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DISCIPLINA: Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Vigéncia: a partir de 2010/2 Periodo Letivo: 2°ano

Carga horaria Total: 105h Coédigo:NEAD.2122

Ementa: Desenvolve conhecimentos necessarios para a correta tecnologia de
processamento de frutas e hortalicas. Aborda a fisiologia de pds-colheita: a matéria-
prima do processo agroindustrial. Instalagbes, maquinas e equipamentos. Pré-
processamento e/ou conservacgao de frutas e hortaligas. Legislacao.

CONTEUDOS
UNIDADE | - Fisiologia P6s-Colheita de Frutas e Hortaligas:
1.1 Fotossintese e respiracao;
1.2 Climatéricos e nao-climatéricos;
1.3 Fatores internos (relativos a planta) de conservagao pos-colheita ;
1.4 Fatores externos (ou ambientais) de conservagao pos-colheita;
1.5 Importancia da colheita na conservacao de frutas e hortali¢as.
UNIDADE Il - Matéria-Prima:
2.1 Classificagao botanica de frutas e hortaligas;
2.2 Composic¢ao quimica de frutas de frutas e hortaligas;
2.3 Alteragdes em frutas e hortaligas:
2.3.1 Atividade microbiana;
2.3.2 Oxidagao de lipidios;
2.3.3 Atividade enzimatica;
2.3.4 Escurecimento ndo-enzimatico;
2.3.5 Oxidagéao e degradacao de pigmentos;
2.3.6 Oxidacao de vitaminas.
UNIDADE Il - Instalagdes, maquinas e equipamentos:
3.1 Instalagdes industriais;
3.2 Equipamentos de limpeza, selecao e classificacio:
3.2.1 Limpeza a seco;
3.2.2 Limpeza a umido ou processo de lavagem.
3.3 Equipamentos de pelagem e descasque da matéria-prima:
3.3.1 Descascamento manual;
3.3.2 Descascamento mecanico;
3.3.3 Descascamento quimico.
3.4 Equipamentos para branqueamento:
3.4.1 Equipamentos para exaustao;
3.4.2 Equipamentos para tratamento térmico e resfriamento;
3.4.3 Equipamentos para recravamento;
3.4.4 Equipamentos para despolpamento;
3.4.5 Equipamentos evaporadores;
3.4.6 Refratdmetros.
UNIDADE IV - Pré-Processamento e/ou Conservacao de frutas e hortaligas:
4.1 Pré-processamento:
4.1.1 Recepgéo;
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4.1.2 Selecgao;
4.1.3 Classificacao;
4.1.4 Pré-limpeza;
4.1.5 Limpeza.

4.2 Processamento e/ou conservacao de frutas e hortalicas:
4.2.1 Apertizagao;
4.2.2 Polpas de frutas;
4.2.3 Doces em massa,;
4.2.4 Doces em calda;
4.2.5 Geleias;
4.2.6 Frutas Cristalizadas;
4.2.7 Néctares de Frutas;
4.2.8 Frutas desidratadas;
4.2.9 Frutas e hortaligas minimamente processados;
4.2.10 Vegetais fermentados.

4.3 Conservacao pelo uso do frio:

4.3.1 Hortalicas em conserva.
UNIDADE V- Legislagao:
5.1 Boas praticas de fabricacao.

RELAGAO DA DISCIPLINA COM AS DEMAIS DISCIPLINAS DO CURSO:

Os conhecimentos necessarios para a correta Tecnologia de
Processamento de Frutas e Hortalicas sao interligados aos conteudos desenvolvidos
em disciplinas anteriores, tais como: Introdu¢do a Agroindustria, Higiene
Agroindustrial, Saude e Seguranga no Trabalho, Conservagao de Alimentos,
Microbiologia e Bromatologia. Em decorréncia dos estudos realizados podem ser
propostas referéncias para os conhecimentos nas disciplinas de Tratamento de
Residuos e Efluentes e Gestdo Agroindustrial.
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