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DISCIPLINA: Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 5° semestre

Carga horéria total: 66,66h Codigo: BG ALI28

Ementa: Conceito e importancia de frutas e hortalicas. Caracterizacdo e
classificacdo de frutas e hortalicas. Compreensdo da estrutura de frutas e
hortalicas. Estudo da composi¢cdo quimica de frutas e hortalicas. Identificacdo
de enzimas no processamento de frutas e hortalicas. Investigacdo de
pigmentos de ocorréncia em frutas e hortalicas. Estudo das técnicas de colheita
e manejo pos-colheita. Caracterizacdo das operacdes unitarias para frutas e
hortalicas. Compreensdo dos processos tecnologicos: minimamente
processados, acidificados, conservas, congelados, desidratados, polpas e
sucos, doces e geleias, frutas cristalizadas.

Conteudos

UNIDADE I — Introducéo
1.1 Conceito e importancia de frutas e hortalicas
1.2 Caracterizacao e classificacéo de frutas e hortalicas
1.3 Estrutura de frutas e hortalicas
1.4 Composicao quimica de frutas e hortalicas
1.5 Enzimas no processamento de frutas e hortalicas
1.6 Pigmentos de ocorréncia em frutas e hortalicas

UNIDADE Il — Técnicas de Colheita e Manejo Pds-colheita
2.1Principios da fisiologia pos-colheita de frutas e hortalicas
2.2Determinacao do ponto de colheita
2.3 Transporte de produtos de origem vegetal
2.4 Armazenamento e conservacao de frutas e hortalicas
2.5Embalagens para frutas e hortalicas

UNIDADE Il — Operacdes Unitarias para Frutas e Hortalicas
3.1 Lavagem/Sanitizacdo
3.2 Descascamento
3.3 Branqueamento
3.4 Resfriamento
3.5 Exaustéo
3.6 Embalagem e transporte

UNIDADE IV — Processos Tecnoldgicos de Frutas e Hortalicas
4.1Vegetais minimamente processados
4.2 Vegetais acidificados
4.3 Vegetais congelados
4.4 Vegetais desidratados
4.5 Vegetais em conserva
4.6 Sucos e polpas
4.7 Doces e geleias
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4.8 Frutas cristalizadas
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