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Catálogo: 2019

Número de créditos: 4
Carga horária semestral: 60h
Carga horária semanal teórica: 2h
Carga horária semanal prática: 2h
Semestres: I

Objetivos

Compreender os aspectos gerais da composição e fisiologia de frutos e hortaliças.Entender as operações
básicas utilizadas na indústria de processamento de vegetais.Compreender a fermentação de
vegetais.Conhecer as técnicas utilizadas no processamento e conservação de vegetais e seus derivados.Aplicar
técnicas de processamento de vegetais.

Ementa

Introdução. Operações básicas na indústria de vegetais. Características das matérias-primas de origem vegetal.
Fisiologia pós-colheita de vegetais. Processamento e conservação de vegetais e seus derivados. Processos
fermentativos em vegetais. Produção de derivados de frutos e hortaliças.

Pré e correquisitos

EAF 484

  Oferecimentos obrigatórios

Não definidos

  Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas

Engenharia de Alimentos Grupo A
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  Conteúdo

Unidade T P ED Pj To

1.Introdução
1.Importância e estatísticas do mercado de frutos e hortaliças
2.Características gerais de frutos e hortaliças: composição

química, sazonalidade, uniformidade, cultivares para uso
industrial e consumo in natura

4h 2h 0h 0h 6h

2.Operações básicas na indústria de vegetais
1.Fluxograma e arranjos físicos
2.Funcionamento de equipamentos

2h 0h 0h 0h 2h

3.Fisiologia pós-colheita de vegetais
1.Aspectos fisiológicos de frutos e hortaliças
2.Frutos climatéricos e não climatéricos
3.Conservação de vegetais in natura
4.Injúria pelo frio

4h 4h 0h 0h 8h

4.Processamento e conservação de vegetais
1.Tecnologias de conservação utilizadas para frutos e hortaliças

e seus derivados
2.Tratamentos térmicos: Pasteurização, esterilização e

branqueamento de vegetais e derivados.
3.Frigoconservação de vegetais
4.Desidratação de vegetais
5.Conservação por alta concentração de solutos: produção de

doces, geleias e polpadas
6.Conserva de vegetais
7.Uso de embalagens na conservação de alimentos: atmosfera

modificada
8.Legislação

8h 10h 2h 0h 20h

5.Vegetais semi-processados e minimamente processados
1.1. Processamento de produtos semi-processados e

minimamente processados.

2h 4h 0h 0h 6h

6.Processamento de suco, polpa e néctar de frutas
1.Legislação
2.Fluxograma de operação
3.Métodos de extração
4.Princípios de conservação

2h 2h 0h 0h 4h

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

4h 4h 0h 0h 8h

8.Utilização de aditivos químicos em produtos derivados de frutas
e hortaliças

1.Legislação
2.Propriedades dos aditivos: Emulsificantes, conservantes,

2h 2h 0h 0h 4h
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edulcorantes, acidulantes, estabilizantes

9.Visita técnica
1.Visita técnica

0h 2h 0h 0h 2h

Total 28h 30h 2h 0h 60h

Teórica (T); Prática (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

  Planejamento pedagógico

Carga horária Itens

Teórica Apresentação de conteúdo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor,
quadro-digital, TV, outros); e Apresentação de conteúdo oral e escrito em quadro
convencional

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

Estudo Dirigido Estudo dirigido

Projeto Não definidos

Recursos auxiliares Transporte para visita Técnica
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