
Ementas Departamento de Engenharia de Alimentos

Tecnologia de Frutas e Hortaliças

Código Disciplina
Carga Horária

Créditos Teórica Prática Total

DEFINIR Tecnologia de Frutas e Hortaliças 3 40 20 60

Pré-Requisitos Matérias-Primas Agropecuárias, Bioquímica de Alimentos

Oferta 7◦ Semestre Tipo Obrigatória

Objetivo Geral

Aplicar as técnicas de higienização, sanitização e pré-preparo em frutas e hortaliças. Compreender os

processos envolvidos na conservação de frutas e hortaliças, assim como a utilização de subprodutos desta

indústria; Transformar frutas e hortaliças em produtos com maior valor agregado.

Ementa

Tecnologias aplicadas ao processamento de frutas e hortaliças: Processamento mínimo; Fermentação de

vegetais; Processamento de suco e néctar de frutas; Processamento de frutas e hortaliças pelo calor e pelo

frio; Desidratação de vegetais; Conservação de vegetais; Utilização de conservantes químicos e legislação.
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