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EMENTA

Aspectos tedricos do processamento ¢ de pré-tratamentos de produtos de origem vegetais. Matérias primas. Nogdes
de fisiologia pds-colheita de frutas e hortalicas. Tratamentos térmicos: pasteurizagdo e esterilizagdo. Aspectos
praticos do processamento de frutas e hortalicas: sucos, polpas, néctares, doces, geléias, purés, flocos, produtos em
conservas, etc. Apertizacdo de vegetais. Producdo de vegetais fermentados: picles, chucrute e outros. Desidratacdo
e secagem de frutas e hortaligas. Refrigeracdo e congelamento de frutas e hortalicas. Equipamentos. Controle de
qualidade. Legislacdo e embalagem.

I. OBJETIVOS

Promover o estudo, a pesquisa, a reflexdo e a discussdo sobre a importincia da tecnologia de produtos de origem

vegetal na Engenharia de Alimentos

II. PROGRAMA

Pos-colheita de frutas e hortalicas: aspectos fisiologicos.
Pré-tratamentos e processamento de produtos de origem vegetal.

Técnicas de higienizagdo, sanifica¢do e pré-preparo em frutas e hortalicas.

Principios e técnicas de conservacdo de frutas e hortaligas: refrigeracdo, congelamento, desidratagdo, liofilizagdo,

branqueamento, esterilizacdo e pasteurizagdo.
Tecnologia de produtos minimamente processados.
Tecnologia de processamento de frutas e vegetais: conservas vegetais, doces em massa, geléias de frutas,
cristalizagdo de frutas, frutas em calda, polpas congeladas, sucos e néctares de frutas.
Controle de qualidade, legislacdo, embalagem e equipamentos do processamento de frutas e vegetais.
Fermentagdo de vegetais.
Desidratacdo de produtos de origem vegetal.
Acidificacdo de vegetais.

Praticas laboratoriais relacionadas a tecnologia de frutas e hortaligas

II1. METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas e aulas praticas, relacionando a teoria com a pratica; utilizagdo de quadro de giz,
projetor multimidia, retroprojetor, laboratorios. Eventualmente visitas técnicas poderdo ser realizadas para fixacdo de

conteudo.

IV. FORMAS DE AVALIACAO

Avaliagdes escritas, eventualmente trabalhos em grupo e individuais, seminarios, relatorios das aulas praticas.

Considerar-se-a também a colaboragdo, o interesse e o retorno dos alunos.
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