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Sistema de Gestão Acadêmica

Legenda Sair do sistema

Código/Nome: 
TA826 - Processos Tecnológicos V

Nível: 
Graduação

Situação: 
Ativo

Catálogo: 
2018

Nome em Inglês: Technology Processes V

Nome em Espanhol: Procesos Tecnológicos V

Tipo de Disciplina: Semanal

Tipo de Aprovação: Nota e Frequência

Característica: Regular

Percentual Mínimo de Frequência: 75%

Tipo do Período / Período de Oferecimento: Semestral / 2º Período - períodos pares

Exige Exame: Sim

Coordenadoria Geral: 8 - Comissão de Graduação dos Cursos de Engenharia de Alimentos

Unidades/Departamentos Responsável: 04.00 - Faculdade de Engenharia de Alimentos

Ano de Criação: 2004
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Informações da Disciplina 

Carga Horária 

Ocorrência em Currículo 

Pré-Requisitos 

Continências / Equivalências 

Ementa

Físico-química do glóbulo de gordura do leite. Instabilidade de emulsão. Fabricação de manteiga, cremes de leite pasteurizado e esterilizado. Creme chantilly.
Gelados comestíveis. Função dos ingredientes e processamento. Tecnologia do processamento de produtos de base lipídica de origem vegetal: produção de óleos,
gorduras comestíveis e margarinas. Refino, clarificação, desodorização, hidrogenação, fracionamento e interesterificação de óleos e gorduras. Formulação de
gorduras especiais.

Programa

Teórico:

Tecnologia do processamento de produtos de base lipídica de origem vegetal.

Refino de óleos: condições industriais e controle.

Classificação: conceitos de absorção, pigmentos, terras clarificantes e inovação de refino alcalino com uso de sílicas.

Desodorização: refino físico e químico; processo e controle.

Mudança de consistência: Hidrogenação, Fracionamento e interestificação. Comparações de processos, produtos e controle.

Formulação de gorduras e margarinas através de redes neurais: processo de obtenção de margarinas, controle e formulação. Proposta de formulação através de
redes neurais a partir de dados de % de sólidos totais.
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