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Ementa: Conceito e importância de frutas e hortaliças. Caracterização e 
classificação de frutas e hortaliças. Compreensão da estrutura de frutas e 
hortaliças. Estudo da composição química de frutas e hortaliças. Identificação 
de enzimas no processamento de frutas e hortaliças. Investigação de 
pigmentos de ocorrência em frutas e hortaliças. Estudo das técnicas de colheita 
e manejo pós-colheita. Caracterização das operações unitárias para frutas e 
hortaliças. Compreensão dos processos tecnológicos: minimamente 
processados, acidificados, conservas, congelados, desidratados, polpas e 
sucos, doces e geleias, frutas cristalizadas.  
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1.5 Enzimas no processamento de frutas e hortaliças 
1.6 Pigmentos de ocorrência em frutas e hortaliças 
 

UNIDADE II – Técnicas de Colheita e Manejo Pós-colheita 
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4.8 Frutas cristalizadas 
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