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1. OBJETIVOS
Compreender a produção de bebidas fermentadas.
 
2. EMENTA
Conhecimento sobre a tecnologia de produção de bebidas fermentadas e destiladas.
Apresentação dos processos industriais de produção, englobando aspectos de
matéria-prima, preparo de mosto, fermentação alcoólica, destilação e maturação.
Determinação dos métodos físico-químicos de controle de qualidade de bebidas.
 
3. DESCRIÇÃO DO PROGRAMA
1. Definição

1.1 O que são bebidas fermentadas e destiladas
1.2 Bebidas e legislação brasileira

2. Bebidas alcoólicas e não alcoólicas
2.1 Café, Kefir, Kombucha

3. Microbiologia aplicada à produção de bebidas fermentadas
4. Produção de bebidas fermentadas

4.1 Tecnologia da cerveja
4.1.1 História da cerveja
4.1.2 Matérias-primas
4.1.3 Escolas cervejeiras
4.1.4 Processo de Produção

4.2 Tecnologia da cachaça e aguardente
4.2.1 Matérias-primas
4.2.2 Processo de Produção
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4.3 Tecnologia do vinho
4.3.1 Matérias-primas
4.3.2 Processo de Produção

5. Análises físico-químicas das bebidas fermentadas
 
4. FORMA DE AVALIAÇÃO
Serão aplicadas avaliações ao longo do semestre, totalizando 100 (cem) pontos
como média final, em relação ao conteúdo programático da disciplina. Poderá
ocorrer também a avaliação através de apresentação de seminários.
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