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Ao final do curso o aluno devera ser capaz de apresentar os principais principios e métodos de tratamento e
transformagdo das principais matérias primas de origem vegetal (frutas, hortaligas), assim como
contextualizar o comércio destes vegetais in natura ou transformados nos diversos cendrios econdmicos,
sociais, culturais e historicos.

Tecnologia de frutas e hortaligas. Técnicas de armazenamento e industrializagdo. Principais fatores que
influenciam as caracteristicas das matérias-primas de origem vegetal para industrializagao.

1. Tecnologia de Frutas e Hortalicas
1.1. Diversas partes comestiveis das plantas e suas caracteristicas nutricionais.
1.2. Fatores que influem na qualidade das frutas e hortaligas (pré-colheita, colheita e manuseio, transporte
e estocagem).
1.3. Transformagdes pds-colheita: crescimento, maturidade, amadurecimento, senescéncia.
1.4. Frutas e hortaligas refrigeradas e congeladas. Polpas e Minimamente Processados.
1.5. Bebidas ndo alcoodlicas obtidas de frutas e hortaligas. Sucos e néctares.
1.6. Frutas e hortaligas desidratadas e concentradas por osmose. Frutas secas ou desidratadas, doces em
massa, geleias, compotas, frutas cristalizadas e glaceadas.
1.7. Frutas e hortali¢as fermentadas ou acidificadas. Bebidas alcodlicas: vinho e fermentados de frutas.
1.8. Processamento de tomate e seus derivados.
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