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Programa de Disciplina de Graduagéo

Dados da Disciplina

Departament DEPTO. TECNOLOGIA CIENCIA ALIMENTOS - TCA
Cddigo: TCA506 Carga Horaria 75 Créditos 3
Nome: TECNOLOGIA DAS BEBIDAS ALCOOLICAS

Objetivos

Adquirir conhecimentos sobre a produgéo de bebidas alcodlicas no mundo e sobre o uso de microorganismos para
produzir tais bebidas, com énfase na fabricagao de vinhos, vinagre, bebidas fermento-destiladas e cervejas.

Contetido Programatico

UNIDADE 1 - INTRODUGCAO AO ESTUDO DAS BEBIDAS ALCOOLICAS

1.1 - Conceituagoes.

1.2 - Situagdo mundial da produgdo e consumo de bebidas alcodlicas.

1.3 - Consideragdes gerais sobre a matéria-prima empregada na fabricagéo de
bebidas alcodlicas.

UNIDADE 2 - TECNOLOGIA DO VINHO

2.1 - Enologia: generalidades

2.1.1 - Cacho de uva: desenvolvimento, maturagéo, colheita e esmagamento.
2.1.2 - Mosto: conceito e adigdes, uso e fungdes do gas sulfuroso em enologia, fermentagao: consideracdes gerais, pé de cuba e transformagdes
que ocorrem durante a fermentacéo.

2.2. Produgéo de vinho tinto

2.2.1 - Temperatura de fermentagéo

2.2.2 - Cuidados durante a fermentagao

2.3. Produgéo de vinhos brancos

2.3.1 - Através da utilizagéo de uvas brancas

2.3.2 - Através da utilizagédo de uvas tintas

2.4. Produgéo de champanhe

2.4.1 - Produgéo de champanhe em garrafas

2.4.2 - Produgéo de champanhe em recipientes grandes

2.5. Conservagéo dos vinhos

2.5.1 - Trasfuga a atesto

2.5.2 - Filtragao: clarificagao

2.5.3 - Pasteurizacéo e uso da refrigeragao

2.5.4 - Resinas trocadoras de ions

2.6. Envelhecimento de vinhos

2.6.1 - Reagdes caracteristicas

UNIDADE 3 - TECNOLOGIA DO CONHAQUE

3.1. Conceito e variedades de uvas e vinhos.
3.2. Destilagéo e envelhecimento.

UNIDADE 4 - TECNOLOGIA DO VINAGRE

4.1 . Matéria-prima.
4.2. Métodos de fabricagédo do vinagre.

UNIDADE 5 - TECNOLOGIA DA CERVEJA

5.1. Generalidades e grao de cevada.
5.2. Preparagao do malte.
5.3. Sacrificagéo e fermentagao.

UNIDADE 6 - TECNOLOGIA DA AGUARDENTE DE CANA
6.1. Composicao do caldo de cana.

6.2. Fermentagéo.
6.3. Destilagéo.
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