
Ementas Departamento de Engenharia de Alimentos

Tecnologia de Cereais, Raízes e Tubérculos

Código Disciplina
Carga Horária

Créditos Teórica Prática Total

DEFINIR Tecnologia de Cereais, Raízes e Tubérculos 3 40 20 60

Pré-Requisitos Matérias-Primas Agropecuárias

Oferta 6◦ Semestre Tipo Obrigatória

Ementa

Capacitar o aluno a identificar e utilizar as tecnologias que envolvem o processamento de cereais, raízes e

tubérculos, bem como a legislação pertinente.

Objetivo Geral

Importância tecnológica, econômica e nutricional. Processos operacionais na moagem e beneficiamento.

Tipos de farinhas e propriedades. Características físicas, morfológicas e classificação de qualidade. Produ-

tos de panificação. Biscoitos. Massas alimentícias. Produtos extrusados. Legislação.
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