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EMENTA
Processos fisico-quimicos empregados na conservacdo de alimentos e sua influéncia na
gualidade dos alimentos.

PROGRAMA TEORICO

1. Conservagdo de Alimentos pelo Calor. Influéncia na Qualidade

2. Conservacao de Alimentos pela Desidratacdo. Influéncia na Qualidade.

3. Conservagdo de Alimentos pelo Frio. Influéncia na Qualidade.

4. Conservacao de Alimentos pela Irradiacdo e seu Processamento por Microondas.
Influéncia na Qualidade

5. Conservagdo Quimica de Alimentos . Aditivos
6. Conservagdo de Alimentos pela Salga, Cura e Defumacgao. Influéncia na Qualidade
7. Outros métodos de conservacao
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