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OBJETIVOS — Ao término da disciplina o estudante devera ser capaz de:

Fornecer suporte tedrico, técnico e pratico para as frutas e hortaligas através do uso de calor, frio,
acidificacdo e secagem ou desidratagdo respeitando as normas de boas praticas de fabricacdo e
legislacbes especificas.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINACAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 — Conservagao dos frutos e hortaligas pela agao do calor em consonancia com a legislagéao
especifica em vigéncia

1.1- Geleias.

1.2 — Doces em pasta e em massa.

1.1 — Compotas e frutas em calda.

1.2 — Cristalizados e glaceados.

1.3 — Molhos.

UNIDADE 2 — Conservagao de frutos e hortaligas por secagem ou desidratagdo em consonancia com a
legislagcéo especifica vigente

2.1 — Principios da secagem e desidratagao.

2.2 — Equipamentos de secagem e desidratagao.

2.3 — Etapas de elaboracao: recepgao e selegdo da matéria-prima, sanitizagao, descascamento, enxague,
corte e centrifugagéo, pré-tratamentos, centrifugagéo, desidratagado, acondicionamento, rotulagem e
conservagao.

2.4 — Aplicacao da tecnologia para frutos, hortalicas e ervas aromaticas.

UNIDADE 3 — Conservagao de frutos e hortalicas por acidificagdo em consonancia com a legislacao
especifica vigente

3.1 — Definicao e classificagao.

3.2 — Etapas de elaboragao: acondicionamento, preparo da salmoura, exaustdo e fechamento, tratamento
térmico, resfriamento, rotulagem e armazenamento.

UNIDADE 4 — Conservacgao de frutos e hortaligas minimamente processados em consonancia com a
legislagcéo especifica vigente

4.1 — Importancia e objetivos

4.2 — Etapas de elaboracéao: recepgao e selecdo da matéria-prima, sanitizagdo, descascamento e aparagao,
enxague, corte e centrifugacéo, pré-tratamentos, centrifugacéo, acondicionamento, rotulagem e
conservagao através frio.

UNIDADE 5 — Sugestéao de fluxogramas de elaboragéo para aplicagdo nas praticas de conservagao através
do:

5.1 — Calor.

5.2 — Secagem e desidratacgao.

5.3 — Acidificagao.

5.4 — Processamento minimo.




BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARBOSA-CANOVAS, G.; VEGA-MERCADO, H., Deshidratacion de alimentos. Zaragoza (Espafia): Ed.
Acribia, S.A., 2000.

CHITARRA, M. I. F; CHITARRA, A.D. Pés-colheita de frutas e hortaligas: fisiologia e manejo. Lavras:
UFLA, 2005.

PRINCE, T. Conservas e compotas. Sao Paulo: Publifolha, 2009.

SCHWARTZ, O. Conservas: Doces e Salgadas para o ano inteiro. Sdo Paulo: Publifolha, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
CRUZ, G.A. Desidratagao de alimentos. 2.Ed.Sao Paulo: Globo S. A., 1990.

KROLOW, A.C.R. Hortalicas em conserva. Brasilia, DF: Embrapa Informagdo Tecnoldgica, 2006.
(Colegao agroindustria familiar).

LOVATTO, M. Processamento de frutas e hortalicas. Caderno didatico, Santa Maria, Imprensa da UFSM,
2011.

LOVATTO, M.; BISOGNIN, D. A. Tecnologias de Processamento para Maximizar o Aproveitamento de
Tubérculos de Batata. Publicagdo Técnica — ABBA, 2012.

MORETTI, C. L.; MATTOS, L. M. Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas. Brasilia:
Embrapa Hortalicas e SEBRAE, 2007.




