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EMENTA: Os seguintes topicos deverao ser ministrados, sempre com as respectivas aplicagbes em engenharia
de alimentos: Matérias-Primas: caracteristicas, identificagdo, classificagdo, principios de fisiologia, pos-
colheita. Fatores que possam afetar a conservagdo e a qualidade frutas e hortalicas para consumo e
industrializagdo. Operagdes de pré-processamento e processamento de frutas e hortalicas. Produtos da
industrializagao de frutas e hortaligas. Frutas e hortalicas minimamente processadas. Aproveitamento dos
residuos.

CONTEUDO PROGRAMATICO:
O conteudo e as atividades serdo distribuidos em 36 aulas geminadas, totalizando 72 horas-aula no
semestre letivo:
Aula Data ATIVIDADES/ASSUNTO
1 01/08 Apresentagdo e contextualizacdo da disciplina. Apresentacdo da ementa, sistema de
avaliagao e do cronograma parcial.
Conceitos basicos envolvidos na conservagao pés-colheita de frutas e hortalicas

2 07/08 Principios de fisiologia pds-colheita de frutos e hortalicas. Defini¢ao, classificacdo de frutos
e hortalicas. Fases do desenvolvimento de frutos

3 08/08 Bioquimica de frutos e hortalicas. Respiragdo. Padroes de atividade respiratoria.
Fatores que afetam a pos colheita

4 14/08 Fatores pré e pods colheita. Perdas pés colheita

5 15/08 Controle de qualidade de frutas e hortaligas. Métodos de avaliagdo de parametros

fisicos e quimicos de frutas e hortali¢as.
21/08 Aula Pratica 1 — Avaliagdo de parametros fisicos e quimicos de frutas e hortaligas.
Parte 1
22/08 Armazenamento de frutas e hortalicas Transformagdes Bioquimicas
28/08 Aula Pratica 2 — Avaliagao de parametros fisicos e quimicos de frutas e hortalicas. Parte 2
29/08 Hortalicas ndo Convencionais e Frutos do Cerrado
0 04/09 Composicao de frutos e Hortalicas
Operagdes de pré-processamento e processamento de frutas e hortaligas
11 05/09 Aula Pratica 3 — Visita Técnica a Unidade de Beneficiamento de produtos horticolas
organicos (embalagem em bandejas) (a confirmar)
12 11/09 Avaliacdo - Teérico-Pratica (35 PONTOS)
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13 12/09 Processamento minimo de frutas e hortalicas: etapas do processo, equipamentos,
limitagdes, controle de qualidade
14 18/09 Aula Pratica 4- Aplicacdo de embalagem no aumento da vida de prateleira de frutas e

hortalicas. Comparagéo frutas/hortalicas armazenados em embalagens comuns X
armazenadas em embalagens com absorvedores de etileno.

15 19/09 Aula Pratica 5 - Aplicacdo de embalagem no aumento da vida de prateleira de
frutas e hortalicas. Comparagao frutas/hortaligas armazenados em embalagens
comuns X armazenadas em embalagens com absorvedores de
etileno.(continuagéo)

16 25/09 Aula Pratica 6 — Visita Técnica ao Banco de Hortaligas ndo convencionais da EPAMIG —
Fazenda Santa Rita Prudente de Morais (a confirmar)

17 26/09 Aula Pratica 7 — Processamento minimo de hortalicas nao convencionais/saladas prontas
para o consumo

18 02/10 Aula Pratica 8 — Tecnologia do processamento de polpas de frutas congeladas

19 03/10 Tecnologia da Desidratagdo de frutas e hortalicas: fundamentos, tipos, fluxograma,
equipamentos. Obtencgao de frutas em pé

20 09/10 Aula Pratica 9 — Obtencéo de suco de fruta em p6. Utilizagao do spray dryer e liofilizador

21 10/10 Atividade nao presencial - estudo de artigo cientifico: influéncia dos estadios de




maturacao sobre as caracteristicas fisicas dos frutos de maracuja-amarelo.

22 16/10 Aula pratica 10 -Processamento de tomate seco. Aplicagao pratica do fluxograma de
desidratacao de frutos. Componentes do desidratador tipo cabine. Preparo e desidratagéo
dos frutos

23 17/10 Aula pratica 11 - Processamento de tomate seco. Parte 2. Processamento dos tomates
Secos em 6leo de girassol condimentado/ pasteurizagao e finalizagdo do processo.

24 23/10 Produtos da industrializacdo de frutas e hortalicas: Tecnologia de Frutas e
hortalicas apertizadas.

25 24/10 Aula pratica 12- Processamento de doce em calda (esterilizado)

26 30/10 Produtos da industrializagao de frutas e hortaligas: Tecnologia de Frutas e
hortalicas fermentadas e acidificadas

27 31/10 Aula pratica 13- Processamento de Picles acido

28 06/11 Produtos da industrializagdo de frutas e hortalicas: Tecnologia do processamento de
doces em massa, compotas e geléias

29 07/11 Aula pratica 14- Processamento de doce misto de batata doce e hibisco e
processamento de geleia

30 13/11 Aula Pratica 15- Processamento de geleias

31 14/11 Estudo discussao de Artigo Cientifico / Palestra Flores Comestiveis (a confirmar)

32 20/11 Aula Pratica 16- Aproveitamento de residuos do processamento de suco de
maca/maracuja. Obtengao de farinhas

33 21/11  Aula pratica 17- Visita Técnica a CEASA- Setor de beneficiamento de citrus, mercado do

produtor, climatizagdo de bananas e Banco de alimentos-PRODAL (aproveitamento de
alimentos, processamento de polpas/ seguranca Alimentar) / Palestrante (a confirmar)

34 27/11 Avaliagao - tedrico-pratica (35 PONTOS)

35 28/11 Avaliagao Substitutiva (35 PONTOS) /Revisdo de notas/avaliagbes

36 04/12 Encerramento da disciplina: entrega de resultados e consideragbes finais

AVALIAGOES:

e Serao realizadas 02 (duas) avaliagdes uma tedrico-pratica com peso unitario de 35 (trinta e cinco)
pontos. Adicionalmente, sera requerido aos graduandos apresentagdo de 2 (dois) Seminarios: um
relacionado a pds colheita e beneficiamento primario de frutas e hortalicas e outro relacionado as
Tecnologias de processamento de frutas e hortaligas no valor total de 15 (quinze) pontos. Sera aprovado
o aluno que conseguir desempenho igual ou superior a 60 (sessenta) por cento.

* No final do semestre, havera uma avaliag&o “substitutiva”, com valor de 35 (trinta e cinco) pontos, na qual
sera cobrado todo o conteudo dado no periodo. O aluno podera substituir UMA AVALIACAO (trabalhos
nao serao substituidos).
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