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TECNOLOGIA DE PÓS EM ALIMENTOS 
 

 
Número de Créditos: 03 (45 horas/aula) 

 

Ementa: Caracterização de pós em alimentos: amostragem, propriedades de partículas, 

propriedades de pós (conjunto de partículas); 2. Produção, Manuseio e Processamento: 

armazenamento, transporte, redução/aumento de tamanho (moagem/aglomeração), processos 

de encapsulamento, mistura, separação e classificação, secagem, fenômenos indesejáveis 

de/no processamento. 
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