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Disciplina
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Sigla da Unidade
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CÉSAR VALMOR ROMBALDI
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Outros Professores Envolvidos
Fábio Clasen Chaves

 

Semestre Letivo     Duração em Semanas Carga Horária Semanal Carga Horária Total
68 horas

I (X)
II (   ) 17 Teóricas

3
Exercício

 
Prática

1
Total

4
Número de Créditos

4
 

Pré-Requisitos: Não há.
 

EMENTA
Composição química de frutas e hortaliças. Efeitos do processamento na composição química e na qualidade de frutas e hortaliças.

 
 

CURSOS PARA OS QUAIS É MINISTRADA
1. Programa de Pós-graduação em Ciência e Tecnologia em Alimentos
2. Mestrado Profissional em Ciência e Tecnologia Agroindustrial
 

(AC)1

(AC)
 

Obs. 1 =  (OA) Obrigatória  (OP) Optativa  (AC) Área de Concentração    (DC) Área de Domínio Conexo
 

PROGRAMA ANALÍTICO

Unidades e Assuntos

UNIDADE I. Composição química e estrutural básica de frutas e

Hortaliças

- Água

- Carboidratos

- Proteínas e enzimas

- Lipídios (e compostos relacionados)

- Compostos responsáveis pelo sabor e aroma

- Compostos responsáveis pela cor
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- Compostos antioxidantes

- Outros compostos bioativos

 

UNIDADE II. Efeitos do processamento em frutas e hortaliças

2.1 Alterações na estrutura e composição

- Alterações na parede celular

- Transformações amido-açúcar

- Metabolismo de ácidos orgânicos

- Metabolismo de lipídios

- Metabolismo de pigmentos

- Reações catalisadas por enzimas

- Ruptura celular

 

2.2 Principais processos/produtos e suas transformações

- Minimamente processados

- Geléias

- Sucos e néctares

- Desidratados

- Conservas

- Congelado
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