u F E B S A PROGRAMA ANALITICO 15/01/2007
DE DISCIPLINA

COORDENADORIA DO PROGRAMA DE
POS-GRADUAGAO EM FITOTECNIA
Km 47 da BR 110 — Bairro Presidente Costa e Silva
CEP: 59625-900 — C. postal 137 Telefone
(084)3315.1796 — Telefax (084)3315.1778
e.mail: ppfsec@ufersa.edu.br
Mossoré — Rio Grande do Norte

IDENTIFICACAO
DISCIPLINA: PROCESSAMENTO MINIMO DE FRUTAS E | CobIGo: 1300037
HORTALICAS
_ SIGLA DA
DEPARTAMENTO: Ciéncias Vegetais UNIDADE: DCV
DURAGAO EM CARGA HORARIA SEMANAL ]
CARGA HORARIA TOTAL

SEMANAS

15 TEORICAS | 2 PRATICAS | 2 | TOTAL 5 60
NUMERO DE CREDITOS 3 SEMESTRE 2°

PRE-REQUISITOS PRE OU CO-REQUISITOS
EMENTA

Introducdo ao processamento minimo de frutas e hortalicas, histérico do
processamento minimo, processamento minimo no brasil, efeitos gerais do
processamento minimo de frutas e hortalicas (membranas e resisténcia
organizacional, descompartimentalizacao celular, perda estrutural, homeostase),
efeitos do processamento minimo, atividade respiratoria e evolucao de etileno
(fatores de influéncia na atividade respiratoria e métodos de controle da atividade
respiratoria), senescéncia, vida util com qualidade, efeitos bioquimicos (acucares,
solidos soluveis totais, acidez total titulavel, pH, vitaminas, pigmentos),
processamento minimo de frutas e hortalicas (etapas do processamento minimo
de frutas e hortalicas), equipamentos para processamento minimo de frutas e
hortalicas (equipamentos de lavagem, equipamentos de corte, equipamentos de
centrifugacao e equipamentos de selagem), qualidade na industria de alimentos
(boas praticas agricolas, boas praticas de fabricacdao, programa alimentos
seguros, microbiologia), embalagens para produtos minimamente processados
(tipos de embalagens, trocas gasosas, atmosfera modificada passiva, atmosfera
modificada ativa e vacuo), refrigeracao (calor especifico, troca de calor,
resfriamento rapido e armazenamento refrigerado), desenvolvimento de novos
produtos e aproveitamento de residuos.




CURSOS PARA OS QUAIS E MINISTRADA

1. |DOUTORADO FITOTECNIA OP |4.

2. |MESTRADO FITOTECNIA OP |5.

3. 6.

(OB) =OBRIGATORIA (OP) = OPTATIVA

Profs. Ebemezer de Oliveira Silva/Andréa
Hansen Oster/Maria do Socorro Rocha

Bastos
Ne DA ATA DA REUNIAO DATA DA APROVACAO PRESIDENTE DO COLEGIADO DO CURSO _
_ CONSELHO DE ENSINO PESQUISA E EXTENSAO -
ALTERACAO | APROVADO PELO | | CONSEPE
CONSEPE
N° ATA: DATA: PRESIDENTE CONSEPE

OBJETIVOS DA DISCIPLINA

Proporcionar ao aluno um maior conhecimento do comportamento das frutas e hortalicas
face ao processamento minimo, visando a reduc¢ao das perdas e o prolongamento de sua

vida util com qualidade.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES E ASSUNTOS

N°¢ DE

HORAS-
AULAS
1. Introducao ao processamento minimo de frutas e hortalicas
1 Histérico do processamento minimo
" Processamento minimo no Brasil
1 Efeitos gerais do processamento minimo de frutas e hortalicas 01

1 Membranas e resisténcia organizacional
"1 Descompartimentalizacao cellular

1 Perda estrutural

"1 Homeostase




2. Efeitos do processamento minjmo

1 Atividade respiratéria
e Fatores de influéncia na atividade respiratoria
e Meétodos de controle de atividade respiratéria
1 Evolugéo do etileno
e Fatores de influéncia na evolugéo de etileno
e Métodos de controle da evolucao de etileno
1 Senescéncia
1 Vida util com qualidade

. Efeitos bioquimicos

71 Agucares

[J Solidos Soluveis Totais
[ Acidez Total Titulavel
O pH

[ Vitaminas

71 Pigmentos

. Processamento minimo de frutas

1 Etapas do processamento minimo de frutas

. Processamento minimo de hortalicas

1 Etapas do processamento minimo de hortaligas
. Equipamentos para processamento minimo de frutas e hortalicas

"I Equipamentos de lavagem

71 Equipamentos de corte

71 Equipamentos de centrifugacao
1 Equipamentos de selagem

. Qualidade na industria de alimentos

1 Boas praticas agricolas

| Boas praticas de fabricacao
"1 Programa alimentos seguros
1 Microbiologia

05

04

05

05

05

04




8. Embalagens para produtos minimamente processados

71 Tipos de embalagens

1 Trocas gasosas

71 Atmosfera modificada passiva
71 Atmosfera modificada ativa

71 Vacuo

9. Refrigeracao

1 Calor especifico

1 Troca de calor

1 Resfriamento rapido

'l Armazenamento refrigerado

10. Desenvolvimento de novos produtos

1 Produtos regionais com potencial para o processamento minimo
71 Andlise sensorial

11. Aproveitamento de residuos
71 Tecnologia para o aproveitamento de residuo
12. Conteudo Pratico

" Processamento minimo de frutas e hortalicas

1 Instalacdo e acompanhamento de experimentos

1 Andlises laboratoriais

1 Visitas técnicas as empresas processadoras de frutos e hortalicas

1 Visitas técnicas aos supermercados da regido que comercializam

1 Produtos minimamente processados

1 Visitas ao laboratério de Fisiologia e Tecnologia Pés-colheita da Embrapa
Agroindustria Tropical — Fortaleza (CE)

05

04

04

03

15
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METODO E AVALIACAO

METODO

A disciplina constara de aulas teédricas expositivas, da apresentacao e
discussdo de revisdo de literatura e artigos cientificos desenvolvidos por grupos de
pesquisa do exterior ou do pais e, também, de atividades praticas relacionadas ao
processamento minimo de frutas e hortaligas.

AVALIACAO
A avaliacdo sera constituida de: um trabalho de revisdo (Peso 2,0)
associado a apresentacao de um seminario (Peso 2,0), sobre tema a ser definido com a
turma; apresentacdo e discussdo de artigos sobre temas relacionados as aulas
expositivas (Peso 2); uma prova escrita (Peso 2), tendo como conteudo textos
previamente distribuidos nas aulas; e participagédo na sala de aula (Peso 1)

Iltem Descricao Pesos
1 Trabalho de Revisao 2,0
2 Seminario (Revisao) 2,0
3 Seminarios (Artigos Cientificos) 2,0
4 Prova escrita 3,0
5 Participacdo em sala de aula 1,0

A nota final do aluno sera a média ponderada das quatro atividades.

Coordenador do Programa




