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DISCIPLINA: Tecnologia de Frutas e Hortaliças 

Vigência: a partir de 2022/1  Período letivo: 2022/1  

Carga horária total: 50h  Código:   

Ementa: Análise sobre a importância da higiene dos manipuladores, utensílios e 

equipamentos. Estudo sobre os conhecimentos necessários para a correta 

tecnologia de processamento de frutas e hortaliças. Reflexão sobre a fisiologia 

de pós-colheita: a matéria-prima do processo agroindustrial. Reflexão sobre as 

instalações agroindustriais, com a busca da identificação e compreensão sobre 

o maquinário e os equipamentos, além do pré-processamento e/ou conservação 

de frutas e hortaliças. 

 

Conteúdos  

UNIDADE I – Higienização 

1.1 Manipuladores 

1.2 Equipamentos 

1.3 Utensílios 

 

UNIDADE II – Noções de Fisiologia Pós-Colheita de Frutas e Hortaliças 

2.1 Frutas e hortaliças climatéricas e não-climatéricas 

2.2 Fatores internos (relativos à planta) de conservação pós-

colheita 

2.3 Fatores externos (ou ambientais) de conservação pós-colheita 

2.4 Importância da colheita na conservação de frutas e hortaliças 

 

UNIDADE III – Conhecer as Instalações, máquinas e equipamentos 

3.1 Instalações industriais 

3.2 Equipamentos de limpeza, seleção e classificação. 

3.3 Equipamentos de pelagem e descasque da matéria-prima 

3.3.1 Descascamento manual 

3.3.2 Descascamento mecânico 

3.3.3 Descascamento químico 

3.4 Equipamentos 

3.4.1 Equipamentos para exaustão 

3.4.2 Equipamentos para tratamento térmico e resfriamento 

3.4.3 Equipamentos para recravamento 
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3.4.4 Equipamentos para despolpamento 

3.4.5 Refratômetros 

 

     UNIDADE IV – Métodos de conservação 

4.1 Uso do Açúcar 

4.2 Uso do sal 

4.3 Uso de aditivos químicos 

4.4 Uso do frio (refrigeração e congelamento) 

4.5 Métodos mistos 

 

UNIDADE V – Etapas do processamento de doces em massas, geleias, 

cristalizados, glaceados, frutas e hortaliças minimamente processadas e picles 

5.1 Pré-processamento 

5.1.1 Recepção 

5.1.2 Seleção 

5.1.3 Classificação 

5.1.4 Pré-limpeza 

5.1.5 Limpeza 

5.2 Processamento e/ou conservação de frutas e hortaliças 

5.2.1 Apertização 

5.2.2 Armazenamento 

 

 UNIDADE VI – Frutas e hortaliças secas e desidratadas 

6.1 Conceito e importância  

6.2 Processamento  

6.2.1 Preparação 

6.2.2 Secagem 

6.2.3 Pós secagem 
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