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Objetivos

Proporcionar ao estudante conhecimentos tedricos nos processos tecnolégicos de preparagao de
bebidas fermentadas e destiladas. Conhecimento de matérias-primas, preparacdo do mosto,
tecnologia de fermentagdo, destilagdo, maturagdo.

Provide the student with theoretical knowledge in the technological processes of preparing
fermented and distilled beverages. Knowledge of raw materials, wort preparation, fermentation
technology, distillation, beverage maturation.

Docente(s) Responsavel(eis)

Programa resumido

Generalidades, tipos de bebidas alcodlicas e preparacdo do mosto; tipos de leveduras;
fermentacgdo alcodlica. Acabamento: maturacdo, filtragdo, destilacao, envelhecimento. Bebidas
fermentadas ndo-alcodlicas: generalidades e processo produtivo. Analise quimica e sensorial.

General information, types of alcoholic beverages and must preparation; types of yeast; alcoholic
fermentation. Finishing: maturation, filtration, distillation, aging. Non-alcoholic fermented
beverages: generalities and production process. Chemical and sensory analysis of beverages.

Programa

1. Generalidades: origem das bebidas; matérias-primas. 2. Tipos de bebidas: bebidas fermentadas
(cervejas, fermentados de frutas, vinhos, sidras), bebidas destiladas (aguardentes, destilados de
vinhos, graspa, pisco, rum, tequila, tiquira, uisque), bebidas retificadas (vodka, gim), bebidas
obtidas por misturas (licores, sangria, cooler). 3. Preparacdo do mosto: pé de cuba, caracteristicas
fisicoquimicas, correcao do mosto. 4. Tipos de leveduras: leveduras selvagens, leveduras mistas,
leveduras selecionadas. 5. Fermentacdo alcoodlica: controle da fermentagdo, rendimento da
fermentacao, produtos secundarios. 6. Acabamento: controle da maturacdo, destilacdo em
alambiques e em colunas, determinacao do grau alcodlico, armazenamento, tipos de madeiras,
cor, volume, composigdo da bebida, legislacdo. 7. Preparacdo de bebiidas fermentadas ndo
alcodlicas (iogurte, leite fermentado, kefir e outras). 8. Anéalise quimica: composicdo da bebida,
legislacdo. 8. Analise sensorial: aromas das bebidas e aceitacao.

1. General: origin of the beverages; 2. Types of beverages: fermented beverages (beers,
fermented fruits, wines, ciders), distilled beverages (cachaga, wine distillates, graspa, pisco, rum,



tequila, tiquira, whiskey), rectified beverages (vodka, gin), beverages obtained by mixing
(liqueurs, sangria, cooler). 3. Preparation of the must: foot of vat, physicochemical
characteristics, correction of the wort. 4. Types of yeast: wild yeast, mixed yeast, selected yeast.
5. Alcoholic fermentation: fermentation control, fermentation yield, secondary products. 6.
Finishing: control of maturation, distillation in stills and columns, determination of alcoholic
content, storage, types of wood, color, volume, composition of the drink, legislation. 7.
Preparation of non-alcoholic fermented beverages (yogurt, fermented milk, kefir and others). 8.
Chemical analysis: composition of the beverages, legislation. 9. Sensory analysis: beverage
aromas and acceptance

Avaliacao

Método: Avaliacdo tedrica, com provas escritas

Critério: Provas e média aritimética das provas

Norma de recuperacao: A recuperagdo sera feita por meio de prova escrita (PR) e a média final
(MF) sera calculada

pela equagdo: MF = (NF + PR)/2.
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