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DISCIPLINA: Agroindustrialização 

Vigência: a partir de 2020/1 Período Letivo: 2º ano 

Carga horária Total: 30h Código:  

Ementa: Estudos relativos a introdução à agroindústria, alterações, higiene e 
conservação, tanto em alimentos de origem animal quanto vegetal. Abordagem 
das técnicas de transformação de matérias-primas em produtos agroindustriais 
de origem animal e vegetal. 

 
Conteúdos: 
 
UNIDADE I – Introdução à Agroindústria 

1.1 Conceito de ciências e tecnologia de alimentos 
1.2 Conceito de agroindústria 
1.3 Matéria-prima de origem animal e vegetal 

 
UNIDADE II – Alterações em Alimentos de Origem Animal e Vegetal 

2.1 Microrganismos 
2.2 Enzimas 
2.3 Reações químicas não enzimáticas 
2.4 Insetos e roedores 
 

UNIDADE III – Higiene na Agroindústria 
3.1 Contaminação de alimentos 
3.2 Higiene 
3.3 Sanitização 

 
UNIDADE IV – Conservação de Alimentos de Origem Animal e Vegetal 

4.1 Princípios de conservação de alimentos  
4.2 Uso do calor 
4.3 Uso do frio 
4.4 Controle de umidade 
4.5 Adição de soluto 
4.6 Fermentações 

 
UNIDADE V – Agroindustrialização de Alimentos de Origem Animal 

5.1 Derivados cárneos 
5.2 Derivados lácteos  

 
UNIDADE VI – Agroindustrialização de Alimentos de Origem Vegetal 
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6.1 Polpas, sucos e néctares 
6.2 Geleias e doces em massa 
6.3 Conservas 
6.4 Desidratados 
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