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ADITIVOS, COADJUVANTES E EMBALAGENS

PARA A INDUSTRIA DE ALIMENTOS 45 45 45

PROFESSOR RESPONSAVEL LUZILENE APARECIDA CASSOL

EMENTA

Estudo do uso de aditivos e coadjuvantes em processamento de alimentos em geral: importancia tecnolégica,
funcional e nutricional deles; Aditivos: agentes de massa, antiespumantes/espumantes, antiumectantes,
antioxidantes, corantes, conservadores, edulcorantes, espessantes, geleificantes, estabilizantes, aromatizantes,
anti-umectantes/umectantes, reguladores de acidez, acidulantes, emulsionantes (emulsificantes), melhoradores
de farinha, realcadores de sabor, fermentos quimicos, glaceantes, agentes de firmeza, sequestrantes,
estabilizantes de cor; Coadjuvantes: Catalizadores, fermentos biolégicos, agentes de clarifica¢aoffiltracao,
agentes de coagulacéo, agentes de controle de microrganismos, agentes de floculacdo, agentes e suportes de
imobilizacdo de enzimas, agentes de lavagem e/ou descascamento, agentes de resfriamento/congelamento por
contato, agente degomantes, enzimas ou preparacdes enzimaticas, gases propelentes, gases para embalagens,
lubrificantes, agentes de moldagem ou desmoldagem, nutrientes para leveduras, resinas de troca idnica,
membranas e peneiras moleculares, solventes de extracdo e processamento, agentes de inibicdo enzimatica
antes da etapa de branqueamento, detergentes; Historia e funcdo das embalagens na industria de alimentos;
Propriedades de barreira das embalagens: luz, oxigénio, gas carbbnico e agua; Utilizacdo de embalagens na
inddstria alimenticia: fungéo, caracteristicas e objetivo; Embalagens plasticas flexiveis, semi-rigidas e rigidas:
tipos de plasticos, propriedades mecanicas e de barreira, resisténcia térmica, processos de obtencao,
transformacéo e impressao; Embalagens de papel: tipos e caracteristicas, propriedades mecanicas e de barreira;
Embalagens metalicas: materiais, fabricacao, revestimentos interno e externo, propriedades mecanicas e de
barreira; Recipientes de vidro; Critérios de selecdo de embalagens; Sistemas de envasamento; Legislacédo
pertinente; Aspectos de seguranca; Rotulagem nutricional e marcacdes; Aspectos mercadoldgicos e custo;
Embalagens e meio ambiente; Impacto ambiental.

OBJETIVOS

- Conceituar aditivos, coadjuvantes e embalagens para alimentos.

- Reconhecer a classificagdo dos aditivos, bem como a aplicagdo dos mesmos em alimentos.
- Conhecer os tipos de embalagens utilizados em alimentos.

- Analisar a melhor opgédo de embalagem para os varios tipos de alimentos.

- Conhecer os critérios utilizados para rotulagem nutricional de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1° BIMESTRE

UNIDADE I: Introdugao ao contetuido. Estudo do uso de aditivos e coadjuvantes em processamento de alimentos
em geral: importancia tecnoldgica, funcional e nutricional deles; Aditivos: agentes de massa,
antiespumantes/espumantes,  antiumectantes, antioxidantes, corantes, conservadores, edulcorantes,




espessantes, geleificantes, estabilizantes, aromatizantes, anti-umectantes/umectantes, reguladores de acidez,
acidulantes, emulsionantes (emulsificantes), melhoradores de farinha, realcadores de sabor, fermentos quimicos,
glaceantes, agentes de firmeza, sequestrantes, estabilizantes de cor; Coadjuvantes: Catalizadores, fermentos
biolégicos, agentes de clarificacdoffiltracdo, agentes de coagulacdo, agentes de controle de microrganismos,
agentes de floculacdo, agentes e suportes de imobilizacdo de enzimas, agentes de lavagem e/ou
descascamento, agentes de resfriamento/congelamento por contato, agente degomantes, enzimas ou
preparacdes enzimaticas, gases propelentes, gases para embalagens, lubrificantes, agentes de moldagem ou
desmoldagem, nutrientes para leveduras, resinas de troca ibnica, membranas e peneiras moleculares, solventes
de extracdo e processamento, agentes de inibicdo enzimatica antes da etapa de branqueamento, detergentes;

2° BIMESTRE

UNIDADE II: Histéria e funcdo das embalagens na industria de alimentos; Propriedades de barreira das
embalagens: luz, oxigénio, gas carbdnico e &gua; Utilizacdo de embalagens na industria alimenticia: funcéo,
caracteristicas e objetivo; Embalagens plasticas flexiveis, semi-rigidas e rigidas: tipos de plasticos, propriedades
mecanicas e de barreira, resisténcia térmica, processos de obtencgdo, transformacdo e impressao; Embalagens
de papel: tipos e caracteristicas, propriedades mecanicas e de barreira; Embalagens metalicas: materiais,
fabricacdo, revestimentos interno e externo, propriedades mecénicas e de barreira; Recipientes de vidro;
Critérios de selecdo de embalagens; Sistemas de envasamento; Legislacdo pertinente; Aspectos de seguranga;
Rotulagem nutricional e marcagdes; Aspectos mercadolégicos e custo; Embalagens e meio ambiente; Impacto
ambiental.

VISITAS TECNICAS / EVENTOS PREVISTOS

Nao ha

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas. Exercicios de fixagdo nas aulas. Elaboracao de listas de exercicios para a completa
fixacdo do conteudo.

RECURSOS FiSICOS RECURSOS MATERIAIS
Visitas técnicas a industrias/fabricas, centros de pesquisa,
Televisao
instituicoes e outros
Laboratorio de Ensino X | Datashow
Laboratorio de Informatica Retroprojetor
Outros: X | Aparelho de Som
X | DVD
Outros:

CRITERIOS DE AVALIAGAO

1° BIMESTRE:

1 prova:6 pontos.

2 Trabalhos de um ponto cada: 2 pontos.
Conceito: 2 pontos.

2° BIMESTRE:

1 prova:6 pontos




2 Trabalhos de um ponto cada: 2 pontos

Conceito: 2 ponto.

Bibliografia Basica (no maximo 4 referéncias)

Autor Titulo/Periédico Edigao Local Editora Ano Vol.
BOBBIO, F. O,; = A . . a Sao )
BOBBIO. P.A. Introducdo A Quimica de Alimentos. 3 Paulo Varela 2003
BANZATO, J.M. | Embalagens. ; a0 IMAM 2010 | -

Engenharia de Embalagens - Uma
CARVALHO, M. A, | abordagem técnica do 3 Sdo Novatec 2008 | -
desenvolvimento Paulo
de projetos de embalagem.
Bibliografia Complementar (no maximo 4 referéncias)

Autor Titulo/Periédico Edicao Local Editora Ano Vol.

DAMODARAN, S.;

PARKIN, - . a Porto

K. L.: FENNEMA, Quimica de Alimentos de Fennema. 4 Alegre Artmed 2010
0. R.

APROVAGAO

Cuiaba-MT, 15 de Fevereiro de 2014.
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