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PROCESSAMENTO NAO TERMICO DE ALIMENTOS: FUNDAMENTOS TEORICOS E
APLICACOES

Cédigo da disciplina: EAL410010
Profa: Alcilene R. Monteiro Fritz

Numero de Créditos: 03 (45 horas/aula)

Ementa: introducdo, principios do processamento nao térmico, Tecnologias aplicadas ao
processamento ndo térmico de alimentos. Principios do processamento de alimentos a alta
pressao, efeitos da alta pressdo na qualidade e seguranga dos alimentos; aplicagdes. Mecanismo
de acdo da tecnologia de campo elétrico pulsado (PEF) no processamento de alimentos, sistemas
de tratamento usando campo elétrico (PEF), parametros de processo, aplicagdes. Ultrassom
geracdo e equipamento, efeitos na qualidade e seguranca dos alimentos. Atmosfera modificada.
Processamento minimo de alimentos. Embalagens para conservacao de alimentos.
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