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Catalogo: 2019

Numero de créditos: 4

Carga horaria semestral: 60h
Carga horaria semanal tedrica: 2h
Carga horaria semanal pratica: 2h
Semestres: |

Objetivos

Compreender os aspectos gerais da composicao e fisiologia de frutos e hortalicas.Entender as operacdes
basicas utilizadas na industria de processamento de vegetais.Compreender a fermentacao de
vegetais.Conhecer as técnicas utilizadas no processamento e conservacgdo de vegetais e seus derivados.Aplicar
técnicas de processamento de vegetais.

Ementa

Introducado. Operac¢des basicas na industria de vegetais. Caracteristicas das matérias-primas de origem vegetal.
Fisiologia pés-colheita de vegetais. Processamento e conservagao de vegetais e seus derivados. Processos
fermentativos em vegetais. Producdo de derivados de frutos e hortalicas.

Pré e correquisitos

EAF 484
Oferecimentos obrigatérios
Nao definidos
Oferecimentos optativos
Curso Grupo de optativas
Engenharia de Alimentos Grupo A
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Conteldo

Unidade T P ED |Pj To

l.Introducéo 4h 2h Oh Oh 6h
1.lmportancia e estatisticas do mercado de frutos e hortalicas
2.Caracteristicas gerais de frutos e hortalicas: composigéo
quimica, sazonalidade, uniformidade, cultivares para uso
industrial e consumo in natura

2.0peracdes basicas naindustria de vegetais 2h Oh Oh Oh 2h
1.Fluxograma e arranjos fisicos
2.Funcionamento de equipamentos

3.Fisiologia pds-colheita de vegetais 4h 4h Oh Oh 8h
1.Aspectos fisioldgicos de frutos e hortalicas
2.Frutos climatéricos e ndo climatéricos
3.Conservagéo de vegetais in natura
4.Injuria pelo frio

4.Processamento e conservagdo de vegetais 8h 10h | 2h Oh 20h

1.Tecnologias de conservacao utilizadas para frutos e hortalicas
e seus derivados

2.Tratamentos térmicos: Pasteurizagdo, esterilizacao e
branqueamento de vegetais e derivados.

3.Frigoconservacédo de vegetais

4.Desidratacdo de vegetais

5.Conservagéo por alta concentracéo de solutos: producgéo de
doces, geleias e polpadas

6.Conserva de vegetais

7.Uso de embalagens na conservacédo de alimentos: atmosfera
modificada

8.Legislacéo

5.Vegetais semi-processados e minimamente processados 2h 4h Oh Oh 6h
1.1. Processamento de produtos semi-processados e
minimamente processados.

6.Processamento de suco, polpa e néctar de frutas 2h 2h Oh Oh 4h
1.Legislacdo
2.Fluxograma de operacgéo
3.Métodos de extragao
4.Principios de conservacao

7.Processos fermentativos em vegetais 4h 4h Oh Oh 8h
1.Alimentos fermentados
2.Producéo de bebidas
3.Processamento de cacau e chocolate
4.Processamento de chucrute, azeitona e picles

8.Utilizagéo de aditivos quimicos em produtos derivados de frutas | 2h 2h Oh Oh 4h
e hortalicas
1.Legislacdo
2.Propriedades dos aditivos: Emulsificantes, conservantes,
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edulcorantes, acidulantes, estabilizantes

9.Visita técnica Oh 2h Oh Oh 2h
1.Visita técnica

Total |28h | 30h | 2h Oh 60h

Tebrica (T); Pratica (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

Planejamento pedagogico

Carga horaria Itens

Tedrica Apresentacao de conteudo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor,
guadro-digital, TV, outros); e Apresentacéo de contelido oral e escrito em quadro
convencional

Pratica Pratica demonstrativa realizada pelo professor ou monitor e Préatica executada por
todos os estudantes

Estudo Dirigido Estudo dirigido
Projeto N&o definidos
Recursos auxiliares Transporte para visita Técnica
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Descricéo Exemplares
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BORZANI, W.; AQUARONE, E.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia Industrial. Vol. 3. Processos 2
Fermentativos e Enzimaticos. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2002. 616 p.
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S&o Paulo: Edgard Blucher, 2001. 288 p.
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