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ISN049 - TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS
45 horas | Crédito: 3.3.0 | Pré - Requisito: ISN0O42, ISNO52 e ISNO64
EMENTA

A disciplina se dedica ao conhecimento e controle de reagGes que ocorrem nos alimentos de origem
animal e vegetal, nas matérias-primas alimentares e nos componentes individuais e no estudo das
alteracbes de ordem quimica, bioquimica e fisioldgica que podem afetar a qualidade nutricional
guando aplicados os diversos processos convencionais e nao convencionais de conservagao de
alimentos.

OBIJETIVOS
GERAL

Estudar as principais reacdes que ocorrem nos alimentos de origem animal e vegetal quando
submetidos aos diversos processamentos de conservacao.

ESPECIFICOS

1. Estudar as principais reagdes quimicas e bioquimicas nos alimentos quando submetidos aos
métodos convencionais e ndo convencionais de conservagcao
de alimentos.

2. Verificar as principais perdas nutricionais ocasionadas pelos diversos processamentos de
conservagao.

3. Estudar as principais anadlises quimicas, fisicas e sensoriais aplicadas nos controles de
gualidade de alimentos.
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