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DISCIPLINA: Tecnologia de Frutas e Hortalicas |
Vigéncia: a partir de 2022/2 Periodo letivo: 2022/2
Carga horariatotal: 40 h Cédigo:
Ementa: Estudo da fisiologia e manejo pos-colheita de frutas e hortalicas.
Caracterizagdo das etapas pré-processamento de frutas e hortalicas. Compreenséo
dos processos techologicos: doces e geleias, vegetais em conservas e frutas
cristalizadas.

Conteldos

UNIDADE | — Fisiologia e manejo pos-colheita de frutas e hortalicas

1.1 Principios da fisiologia pés-colheita de frutas e hortalicas
1.2 Armazenamento e conservacao de frutas e hortalicas

UNIDADE Il — Etapas pré-processamento de frutas e hortalicas
2.1 Lavagem/Sanitizacao
2.2 Descascamento
2.3 Branqueamento
2.4 Resfriamento
2.5 Exaustao
2.6 Tratamento térmico

UNIDADE Il — Processos tecnolégicos de frutas e hortalicas
3.1 Doces e geleias

3.2 Vegetais em conserva
3.3 Frutas cristalizadas
3.4 Frutas desidratadas
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