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DISCIPLINA: Tecnologia de Frutas e Hortalicas
Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 3° ano
Carga horéria total: 120h Cdédigo: VG_TEC.154

Ementa: Estudo da tecnologia de frutas e hortalicas. Caracterizacao das etapas
basicas de pré-processamento. ldentificacdo e caracterizacdo as etapas de
processamento e elaboracdo de geleias, doces em massa, saturados com
acucar, frutas e hortalicas envasadas, frutas e hortalicas pré-processadas,
resfriadas e congeladas, bem como de frutas e hortalicas desidratadas, frutas
e hortalicas fermentadas, polpas, sucos, néctares, frutas e hortalicas
minimamente processadas. Compreender a dinamica do controle de qualidade
e interpretar a legislagéo.

Conteudos

UNIDADE | — Introdug&o a Tecnologia de Frutas e Hortalicas
1.1 Frutas
1.2 Hortalicas

UNIDADE Il — Etapas Basicas de Pré-processamento
2.1 Obtencg&o da matéria-prima: colheita e pré-armazenamento
2.2 Transporte e estocagem
2.3 Preparacdo da matéria-prima: lavagem, selecéo, pelagem, corte,
inativacdo enzimatica

UNIDADE Il — Geleias, doces em massa e saturados com acucar
3.1 Defini¢des
3.2 FungBes dos constituintes basicos para elaboracdo do produto:
polpa, acucar, pectina e acido
3.3 Calculo de formulacdes
3.4 Métodos de elaboracao
3.5 Embalagem, rotulagem e armazenamento
3.6 Falhas no processamento e correcoes

UNIDADE IV — Frutas e hortalicas envasadas
4.1 Preparacao da matéria-prima
4.2 Processamento: exaustdo, envasamento, tratamento térmico e
resfriamento
4.3 Embalagem e resfriamento
4.4 Falhas de processamento e corre¢gdes

UNIDADE V - Frutas e hortalicas pré-processadas, resfriadas e congeladas
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5.1 Preparacéao e elaboracao

5.2 Uso do sal

5.3 Uso de aditivos quimicos

5.4 Uso do vacuo

5.5 Uso do frio (refrigeracdo e congelamento)

5.6 Métodos mistos

5.7 Armazenamento: alteracdes fisicas e quimicas

UNIDADE VI —Frutas e hortalicas desidratadas
6.1 Preparacgao e elaboragao
6.2 Desidratacao natural e artificial
6.3 Liofilizac&o
6.4 Embalagem e armazenamento
6.5 Perdas nutricionais
6.6 Re-hidratacéo

UNIDADE VIl — Frutas e hortalicas fermentadas
7.1 Preparacgao e elaboragao
7.2 Picles
7.3 Vinagre
7.4 Vinho
7.5 Cerveja

UNIDADE VIII — Polpas, sucos e néctares
8.1 Polpa
8.2 Suco
8.3 Néctar
8.4 Embalagem, armazenamento e conservacgao

UNIDADE IX — Frutas e hortalicas minimamente processadas
9.1 Preparacéo e elaboracéo
9.2 Embalagem
9.3 Armazenamento

UNIDADE X — Controle de qualidade na industria de frutas e hortalicas e
legislag&o

10.1 Analise fisico-quimicas e microbiologicas

10.2 Legislagdo pertinentes
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