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PLANO DE ENSINO
EMENTA

Aspectos tedricos do processamento e de pré-tratamentos de produtos de origem vegetais. Matérias primas. Nogdes de fisiologia
pés-colheita de frutas e hortalicas. Tratamentos térmicos: pasteurizagéo e esterilizagdo. Aspectos praticos do processamento de frutas e
hortaligas: sucos, polpas, néctares, doces, geleias, purés, flocos, produtos em conservas, etc. Apertizacéo de vegetais. Producéo de
vegetais fermentados: picles, chucrute e outros. Desidratagcéo e secagem de frutas e hortalicas. Refrigeracéo e congelamento de frutas e
hortaligas. Equipamentos. Controle de Qualidade. Legislagdo e Embalagem.

I. Objetivos

Apresentar aos alunos os principios fundamentais da Tecnologia de Frutas e Hortalicas, caracteristicas da cadeia produtiva, principios
conservagao e produtos obtidos a partir desta tecnologia.

Il. Programa

1.Introducgéo a tecnologia de frutas e hortalicas.

2.Definigao e classificacdo de frutos e hortaligas.
3.Caracteristicas dos produtos horticolas.

4.Ciclo vital dos frutos

*Desenvolvimento, maturagdo e senescéncia.

5.Atividade Respiratoria

*Respiracéo aerdbica e anaerobica;

Frutos climatéricos e ndo climatéricos;

*Quociente respiratorio;

*Fatores de influencia na respiracao.

6.Etileno

*Biossintese, modo de agéo, andlise, efeito da aplicagdo em frutos climatéricos e ndo climatéricos;
*Absorvedores de etileno.

7.Perdas pos colheita

*Fatores pré-colheita e fatores da colheita e do manuseio.
*Perdas fisioldgicas, fitopatoldgicas e mecanicas.
8.Embalagem e transporte de frutas e hortalicas

*Funcdes e caracteristicas;

*Embalagens flexiveis e embalagens convencionais.
*Embalagens ativas e inteligentes.

*Sistemas de transporte.

*Qualidade dos produtos em transito

9.Qualidade p6s-colheita de frutas e hortalicas

*Atributos de qualidade; Aparéncia; Textura; Sabor e aroma;
*Rendimento da matéria prima;

*Avaliacdo da qualidade: métodos subjetivos e métodos objetivos;
*Etapas pré-processamento: Lavagem, sele¢do, descascamento, remog¢ao das partes indesejaveis, branqueamento.
10.Armazenamento de frutas e hortalicas

*Grau de perecibilidade

*Condicdes ambientais

*Duragdo do armazenamento.

*Armazenamento refrigerado

*Atmosfera controlada

11.Tecnologia de processamento das principais frutas e hortalicas
*Vegetais desidratados

«Compotas e frutas em calda

OApertizacao

*Produtos minimamente processados

oBranqueamento

oConservantes

*Revestimentos comestiveis

*Molhos

*Geleias e doces em massa

*Refrigeracdo e congelamento de frutas e hortalicas
oProdutos pré fritos congelados

*Conservas vegetais

oConservagao acida
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oConservas fermentadas
oPasteurizacéo e Esterilizagdo
eFrutas cristalizadas

*Sucos, polpas e nectares

lll. Metodologia de Ensino
Aulas expositivas, dialogadas e interativas com o uso de metodologias ativas, além da participagdo efetiva do aluno em aulas préticas e
seminarios.

IV. Formas de Avaliacdo

Seréo realizadas 2 avaliacOes tedricas por semestre; discuss@es de artigos cientificos e participacdo nas aulas tedricas e praticas. As
avaliacGes tedricas terdo peso 7,0 e a soma das demais atividades peso 3,0. Ao final de cada semestre sera ofertada uma avaliacdo para
recuperagéo de rendimento, que contemplaré os contetidos do referido semestre. Média semestral = (nota semestral + avaliacdo de
recuperacao)/2.

Obs: A avaliacéo de recuperacao de rendimento é facultativa aos alunos.
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