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Programa Analítico de Disciplina
TAL431   Processamento de Frutas e Hortaliças

      
Departamento de Tecnologia de Alimentos  -  Centro de Ciências Exatas e Tecnológicas

Número de créditos:      4         Teóricas    Práticas    Total
Duração em semanas: 15 Carga horária semanal             2      2          4
Períodos - oferecimento: II Carga horária total           30     30        60

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*
TAL392 

Ementa

Introdução. Operações básicas na indústria de vegetais. Fermentação de vegetais. Textura de vegetais.
Processamento  de  polpa,  suco  pronto  para  beber  e  néctar  de  frutas.  Processamento  de  vegetais.
Processamento de geléia. Frigo-conservação de vegetais. Processamento mínimo de frutas e hortaliças.
Desidratação de vegetais. Utilização de conservantes químicos. 

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Período

Engenharia de Alimentos Obrigatória 8
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Seq Aulas Teóricas Horas/Aula

1 Introdução

1.1. Importância e mercado nacional e mundial

1

2 Operações básicas na indústria de vegetais

2.1. Fluxograma e arranjos físicos
2.2. Funcionamento de equipamentos

2

3 Fermentação de vegetais 2

4 Textura de vegetais

4.1. Causas de alterações na textura de vegetais
4.2. Métodos de avaliação

1

5 Processamento de polpa, suco pronto para beber e néctar de frutas

5.1. Legislação
5.2. Fluxograma de operação
5.3. Princípios de conservação

4

6 Processamento de vegetais

6.1. Apertização: fluxograma de operação e princípios de conservação
6.2. Processamento de hortaliças: cenoura, vagem, ervilha em conserva
6.2. Processamento de tomate: massa, molhos e suco
6.3. Doce de corte: fluxograma de operação e princípios de conservação
6.4. Doce em calda: fluxograma de operação e princípios de conservação
6.5. Fruta cristalizada: fluxograma de operação e princípios de conservação

3

7 Processamento de geléia

7.1. Legislação
7.2. Fluxograma de operação
7.3. Princípios de conservação

3

8 Frigo-conservação de vegetais

8.1. Legislação
8.2. Fluxograma de operação
8.3. Princípios de conservação

4

9 Processamento mínimo de frutas e hortaliças 4
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9.1. Etapas do processo
9.2. Fluxograma de processamento mínimo de frutas e hortaliças
9.3. Legislação

10 Desidratação de vegetais

10.1. Legislação
10.2. Fluxograma de operação
10.3. Princípios de conservação

4

11 Utilização de conservantes químicos

11.1. Legislação
11.2. Fluxograma de operação

2
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Seq Aulas Práticas Horas/Aula

1 Fluxograma de operação e arranjo físico em indústria, funcionamento de 
equipamentos

2

2 Fermentação de vegetais 2

3 Elaboração de polpa, néctar e suco pronto para beber de frutas 2

4 Apertização de vegetais 4

5 Processamento de tomate 4

6 Doce de massa e geléia 2

7 Doce em calda 2

8 Fruta cristalizada 2

9 Processamento de batata 2

10 Vegetais semi-processados e minimamente processados 2

11 Refrigeração e Congelamento de vegetais 2

12 Desidratação de vegetais 2

13 Processamento de alho e pimenta 2
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