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Il. CURSO PARA O QUAL A DISCIPLINA E OFERECIDA

555 — Agronomia

. REQUISITOS

CNS7114 — Quimica Geral e Organica, ABF7104 — Bioquimica, CBA7106 — Microbiologia Agricola
(curriculo 2021-2 do curso 555)

V. EMENTA

Fundamentos da tecnologia de bebidas fermentadas. Fermentacdo alcodlica. Técnicas de
processamento de vinhos, cervejas e bebidas destiladas.

V. OBJETIVOS

Proporcionar aos estudantes uma visao geral dos processos fermentativos aplicados a producgao
de bebidas alcodlicas e demonstrar as técnicas para sua elaboracao.

VI. CONTEUDO PROGRAMATICO

Definicdes gerais e aspectos quimicos da fermentacdao na producdao de bebidas alcodlicas.
Legislacdo aplicada a producdo de bebidas (DECRETO N2 6.871, DE 4 DE JUNHO DE 2009).
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Processamento de cervejas: caracteristicas fisico-quimicas dos ingredientes. Composic¢ao fisico-
guimica de cervejas. Linha de producdao de chopp e cervejas. Importancia do processo
fermentativo. Controle de qualidade de chopp e cervejas.

Processamento de vinhos: variedade e composi¢do de uvas para vinificagdo. Preparo de mostos
e sucos de uva. Fermentacdo alcodlica e malolactica. Linha de producdo de vinhos. Controle de
qgualidade de vinhos. Tipos de vinhos: tinto, branco e rosé. Espumantes.

Processamento de bebidas destiladas: processamento de aguardente. Processamento de outras
bebidas destiladas. Controle de qualidade das bebidas destiladas.
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VIll. OBSERVAGOES GERAIS

Observar normas da Resolu¢do 17/CUn/97.

Ultima alteracdo em 10 de novembro de 2022.



