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1. OBJETIVOS

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

Entender as variaveis que influenciam na qualidade dos alimentos obtidos a partir destas matérias-primas e assim
propor melhorias ou desenvolver novos produtos, visando aproveitamento de subprodutos e redugao de residuos, e
respeitando a legislacao pertinente.

2. EMENTA

Matérias Primas Agropecudrias Tecnologia de frutas e hortalicas. Técnicas de armazenamento e industrializagdo.
Principais fatores que influenciam as caracteristicas das matérias-primas de origem vegetal para industrializacao.

3. PROGRAMA
1. Obtencao de frutas e hortalicas

1.1 Producao e Mercado de consumo

1.2 Principios basicos de fisiologia e bioclimatologia

1.3 Morfologia das frutas e hortaligas

1.4 Boas Praticas Agricolas (pré-colheita, colheita e manuseio, transporte e estocagem)
1.5 Biotecnologia aplicada

2. Bioquimica de frutas e hortalicas

2.1 Transformacgoes pods-colheita: crescimento, maturidade, amadurecimento, senescéncia
2.2 Respiragao

2.3 Biossintese do etileno

2.4 Alteracoes da cor (clorofila, carotenoides, antocianinas)

2.5 Textura (pectina, celulose, hemicelulose, lignina)

2.6 Sabor e aroma

2.7 Estocagem de frutas e hortalicas

3. Processamento de frutas e hortalicas

3.1 Operacoes basicas na industria de frutas e hortalicas.

3.2 Frigo-conservacao de frutas e hortalicas.

3.3 Processamento minimo de frutas e hortalicas.

3.4 Processamento de polpa congelada, suco pronto para beber e néctar de frutas.

3.5 Processamento de geleias, doces em massa, compotas, frutas cristalizadas e glaceadas.
3.6 Desidratacao de frutas e hortalicas

3.7 Fermentacao de frutas e hortaligas

3.8 Utilizagao de conservantes quimicos
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