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15 TEÓRICAS 2 PRÁTICAS 2 TOTAL 5 60 

NÚMERO DE CRÉDITOS  3   SEMESTRE 2o 

PRÉ-REQUISITOS PRÉ OU CO-REQUISITOS 

   

  

EMENTA 
 
Introdução ao processamento mínimo de frutas e hortaliças, histórico do 
processamento mínimo, processamento mínimo no brasil, efeitos gerais do 
processamento mínimo de frutas e hortaliças (membranas e resistência 
organizacional, descompartimentalização celular, perda estrutural, homeostase), 
efeitos do processamento mínimo, atividade respiratória e evolução de etileno 
(fatores de influência na atividade respiratória e métodos de controle da atividade 
respiratória), senescência, vida útil com qualidade, efeitos bioquímicos (açucares, 
sólidos solúveis totais, acidez total titulável, pH, vitaminas, pigmentos),  
processamento mínimo de frutas e hortaliças (etapas do processamento mínimo 
de frutas e hortaliças), equipamentos para processamento mínimo de frutas e 
hortaliças (equipamentos de lavagem, equipamentos de corte, equipamentos de 
centrifugação e equipamentos de selagem), qualidade na indústria de alimentos 
(boas práticas agrícolas, boas práticas de fabricação, programa alimentos 
seguros, microbiologia), embalagens para produtos minimamente processados 
(tipos de embalagens, trocas gasosas, atmosfera modificada passiva, atmosfera 
modificada ativa e vácuo), refrigeração (calor específico, troca de calor, 
resfriamento rápido e armazenamento refrigerado), desenvolvimento de novos 
produtos e aproveitamento de resíduos. 
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CURSOS PARA OS QUAIS É MINISTRADA 
1. DOUTORADO FITOTECNIA OP 4.   
2. MESTRADO  FITOTECNIA OP 5.   
3.   6.   

(OB) =OBRIGATÓRIA  (OP) = OPTATIVA 
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OBJETIVOS DA DISCIPLINA 
 
Proporcionar ao aluno um maior conhecimento do comportamento das frutas e hortaliças 
face ao processamento mínimo, visando à redução das perdas e o prolongamento de sua 
vida útil com qualidade. 
 

 
 
 
 
 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
 
 
UNIDADES E ASSUNTOS   
 

 
 

Nº DE 
HORAS-
AULAS 

 
 
1. Introdução ao processamento mínimo de frutas e hortaliças 
                                                  
    � Histórico do processamento mínimo 
    � Processamento mínimo no Brasil 
    � Efeitos gerais do processamento mínimo de frutas e hortaliças 
    � Membranas e resistência organizacional 
    � Descompartimentalização cellular 
    � Perda estrutural 
    � Homeostase 
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2. Efeitos do processamento mínjmo 
 
    � Atividade respiratória 

• Fatores de influência na atividade respiratória 
• Métodos de controle de atividade respiratória 

    � Evolução do etileno 
• Fatores de influência na evolução de etileno 
• Métodos de controle da evolução de etileno 

    � Senescência 
    � Vida útil com qualidade 
  
3. Efeitos bioquímicos 
 
    � Açucares 
    � Sólidos Solúveis Totais 
    � Acidez Total Titulável 
    � pH 
    � Vitaminas 
    � Pigmentos 
 
4. Processamento mínimo de frutas 
     

     � Etapas do processamento mínimo de frutas  
 

 
5. Processamento mínimo de hortaliças 
 

    � Etapas do processamento mínimo de hortaliças  
     
6. Equipamentos para processamento mínimo de frutas e hortaliças 
 
    � Equipamentos de lavagem 
    � Equipamentos de corte 
    � Equipamentos de centrifugação 
    � Equipamentos de selagem 
 
7. Qualidade na indústria de alimentos 
 
    � Boas práticas agrícolas 
    � Boas práticas de fabricação 
    � Programa alimentos seguros 
    � Microbiologia 
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8. Embalagens para produtos minimamente processados 
 
� Tipos de embalagens 
� Trocas gasosas 
� Atmosfera modificada passiva 
� Atmosfera modificada ativa 
� Vácuo 
 

9. Refrigeração 
 
� Calor específico 
� Troca de calor 
� Resfriamento rápido 
� Armazenamento refrigerado 
 

10.  Desenvolvimento de novos produtos 
 
     � Produtos regionais com potencial para o processamento mínimo 
     � Análise sensorial 
 
11. Aproveitamento de resíduos 
 

     � Tecnologia para o aproveitamento de resíduo  
 
12.  Conteúdo Prático 

� Processamento mínimo de frutas e hortaliças 
� Instalação e acompanhamento de experimentos 
� Análises laboratoriais 
� Visitas técnicas às empresas processadoras de frutos e hortaliças 
� Visitas técnicas aos supermercados da região que comercializam  
� Produtos minimamente processados 
� Visitas ao laboratório de Fisiologia e Tecnologia Pós-colheita da Embrapa 
    Agroindústria Tropical – Fortaleza (CE) 
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MÉTODO E AVALIAÇÃO 
 

MÉTODO 
 
                      A disciplina constará de aulas teóricas expositivas, da apresentação e 
discussão de revisão de literatura e artigos científicos desenvolvidos por grupos de 
pesquisa do exterior ou do país e, também, de atividades práticas relacionadas ao 
processamento mínimo de frutas e hortaliças. 

 
AVALIAÇÃO 

                     A avaliação será constituída de: um trabalho de revisão (Peso 2,0) 
associado à apresentação de um seminário (Peso 2,0), sobre tema a ser definido com a 
turma; apresentação e discussão de artigos sobre temas relacionados às aulas 
expositivas (Peso 2); uma prova escrita (Peso 2), tendo como conteúdo textos 
previamente distribuídos nas aulas; e participação na sala de aula (Peso 1) 
 

Item 
 

Descrição     Pesos 

1 Trabalho de Revisão 2,0 
2 Seminário (Revisão) 2,0 
3 Seminários (Artigos Científicos) 2,0 
4 Prova escrita 3,0 
5 Participação em sala de aula 1,0 

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

 
                                                                       ___________________________________ 
                                                                                   Coordenador do Programa 


