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Numero de créditos: 4

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

Objetivos

Ao final desta disciplina o estudante devera ser capaz de:Compreender a importancia das frutas e hortalicas na
tecnologia de alimentosEntender o processo de maturacéo de frutas e hortalicasElaborar os principais produtos
derivados de frutas e hortalicas: geleias, doces em massa, frutas e hortalicas congeladas e desidratadas, sucos
e néctares, picles, molho de tomate, frutas desidratadas, etc.Indicar os melhores métodos de transporte,
armazenamento e conservacédo de frutas e hortalicas.

Ementa

Introducao. Estrutura e composi¢éo das frutas e hortalicas. Definicdo e classificacdo das frutas e hortalicas.
Minimamente processado. Operac¢@es basicas na industria de vegetais. Conservacao pelo frio. Processamento
de polpa, suco e néctar de frutas. Conservacao por aclcar. Desidratacdo de vegetais. Vegetais fermentados.
Processamento de vegetais e adicao de aditivos. Extracdo de componentes.

Pré e correquisitos

CBI 270
Oferecimentos obrigatérios
Curso Periodo
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 6
Oferecimentos optativos
Curso Grupo de optativas
Agronomia 4
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Conteldo

Unidade T P ED |Pj To

l.Introducéo 2h Oh Oh Oh 2h
1.lmportancia e estatisticas
2.Bioquimica e fisiologia pés-colheita de frutas e hortalicas

2.Estrutura e composicdo das frutas e hortalicas 2h Oh Oh Oh 2h
3.Definicao e classificacéo das frutas e hortalicas 2h Oh Oh Oh 2h
4.0Operacfes basicas naindistria de vegetais 2h Oh Oh Oh 2h
1.Funcionamento de equipamentos e especificacfes e
fluxograma

2.Recepcdo da matéria prima, limpeza e selegao
3.Nogbes gerais sobre processamento
4.4 Controle de qualidade

5.Conservacéo pelo frio 2h Oh Oh Oh 2h
1.Metabolismo: modificagBes na textura e componentes
2.Fluxograma de operacéo
3.Principios de conservacao

6.Minimamente processado 2h Oh Oh Oh 2h
1.Legislacdo
2.Fluxograma de operacao
3.Principios de conservacéo

7.Processamento de polpa, suco e néctar de frutas 4h Oh Oh Oh 4h
1.Legislacdo
2.Fluxograma de operacéo
3.Principios de conservagao

8.Conservacao por agucar 1h Oh 1h Oh 2h
1.Legislacdo
2.Principios de conservacao
3.Fluxograma de operacéo de doce, geleia e frutas cristalizadas
4.Resolucao de exercicios

9.Desidratac8o de vegetais 2h Oh Oh Oh 2h
1.Legislagdo
2.Fluxograma de operacao
3.Principios de conservacao

10.Vegetais fermentados 1h Oh 1h Oh 2h
1.Legislacdo
2.Principios de conservagao
3.Fluxograma de operacao de picles e bebidas fermentadas
4.Resolucao de exercicios

11.Processamento de vegetais com adi¢do de aditivos 4h Oh Oh Oh 4h
1.Apertizagéo: fluxograma de operacao e principios de
conservagao
2.Processamento de tomate: massa, molhos e suco
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12.Extracdo de componentes 4h Oh Oh Oh 4h
1.Extracgéo e purificacéo de pectina
2.Extracéo de pigmentos

13.Avaliacdo do Grau de maturacédo de vegetais Oh 2h Oh Oh 2h
14.Vegetais minimamente processados Oh 2h Oh Oh 2h
15.Conservacdo em atmosfera modificada Oh 2h Oh Oh 2h
16.Métodos de descascamento de vegetais Oh 2h Oh Oh 2h
17.Processamento de vegetais congelados Oh 2h Oh Oh 2h

1.-Processamento de batata pre-frita- Processamento de
pimentdo congelado

18.Elaboracédo de polpa, suco e néctar Oh 2h Oh Oh 2h
1.Extracdo da polpa- Formulacéo e conservagéo néctar
19.Desidratacao de vegetais Oh 2h Oh Oh 2h
1.Processamento de desidratacédo de vegetais (tomate, banana,
maca)
20.Processamento de doce e geleia Oh 2h Oh Oh 2h
21.Fruta cristalizada Oh 2h Oh Oh 2h
22.Processamento de tomate Oh 2h Oh Oh 2h

1.0Obtencgé&o de catchup

23.Extragdo de Pectina Oh 2h Oh Oh 2h
1.Extracéo de Pectina de casca de maracujaRendimento da
extracdoCaracterizacédo da pectina

24.Extracdo de Pigmentos Oh 2h Oh Oh 2h
1.Extrac@o de Pigmentos em vegetais- ldentificagdo dos
pigmentos- Estabilidade dos pigmentos em condi¢des &cidas e
alcalinas

25.Visita Técnica Oh 6h Oh Oh 6h
1.Visita técnica a plataforma de beneficiamento de vegetais-
Visita técnica em industria de processamento de molho de
tomante e enlatados-Fluxograma de operacéo e arranjo fisico
em industria, funcionamento de equipamentos

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

Tedrica (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); Apresentacao de contetdo oral e escrito em quadro
convencional; Apresentagdo de contetdo utilizando aprendizado ativo; e
Seminarios

Pratica Desenvolvimento de projeto, Elaboracéo de jogos, Préatica executada por todos os
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estudantes, Resolucéo de problemas e Seminéarios (ndo necessariamente todos os
recursos sao utilizados no mesmo periodo)

Estudo Dirigido Resolucao de problemas
Projeto N&o definidos
Recursos auxiliares Transporte para visita Técnica
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Descricéo Exemplares
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2003.
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frutas, hortalicas, café, cacau e cana-de-agtcar. Campus Grupo Elsevier, 2014. 198 p.
CORTEZ, L. A. B. Resfriamento de hortali¢as e frutas. Brasilia, DF: EMBRAPA Hortaligas, 3
Embrapa Informagéo Tecnoldgica, 2002. 428 p.
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