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IDENTIFICACAO

DISCIPLINA PROCESSAMENTO MINIMO DE FRUTAS E | CODIGO FTC0070
HORTALICAS

DURAGAO EM CARGA HORARIA SEMANAL CARGA HORARIA

SEMANAS TOTAL

15 TEORICAS \ 2 \ PRATICAS 2 TOTAL 4 60
NUMERO DE 4 SEMESTRE 20
CREDITOS
PRE-REQUISITOS PRE OU CO-REQUISITOS
EMENTA

Introducdo ao processamento minimo de frutas e hortalicas, histdrico do processamento minimo,
processamento minimo no brasil, efeitos gerais do processamento minimo de frutas e hortalicas (membranas
e resisténcia organizacional, descompartimentalizagdo celular, perda estrutural, homeostase), efeitos do
processamento minimo, atividade respiratéria e evolugdo de etileno (fatores de influéncia na atividade
respiratoria e métodos de controle da atividade respiratéria), senescéncia, vida util com qualidade, efeitos
bioquimicos (agucares, soélidos soluveis totais, acidez total tituldvel, pH, vitaminas, pigmentos),
processamento minimo de frutas e hortalicas (etapas do processamento minimo de frutas e hortalicas),
equipamentos para processamento minimo de frutas e hortaligas (equipamentos de lavagem, equipamentos
de corte, equipamentos de centrifugacdo e equipamentos de selagem), qualidade na industria de alimentos
(boas praticas agricolas, boas praticas de fabricagdo, programa alimentos seguros, microbiologia), embalagens
para produtos minimamente processados (tipos de embalagens, trocas gasosas, atmosfera modificada
passiva, atmosfera modificada ativa e vacuo), refrigeragdo (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. Mestrado em Fitotecnia OP | 4.
2. Doutorado em Fitotecnia OP | 5.
(OB) =OBRIGATORIA \ (OP) = OPTATIVA

PROFESSOR(ES) RESPONSAVEL

OBIJETIVOS DA DISCIPLINA

Proporcionar ao aluno um maior conhecimento do comportamento das frutas e hortalicas face ao
processamento minimo, visando a reducéo das perdas e o prolongamento de sua vida util com qualidade.




CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES E ASSUNTOS N¢ DE HORAS-
AULA
1. Introdugdo ao processamento minimo de frutas e hortalicas
e Histdrico do processamento minimo
e  Processamento minimo no Brasil
e Efeitos gerais do processamento minimo de frutas e hortaligas 01
e Membranas e resisténcia organizacional
e Descompartimentalizagao celular
e Perda estrutural
e Homeostase
2. Efeitos do processamento minimo
e Atividade respiratdria
e Fatores de influéncia na atividade respiratéria
e Meétodos de controle de atividade respiratdria
e Evolucido do etileno 05
e Fatores de influéncia na evolugdo de etileno
e Meétodos de controle da evolugdo de etileno
e Senescéncia
e Vida util com qualidade
3. Efeitos bioquimicos
e Acucares
e Solidos Soluveis Totais
e Acidez Total Tituldvel 04
e pH
e Vitaminas
e Pigmentos
4. Processamento minimo de frutas
e Etapas do processamento minimo de frutas 05
5. Processamento minimo de hortaligas
e Etapas do processamento minimo de hortalicas 05
6. Equipamentos para processamento minimo de frutas e hortalicas
e Equipamentos de lavagem
e Equipamentos de corte 05
e Equipamentos de centrifugacdo
e Equipamentos de selagem
7. Qualidade na industria de alimentos
e Boas praticas agricolas
e Boas praticas de fabricacdo 04
e Programa alimentos seguros
e Microbiologia
8. Embalagens para produtos minimamente processados
e Tipos de embalagens 05
e Trocas gasosas
e Atmosfera modificada passiva
e Atmosfera modificada ativa
e Vacuo
9. Refrigeracdo
e (Calor especifico 04




e Trocade calor
e Resfriamento rapido
e Armazenamento refrigerado

10. Desenvolvimento de novos produtos
e Produtos regionais com potencial para o processamento minimo 04
e Andlise sensorial

11. Aproveitamento de residuos
e Tecnologia para o aproveitamento de residuo 03

12. Conteudo Pratico
e  Processamento minimo de frutas e hortalicas
e |nstalacdo e acompanhamento de experimentos
e Andlises laboratoriais
e Visitas técnicas as empresas processadoras de frutos e hortalicas 15
e Visitas técnicas aos supermercados da regido que comercializam
e Produtos minimamente processados
e Visitas ao laboratério de Fisiologia e Tecnologia Pds-colheita da Embrapa
Agroindustria Tropical — Fortaleza (CE)
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METODO E AVALIACAO

METODO
A disciplina constara de aulas tedricas expositivas, da apresenta¢do e discussdao 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 hortalicas.

AVALIAGAO




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

Item Descricao Pesos
1 Trabalho de Revisdo 2,0
2 Seminario (Revisdo) 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 serd a média ponderada das quatro atividades.

APROVACAO

1 — Aprovada pelo Colegiado em /]

2 — Aprovada pelo CPPGIT/PROPPG em /[ /]

3 — Aprovada pelo CONSEPE em [/

Coordenador do PPGFITO

Presidente(a) do CPPGIT

Secretario(a) do CONSEPE




