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Local CEDETEG

EMENTA

Aspectos teóricos do processamento e de pré-tratamentos de produtos de origem vegetais. Matérias primas. Noções de fisiologia

pós-colheita de frutas e hortaliças. Tratamentos térmicos: pasteurização e esterilização. Aspectos práticos do processamento de frutas e

hortaliças: sucos, polpas, néctares, doces, geleias, purês, flocos, produtos em conservas, etc. Apertização de vegetais. Produção de

vegetais fermentados: picles, chucrute e outros. Desidratação e secagem de frutas e hortaliças. Refrigeração e congelamento de frutas e

hortaliças. Equipamentos. Controle de Qualidade. Legislação e Embalagem.

I. Objetivos

Promover o estudo, a pesquisa, a reflexão e a discussão sobre a importância da tecnologia de produtos de origem vegetal na Engenharia de

Alimentos

II. Programa

Pós-colheita de frutas e hortaliças: aspectos fisiológicos. 

Pré-tratamentos e processamento de produtos de origem vegetal.

Técnicas de higienização, sanificação e pré-preparo em frutas e hortaliças. 

Princípios e técnicas de conservação de frutas e hortaliças: refrigeração, congelamento, desidratação, liofilização, branqueamento,

esterilização e pasteurização. 

TERMOESTERILIZAÇÃO

Tecnologia de produtos minimamente processados. 

Tecnologia de processamento de frutas e vegetais: conservas vegetais, doces em massa, geléias de frutas,

cristalização de frutas, frutas em calda e polpas congeladas de frutas. 

Controle de qualidade, legislação, embalagem e equipamentos do processamento de frutas e vegetais. 

Fermentação de vegetais. 

Desidratação de produtos de origem vegetal.

Acidificação de vegetais. 

Práticas laboratoriais relacionadas à tecnologia de frutas e hortaliças.

III. Metodologia de Ensino

Aulas teóricas expositivas e aulas práticas, relacionando a teoria com a prática; utilização de quadro de giz, projetor multimídia e laboratórios.

Eventualmente visitas técnicas poderão ser realizadas para fixação de conteúdo.

IV. Formas de Avaliação

Avaliações escritas, eventualmente trabalhos em grupo e individuais, seminários e relatórios das aulas práticas.
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