estabilizantes
e Miscelaneos.

TECNOLOGIA DE ESTABILIZACAO DE ALIMENTOS POR RADIACOES IONI-
ZANTES

Alimentos irradiados,radiocatividade, radiagoes Alfa, Beta e
Gama: degeneragao, Unidades de Radiacao, ionizagao efeito
compton, producdao de par, fontes, dosimetria, distribuigao '
das doses, radiocatividade induzida nos alimentos tratados.
Equagao de Herschman. Métodos de agdo das radiagdes ionizan
tes: efeitos direto e indireto, efeitos sobre os microorga
nismos, efeito sobre proteinas do leite e ovo, efeito prote
tor do acido ascorbico, efeito sobre os sistemas enzimaticos,
aminoacidos, vitaminas, CHO, lipideos, pigmentos; efeito so
bre parasitos e insetos. Embalagem de alimentos estabilizados
p/radiagdo: recipientes rigidos e flexiveis.

Efeito sobre a base metalica, tampa da lata, compostos sela
dores, vernizes e forma de recipientes. Influéncia sobre as'
embalagens plasticas. Outras consideragSes: método geral pa
ra estabelecimento do processo de estabilizagao de alimentos
irradiados. Complementos.



ORCAMENTO

RECEITA:

40 inscrigoes de discentes a Cr$50,00
20 inscrigoes de profissionais a Cr$100,00
Doagao de PALMEIRAS DA AMAZONIA INDUSTRIAL S/A

Doagao de GELAR S/A - Industrias Alimenticias

TOTAL © 8 00 0 0 0 0 00 00 © 0000 00 OO 00 00O 0 OO OO N O L0 e 00

DESPESA:

.3.2 Passagem Aérea "Rio-Belem-Rio"

.1.4.0 7 Diarias no valor unitario de Cr$300,00

TOTAII ® © 6 0 0 © P 5 9 0600 0 DO O 00 O 0 0B 000 00O LR 00 0o

Cr$2.000,00
Cr$2.000,00
Cr$2.497,50

Cr$2.497,50

Cr$8.995,00

Cr$6.895,00
Cr$2.100,00

Cr$8.895,00



