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	Ementa
	Histórico dos processos de conservação de alimentos. Princípios básicos. Características sensoriais e propriedades nutritivas. Balanço de massa e energia. Escoamento de fluidos. Transferência de calor. Conservação de energia. Efeito do calor sobre os microrganismos, sobre as propriedades nutritivas e sensoriais dos alimentos. Atividade de água. Processos contínuos e descontínuos. Preparo da matéria prima. Limpeza e lavagem. Seleção e Classificação. Processos de conservação. Conservação de alimentos pelo uso do calor. Conservação de alimentos pelo uso do frio. Conservação de alimentos pelo uso de desidratação. Conservação de alimentos pelo uso da fermentação. Conservação de alimentos pelo uso da concentração. Conservação de alimentos por métodos não térmicos. Alta pressão hidrostática. Pulsos elétricos. Irradiação. Processamento asséptico.
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