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EMENTA

Caracteristicas gerais e propriedades fisicas das matérias-primas agricolas. Obtengdo das matérias-primas de
origem vegetal e animal. Armazenamento de alimentos. Principios da fisiologia pos-colheita. Transporte e
beneficiamento de materiais bioldgicos. Experimentos em laboratorio.

I. OBJETIVOS

Expor os aspectos gerais das matérias-primas alimenticias de origem animal e vegetal, enfatizando suas
propriedades fisicas, quimicas e mecanicas.

II. PROGRAMA
1 Caracteristicas gerais das matérias-primas agricolas

1.1 Definigdo, tipos e classificagdo
1.2 Fontes de produgao e mercado de consumo
1.3 Nomenclatura dos produtos agropecuarios

2 Obtencao de matérias-primas de origem vegetal

2.1 Tipos de agriculturas

2.2 Caracteristicas agrondmicas das culturas

2.3 Qualidade das matérias-prima vegetais

2.4 Respiracao

2.5 Colheita e pos-colheita

2.6 Principios de fisiologia pos-colheita

2.7 Armazenamento e vida-de-prateleira de frutas e hortalicas
2.8 Transporte de matérias-primas vegetais

3 Caracterizagao e propriedades fisicas das matérias-primas de origem vegetal

3.1 Caracterizacdo e partes componentes

3.2 Peso especifico e real, porosidade e area superficial

3.3 Determinagdo de umidade

3.4 Umidade de equilibrio e reten¢do de agua

3.5 Separacdo de produtos com solugdes aquosas

3.6 Aspectos da separagdo de produtos e de sistemas particulados
3.7 Anélise granulométrica e didmetro de particulas

3.8 Classificagdo comercial

3.9 Classificagdo de produtos pulverulentos

4 Obtencao de matérias-primas de origem animal

4.1 Caracteristicas da matérias-primas animais

4.1 Propriedades fisico-quimicas do leite

4.3 Transporte e refrigeragdo de leite fluido

4.5 Refrigeracdo e conservagao da carne e produtos carneos
4.6 Pescado e suas caracteristicas

4.7 Qualidade de Ovos



111. METODOLOGIA DE ENSINO
O contetido programdtico serd desenvolvido através de aulas expositivas e dialogadas, além da
participagdo efetiva do aluno em aulas praticas.

III. FORMAS DE AVALIACAO

Provas escritas, seminarios e relatorios das aulas praticas.
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