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Dados do Componente Curricular
Nome do Componente Curricular: Tecnologia de Vegetais

Curso: Tecnologia em Alimentos

Semestre: 5°

Carga Horaria: 100h/r | Horas Teéricas: 50h/r | Horas Praticas: 50h/r

Docente Responsavel:

Ementa

Fisiologia de pos-colheita. Principios e técnicas de conservagao de pds-colheita
de frutas e hortaligas. Produtos minimamente processados. Tecnologias de
processamento de frutas e hortalicas: polpas, desidratados, cristalizados,
vegetais fermentados e acidificados, compotas, geleias, doces em pasta.
Fabricagado de vinagre. Tecnologia de producédo de agucar a partir de cana-de-
agucar. Tecnologia de producao de oleos e gorduras. Controle de qualidade e
legislagao para frutas e hortalicas. Tratamento de residuos e aproveitamento de
subprodutos.

Objetivos

Geral

= Conhecer e executar os processos cientificos e tecnolégicos de
processos referentes a conservagao, armazenagem e industrializagéo
de vegetais e derivados.

Especificos

= Entender os processos de manufatura e industrializacido dos alimentos
de origem vegetal.

» Aplicar métodos e técnicas para o0 preparo, armazenamento,
processamento e utilizagao de frutas, verduras, leguminosas, hortaligas,
cana de acucar e graos, com énfase nos principios € processos
tecnolégicos envolvidos no processamento de alimentos, para aproveitar
ao maximo a producgao agricola.

= Acompanhar o processo de obtencdo do acucar de cana, desde a
moagem até o armazenamento.

= Mostrar a importancia da cana-de-agucar como matéria-prima na
obtencdo de diferentes tipos de acgucares e transmitir ao aluno
conhecimentos sobre a produgao de acucar.

= Identificar os diferentes tipos de 6leos e gorduras, seus componentes
estruturais, fungdes organicas e propriedades fisico-quimicas;

= Descrever os processos envolvidos na extracao, refino e transformacéao
de dleos;

» Aplicar tecnologias limpas para o tratamento de residuos e
aproveitamento de subprodutos;

= |dentificar e enumerar os problemas relativos a controle de qualidade
nesses produtos;

= Desenvolver no estudante o discernimento necessario para que no
futuro profissional possa gerenciar uma agroindustria.

Conteudo Programatico

1. Fisiologia pés-colheita de frutas e hortali-gas.



Determinagéo do ponto de colheita das frutas;
Qualidade pés-colheita de frutas e hortaligas;
Respiragao de pos-colheita de frutas;
Transpiracéao;

Transformacgdes bioquimicas;

Enzimas no processamento de frutas;

2. Principios e técnicas de conservacao de pds-colheita de frutas e hortaligas.

Nogbes de qualidade;

Controle de matéria-prima;

Manipulacéo e Boas praticas de Fabricagao;

Microbiologia e contaminagéo;

Pré-processamento e processamento agroindustrial de matérias-
primas de origem vegetal,

Aplicacdo de tecnologias péds-colheita (atmosfera controlada,
modificada e refrigeracdo, congelamento, tratamento térmico, adigao
de solutos, aditivos, vacuo e métodos combinados);

Produtos Minimamente Processados

3. Tecnologias de processamentos de frutas e hortalicas

1.Processamento de Alimentos de origem vegetal: polpas,
desidratados, cristalizados, vegetais fermentados e acidificados,
compotas, geleias, doces em pasta;

2. Fabricacao de vinagre;

3. Legislacao de bebidas;

4. Embalagem de alimentos.

4. Tecnologia de producdo de agucar a partir de cana-de-agucar

Composicao quimica da cana madura;

Recepgao da cana-de-agucar na usina: pesagem e amostragem;
Preparo da cana: lavagem, corte e moagem;

Clarificagao do caldo: sulfitagdo, calagem, aquecimento e decantacao;
Concentragao do caldo: evaporacao e cozimento;

Turbinagem: mel pobre e mel rico;

Secagem e embalagem.

5. Tecnologia de produgao de 6leos e gorduras

Composicao dos 6leos e gorduras;
Tecnologia de extragao de dleos;
Refinagao quimica e fisica;
Hidrogenacéo;

Tecnologia de margarinas.

Metodolo_(_;ia de Ensino

Aulas expositivas tedricas, ilustradas com recursos audiovisuais;
Apresentacgao de videos com abordagens praticas sobre os assuntos;
Praticas laborais para elaborag¢ao de derivados

Avaliacado do Processo de Ensino e Aprendizagem

As avaliagbes devem ser continuas e sistematicas e podem ser
realizadas por meio de provas (tedricas e/ou praticas) com questdes
objetivas e/ou dissertativas, e/ou pelo desempenho na pratica (quando
houver). Também podem ser realizadas atividades como trabalhos
(impressos, apresentagoes, exercicios; relatorios, laudos e etc).

Recursos Necessarios




Quadro branco e pincel, projetor multimidia.
Materiais e matérias-primas para aulas praticas, equipamentos e
vidrarias.

Pré-Requisito

Matérias Primas Alimenticias; Principio da Conservagao de Alimentos
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