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OBJETIVO DA DISCIPLINA:  
Preparar técnicas com conhecimento suficiente para atuar na área de processamento de frutas e 
hortaliças. 

 

EMENTA:  
Matéria-prima. Suco de frutas. Frutas em conserva. Geléias. Hortaliças em conserva. 

 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO: 
TEÓRICO: 
1. Análise de frutas e hortaliças. 
 
2. Manuseio das matérias-primas. 
 
3. Vegetais Minimamente processados. 
 
4. Métodos de conservação. 
 
5. Apertização de vegetais. 
 
6. Suco de frutas/polpa/néctar. 
 
7. Conservação por remoção de água. 
 
8. Geléias. 
 
9. Doce cremoso e de corte. 
 
10. Frutas saturadas com açúcar: glaceamento e cristalização. 
 
11. Produtos fermentados de vegetais: picles, azeitona e chucrutes. 
 
12. Diversos produtos economicamente importantes: derivados do tomate, cacau, coco, palmito, etc. 



13. Aproveitamento dos resíduos. 
 
PRÁTICO: 
1. Maturação de frutos 
2. Dosagem de cloro livre/ descascamento químico de vegetais 
3. Vegetais minimamente processados 
4. Branqueamento 
5. Apertização de vegetais 
6. Elaboração de Suco/Néctar/polpa 
7. Produção de banana passa 
8. Produção de geléia 
9. Produção de doce de corte ou cremoso 
10. Produção de picles 
11. Produtos derivados de resíduos 
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