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FICHA DE DISCIPLINA 

Disciplina Processamento Não Térmico de Alimentos: Fundamentos Teóricos e Aplicações 
 

Área(s) de  
concentração Engenharia de Alimentos Código EQ509 

Carga  Horária 45 Créditos 03 Tipo Optativa Nível Mestrado 
Objetivos (Ao final do curso o aluno deverá ser capaz de) 
• Conhecer alternativas não-térmicas à preservação de alimentos 

 
Ementa do programa 
Fundamentos e definições de processo não térmico. Técnicas de processamento não térmico. Impacto dos 
processos não térmicos na qualidade e conservação dos alimentos. Tecnologia de Alta pressão. 
Aquecimento ôhmico. Irradiação. Pulsos elétricos. Campo magnético oscilante. Infravermelho. Plasma. 
Micro-ondas. Ultrassom. Alimentos minimamente processados. Atmosfera modificada. Uso do ozônio. 
Aplicação de antimicrobianos. Métodos combinados. 
 
Discriminação do Conteúdo Programático Teórico: 
1. Alta pressão hidrostático-dinâmica 

1.1 Princípios da engenharia 
1.2 Efeitos biológicos 
1.3 Tendências futuras 

2. Ultrassom 
2.1 Princípios da engenharia 
2.2 Efeitos biológicos 
2.3 Tendências futuras 

3. Irradiação de alimentos 
3.1 Princípios da engenharia 
3.2 Efeitos biológicos 
3.3 Tendências futuras 

4. Pulsos de luz e elétricos 
4.1 Princípios da engenharia 
4.2 Efeitos biológicos 
4.3 Tendências futuras 

5. Aquecimento ohmico 
5.1 Princípios da engenharia 
5.2 Efeitos biológicos 
5.3 Tendências futuras 

6. Campo magnético oscilante 
6.1 Princípios da engenharia 
6.2 Efeitos biológicos 
6.3 Tendências futuras 

7. Micro-ondas 
7.1 Princípios da engenharia 
7.2 Efeitos biológicos 
7.3 Tendências futuras 

8. Plasma a frio 
8.1 Princípios da engenharia 
8.2 Efeitos biológicos 
8.3 Tendências futuras 

9. Ultrafiltração por membranas 
9.1 Princípios da engenharia 
9.2 Efeitos biológicos 
9.3 Tendências futuras 

10. Uso do ozônio e atmosfera modificada 
11. Métodos combinados 
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12. Obstáculos dos métodos não-térmicos 
 
Forma de Avaliação 
Serão aplicadas avaliações ao longo do semestre, totalizando 100,0 (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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