
	Disciplina
	TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALIÇAS

	Código
	CTA 521

	Carga horária
	45h (3 créditos)

	Ementa
	Fisiologia vegetal e cuidados pós-colheita. Alterações químicas, bioquímicas e microbiológicas de frutas e hortaliças e produtos derivados. Conservação pós-colheita de frutas e hortaliças. Pré-processamento de frutas e hortaliças: obtenção da matéria prima, transporte, recepção, lavagem, seleção e classificação, sanitização, enxágue, descascamento, corte, branqueamento, armazenamento e comercialização. Processamento de frutas e hortaliças: doces, geleias, compotas, conservas vegetais, doce em calda, frutas e hortaliças minimamente processadas, sucos, néctares e refrescos. Tratamentos térmicos. Aspectos de controle de qualidade, higiene e sanitização de frutas e hortaliças. Legislação de frutas e hortaliças.
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