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Ementa: Definicbes gerais e especificas utilizadas na tecnologia de bebidas.
Identificagcdo das materiais primas, equipamentos e tecnologias para elaboragao de
bebidas. Estudo dos processos de obtencdo, embalagem, conservacgao, controle de
qualidade e legislacdo de polpas, sucos, néctares, bebidas gaseificadas e néo
gaseificadas, alcodlicas fermentadas e destiladas. Aproveitamento de subprodutos da
indUstria de bebidas a base de vegetais.

Conteudos

UNIDADE | — Sucos
1.1 Defini¢oes
1.2 Processos de obtencao: limpeza, preparacdo de matéria-prima,
desintegracéo, prensagem, filtracdo, clarificacdo, pasteurizagéao
1.3 Embalagem e conservacgao

UNIDADE Il — Sucos concentrados

2.1 Definicbes

2.2 Processos de desidratacao: srapy drying, liofilizacdo, puff drying,
foam-mat drying

2.3 Embalagem e conservacao

2.4 Reconstituicéo

UNIDADE Il — Bebidas a base de vegetais
3.1 Definicdes
3.2 Tipos de bebidas: gaseificada e nao gaseificada
3.3 Processo de obtencéo
3.4 Embalagem e conservacéo

UNIDADE IV — Bebidas alcodlicas obtidas com fermentacao
4.1 Definicdes
4.2 Vinho: tipos e elaboracdo
4.3 Cerveja: tipos e elaboracéao
4.4 Outros tipos

UNIDADE V — Bebidas alcodlicas destiladas obtidas sem fermentacéo
5.1 Definicbes
5.2 Licor: tipos e elaboracao
5.3 Aguardente: tipos e elaboracao
5.4 Uisque: tipos e elaboracéo
5.5 Outros tipos

UNIDADE VI — Subprodutos da industria de sucos
6.1 Recuperacao de aromas
6.2 Obtencéo de 6leos essenciais
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UNIDADE VII — Controle de qualidade e legislacédo de polpas, sucos, néctares,
bebidas gaseificadas e ndo gaseificadas

7.1 Andlises fisico-quimicas, microbiolégicas, microscopicas e
sensoriais

7.2 Legislacao pertinente
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