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EMENTA
Características gerais e propriedades físicas das matérias-primas agrícolas. Obtenção das matérias-primas de
origem vegetal e animal. Armazenamento de alimentos. Princípios da fisiologia pós-colheita. Transporte e
beneficiamento de materiais biológicos. Experimentos em laboratório.

I. OBJETIVOS

Expor  os  aspectos  gerais  das  matérias-primas  alimentícias  de  origem animal  e  vegetal,  enfatizando  suas
propriedades físicas, químicas e mecânicas.

II. PROGRAMA

1 Características gerais das matérias-primas agrícolas

1.1 Definição, tipos e classificação
1.2 Fontes de produção e mercado de consumo
1.3 Nomenclatura dos produtos agropecuários

2 Obtenção de matérias-primas de origem vegetal

2.1 Tipos de agriculturas
2.2 Características agronômicas das culturas
2.3 Qualidade das matérias-prima vegetais
2.4 Respiração
2.5 Colheita e pós-colheita
2.6 Princípios de fisiologia pós-colheita
2.7 Armazenamento e vida-de-prateleira de frutas e hortaliças
2.8 Transporte de matérias-primas vegetais

3 Caracterização e propriedades físicas das matérias-primas de origem vegetal

3.1 Caracterização e partes componentes
3.2 Peso específico e real, porosidade e área superficial
3.3 Determinação de umidade
3.4 Umidade de equilíbrio e retenção de água
3.5 Separação de produtos com soluções aquosas
3.6 Aspectos da separação de produtos e de sistemas particulados
3.7 Análise granulométrica e diâmetro de partículas
3.8 Classificação comercial
3.9 Classificação de produtos pulverulentos

4 Obtenção de matérias-primas de origem animal

4.1 Características da matérias-primas animais
4.1 Propriedades físico-químicas do leite
4.3 Transporte e refrigeração de leite fluido
4.5 Refrigeração e conservação da carne e produtos cárneos
4.6 Pescado e suas características
4.7 Qualidade de Ovos



III.  METODOLOGIA DE ENSINO

O  conteúdo  programático  será  desenvolvido  através  de  aulas  expositivas  e  dialogadas,  além  da
participação efetiva do aluno em aulas práticas.

III.  FORMAS DE AVALIAÇÃO

Provas escritas, seminários e relatórios das aulas práticas.
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