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I. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

NC DE HORAS-AULA
CODIGO |NOME DA DISCIPLINA TURMA _ SEMANAIS :I?E:Ié]:;)nlz]glg:‘m?é
TEORICAS | PRATICAS -
CAL 5513 | Tecnologia da Panificacao 6503 1 2 54
II. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S)/E-MAIL III. DIAS E HORARIOS DAS AULAS
Pedro Luiz Manique Barreto 414203
pedro.barreto@ufsc.br Quarta-feira, das 14h20 as 17h00

IV. PRE-REQUISITO(S)

CODIGO NOME DA DISCIPLINA

V CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA

Curso de Graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

VI. EMENTA

Formacao de massas e estrutura do grao de cereais e composicdo quimica. Amido de cereais. Gluten.
Processos de panificacdo. Ingredientes e aditivos. Processamento da massa e fermentacdo. Cozimento.
Caracterizacdo de area de producao, equipamentos e mobiliario de produtos paneficios, massas
alimenticias, bolos e biscoitos. Deterioracédo e envelhecimento. Legislacéo.

VII. OBJETIVOS

GERAL: conhecer a composicao e as transformagoes que ocorrem nos paes, de modo a compreendé-las
e avalia-las, evitando alteracdes indesejaveis.

ESPECIFICOS: orientar o aluno a correlacionar os fundamentos teéricos com aplicacoes praticas,
visando sua iniciacao na atividade profissional bem como, na pesquisa cientifica.

VIII. CONTEUDO PROGRAMATICO

1. PROGRAMA TEORICO:

Trigo e Farinha de Trigo: caracteristicas, composi¢do quimica e tipos.

Pao: Composicao quimica, caracteristicas de qualidade e tipos de pao.
Processos de Panificacdo, Farinha e sua obtencao. Funcgoes do processo de panificacdo e desenvolvimento
mecanico da massa. Ingredientes e aditivos. Fermentos: origem, formas, biologia e bioquimica da
fermentacdo. Melhoradores da massa. Enzimas utilizadas em panificacdo. Amilase. Emulsificantes.
Processo de mistura. Tipos de amassadeira, papel da temperatura, modelagem e propriedades reologicas da
massa. Cozimentos. O processo de cozimento ou assamento. Estrutura e formacdo do miolo e casca.
Propriedades reolégicas do miolo e casca. Crocancia. Stalling ou Envelhecimento do pao. Deterioracao
microbiana do pao. Envelhecimento do pdo e inibidores. Retardo e Congelamento da massa. Massas
fermentadas retardadas e congeladas. Causas da perda de qualidade em massas retardadas e congeladas.
Legislacao

2. PROGRAMA PRATICO:
Uso de agentes levedantes quimicos: bolos e biscoitos. Producao de massas sem agentes levedantes:
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massa folhada, massa de pastel, massa de salgados (coxinha, rissoles). Producao de massas com
agentes levedantes biologicos: leveduras. Pao sovado, pao francés, pao doce, pao de batata, pao brioche,
pizza, focaccia, esfiha, pao de hamburger, pao de cachorro quente, pao challah, brioche, panetone,
colomba, croissant, sonho.

IX. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

a) Leitura de artigos extras-classes.

b) Aulas expositivas e praticas, viagens de estudo a industrias de alimentos relacionadas com os
temas da disciplina com apresentacao de relatorio.

c) Aplicacao de questionarios

d) Consultas a paginas da internet com assuntos relacionados a disciplina

e) Apresentacado de seminarios

X. METODOLOGIA DE AVALIACAO

A avaliacdo do desempenho de cada aluno dar-se-a através da realizacdo de 1 (uma) prova escrita e
individual e da apresentacao de relatérios das atividades praticas. A data da prova encontra-se no
cronograma de atividades da disciplina. Os relatérios das aulas praticas deverdo ser entregues na
semana seguinte (7dias) apés a atividade pratica desenvolvida em laboratério.

Sera considerado aprovado o aluno que obtiver média final igual ou superior a seis (6), conforme o
calculo abaixo, e que tenha freqiiéncia, no minimo, 75% das atividades da disciplina.

Calculo para média final:

Média final = [(PTI x 0,65) + (médias das notas dos relatoérios x 0,35)]

*PTI = prova teorica.

XI. NOVA AVALIACAO

Conforme estabelece o §2° do Art.70, da Resolugcéo n° 017/CUn/97, o aluno com frequéncia suficiente (FS)
e média das notas de avaliagées do semestre entre 3,0 (trés virgula zero) e 5,5 (cinco virgula cinco) tera
direito a uma nova avaliagdo teérica (cumulativa) no final do semestre. A nota final sera calculada através
da média aritmética entre a média das notas das avaliagées parciais e a nota obtida na nova avaliacao.

XII. CRONOGRAMA

1. CRONOGRAMA TEORICO:

Data Contetido H/A

31/08 |Cereais, farinha de trigo e pao. Composicio quimica e propriedades |3

tecnolodgicas
07/09 Dia nao letivo 3
14/09 | Processo de panificacao. 3
21/09 |Ingredientes funcionais; Bioquimica da fermentacao. Prova teérica 3

2. CRONOGRAMA PRATICO:

Data Contetido H/A
05/10 |Fermentacao quimica, elaboracao de biscoitos e bolos 3
12/10 Dia nao letivo 3
19/10 |Fermentacao quimica, elaboracao de paes e massas nao levedadas 3
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26/10 |fermentacao bioldgica, elaboraciao de massa madre(sourdough, levain), paes|3
com formulacao minima (farinha, agua, fermento bioldgico e sal)
02/11 Dia nao letivo 3
09/11 |pao francés, baguetes, “orelhas de gato” 3
16/11 |pao sovado, baguetes, massa de pizza 3
23/11 |pao de sanduiche, pao de hamburger e pao de cachorro quente 3
30/11 |pao doce, pao trancado, sonho pré-assado 3
07/12 | pao ciabata, pao Chala 3
14/12 |pao Brioche, pao com fermentacao natural, pao italiano 3
21/12 |pao croissant, panetone, massa de pastel, massa de salgados 3

XIII. BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CAUVAIN, S.P.; YOUNG, L.S. Tecnologia da panificacdo, 2a. Ed. Ed. Manole, Barueri, Sao Paulo,
417p. 2009

2. FENNEMA, R. Food Chemistry. Marcel Dekker, 4th edition, 2008.

3. BELITZ, H. D.,Grosch, W., SCHIEBERLE, P. Food Chemistry, 4th Edition, Springer, Heidelberg,
Germany, 1114p. 2009

4. KOBLITZ, M.G. Bioquimica de Alimentos, Teoria e Aplicacdes Praticas. Ed. Guanabara Koogan, Rio de
Janeira, RJ. 242p. 2008.

5. COELHO, M.A.Z.; SALGADO, A.M.; RIBEIRO, B.D. Tecnologia Enzimatica. Editora EPUB, Rio de
Janeiro, RJ. 288p. 2008.

XIV. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

6. MARCON, M. J. A.; AVANCINI, S. R. P.; AMANTE, E. R. Propriedades Quimicas e Tecnologicas do
Amido de Mandioca e do Polvilho Azedo. Editora da UFSC. 2007.

7. MACEDO, G.A.; PASTORE, G. M.; SATO, H. H.; PARK, Y. G. K. Bioquimica Experimental de
Alimentos. Editora Varela. 2005.

8. OETTERER, M.; REGITANO-d"ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos. Editora Manole. 2006.
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