DEPARTAMENTO DE ENSINO

COORDENAGAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE GRAOS E MASSAS
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Numero de Créditos: 04 Nivel: Graduacéao
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CH Tedrica: 50h CH Pratica: 20h

CH Presencial: 80h CH nao presencial: 0
PCC: 0 EXTENSAO: 10h | PCC/EXTENSAO: 0
EMENTA

Descricao das caracteristicas quimicas de sementes produtoras de dleos
comestiveis.

Estudo do processamento de oOleos comestiveis e produtos derivados de
Oleos.

OBJETIVOS

1. Conhecer e identificar os principais graos usados na alimentagdo humana;
2. Compreender os diversos processamentos aplicados aos graos;

3. Entender e compreender as tecnologias de producédo de diferentes
alimentos a base de produtos farinaceos;

4. Compreender as legislagdes que tratam sobre alimentos a base de
produtos farinaceos.

PROGRAMA

1. Introdugao a Tecnologia de Graos.
1.1. Diferenca de Gréaos e Sementes;

1.2. Principais graos cultivados no Brasil e no Mundo;
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2. Caracteristicas Quimicas e Tecnoldgicas dos Gréos.
2.1. Composig¢ao quimica de graos;
2.2. Propriedades tecnolégicas dos graos (angulo de talude, porosidade,
higroscopicidade, respiracéo e condutividade térmica);
3. Anadlises de Controle de Qualidade em Graos.
3.1. Composic¢ao quimica;
3.2. Renda e rendimento;
3.3. Peso hectolitro;
3.4. Defeitos em graos;
4. Operagbes de Pré-Armazenamento, Armazenamento e Conservagédo dos
Graos.
4.1. Pré-limpeza;
4.2. Secagem;
4.3. Diferentes tipos de armazenamento;
4.4. Manutengao da qualidade em armazenamento;
5. Unidades e Sistemas de Armazenamento.
5.1. Sistema convencional por sacaria;
5.2. Sistema a granel;
5.3. Sistemas integrados;
6. Introdugao a Tecnologia de Massas e Produtos Farinaceos.
6.1. Importancia dos produtos de panificagdo e massas como alimento;
6.2. Participacdo dos produtos de panificacdo e massas na economia
brasileira;
7. Cereais Utilizados para Obtengao de Farinhas.
7.1. Trigo: caracteristicas e funcionalidades do trigo para uso como farinha;
7.2. Outros cereais para obtencdo de farinhas: centeio, arroz, aveia, soja,
mandioca,;

7.3. Caracteristicas e particularidades do uso em produtos farinaceos;
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8. Processos de Obtencio de Farinhas.
8.1. Selegbes dos graos para uso em farinhas;
8.2. Limpeza;
8.3. Moagem,;
8.4. Classificacao;
8.5. Destinos quanto a qualidade;

9. Processos e Produtos de Panificacdo e Massas.
9.1. Diferentes processos de producao para obtengao de paes
9.2. Amassamento da massa diretamente, amassamento com uso de
tempo de fermentacao, paes folhados, paes sovados, pao de leite;
9.3. Tecnologia de produgao de massas alimenticias;
9.4. Tecnologia de fabricagao de biscoitos e bolachas;

10. Analise de Qualidade em Farinhas, P&des e Massas.
10.1. Analises em farinhas: granulometria, alveografia e consistografia
(forca do gluten, elasticidade, extensibilidade), farinografia, atividade da
enzima amilase, absorcédo de agua);
10.2. Analises em pées: volume, analise sensorial, textura, envelhecimento;
10.3. Analises em massas: capacidade de reter solidos durante a cocgao,
comprimento das massas antes e apds a secagem, capacidade de quebra
das massas apos a secagem.

11. Legislagdo de Comercializagdo de Massas, Paes e Farinaceos.
11.1. Legislagédo vigente para normatizagdo e padronizacdo de produtos

farinaceos, massas e paes.

METODOLOGIA DE ENSINO

A aula sera expositiva/dialégica, fazendo-se uso de debates, aulas praticas,
apresentacdo de seminarios, leituras de artigos cientificos, realizacdo de

aulas praticas e visitas técnicas.

RECURSOS
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Aulas expositivas com uso de programas de apresentagao.
Artigos cientificos.

Legislagdes especificas.

Livros fisicos disponibilizados na biblioteca do campus.
Uso de videos explicativos disponiveis na Internet.

Aulas de laboratorio.

Visitas técnicas.

AVALIAGAO

Aulas de laboratorio;
Visitas técnicas;
Avaliacgbes escritas e praticas;

Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, estudos dirigidos,
pesquisas);

Apresentacao dos projetos desenvolvidos;
Participacdo nas discussoes;

As praticas enquanto componentes curriculares do ensino serdo avaliadas
com a construgdo de um relatério técnico, onde serdo apresentados os
resultados.

Os aspectos qualitativos da avaliagdo ocorrerdo de acordo com o
Regulamento da Organizacgao Didatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios
e praticas. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p. ISBN
978-85-363-0652-0.

2. OETTERER, Marilia. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de
alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612 p. ISBN 85-204-1978-x.
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3. VASCONCELQOS, Pedro Matias de; PINHO, Erotéide Leite; SILVA
JUNIOR, Antenor. Panificagao. Fortaleza: Edigdes Democrito Rocha, 2011.
56 p., il., color. (Cadernos tecnolégicos). ISBN 97885075295212.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CARNEIRO, Wendell Marcio Araujo; NARCISO SOBRINHO, José;
COELHO, Maria do Carmo S. Gomes. Graos nos cerrados nordestinos:
producdo, mercado e estruturacdo das principais cadeias. Fortaleza: Banco
do Nordeste do Brasil, 2006. 87 p., il. (Documentos do ETENE, 08). ISBN
858706262X.

2. CAUVAIN, Stanley P. Tecnologia da panificagao. 2. ed. Barueri: Manole,
2009. 418 p. ISBN 978-85-204-2706-4.

3. FABRICACION de pan. Edicdo de Stanley P. Cauvain, Linda S. Young.
Zaragoza (Espanha): Acribia, 2007. 419 p., il. ISBN 9788420009834.

4. SEBESS, Paulo. Técnicas de padaria profissional. 2. ed. ampl. Rio de
Janeiro: Senac DN, 2013. 331 p. ISBN 9788574583273.

5. SUAS, Michel. Panificagdo e viennoiserie: abordagem profissional.
Tradugdo de Beatriz Kara Guimaraes. Fotografias de Frank Wing. Revisao
técnica de Julia Delellis Lopes. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012. 442 p.
ISBN 9788522110773.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico

242



