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	OBJETIVOS
	Proporcionar conhecimentos sobre características, alterações e métodos de conservação das e matérias-primas agropecuárias, bem como, a transformação tecnológica destes produtos, de forma que profissional possa desempenhar atividades de consultoria, assesssoramento, planejamento, supervisão, extensão rural e experimentação na área de agroindústria.



	EMENTA
	Tecnologia de Frutas e Hortaliças. Tecnologia de Carnes e Derivados.Tratamentos de Resíduos Agroindustriais e Agropecuários. Tecnologia de Óleos e Gorduras Vegetais 



	PROGRAMA
	Unidade 1 – Tecnologia de Frutas e Hortaliças

1.1 Fisiologia de pós-colheita de frutas e hortaliças;

1.2 Conservação de frutas e hortaliças in natura ( refrigeração e congelamento);

1.3 Conservação de frutas e hortaliças por envasamento, esterilização comercial, fermetação;

1.4 Conservação de frutas e hortaliças por redução na atividade de água: secagem, desidratação, concentração, liofilização e adição de açúcar;

1.5 Aplicação da biotecnologia na conservação de frutas e hortaliças; 

1.6 Operações unitárias no processamento de frutas e hortaliças

Unidade 2 – Tecnologia de Carnes e Derivados

2.1 Conceito, estrutura e composição da carne;

2.2 Bioquímica da carne;

2.3 Operações unitárias no abate de bovinos, suínos e aves;

2.4 Refrigeração e congelação de carnes;

2.5 Tecnologia de embutidos.

Unidade 3 – Tratamentos de Resíduos Agroindustriais e Agropecuários

3.1 Definição de resíduos, parâmetros físico-químicos e microbiológicos, impacto dos resíduos no ambiente;

3.2 Processos e técnicas de tratamentos de resíduos, remoção biológica de carbono e nutrientes;

3.3 Tratamento físico e químico de resíduos;

3.4 Tratamento de resíduos por aspersão no solo;

3.5 Valorização de resíduos.

Unidade 4 – Tecnologia de Óleos e Gorduras Vegetais

4.1 Considerações gerais, importância e composição;

4.2 Extração, pré-refinação e refinação;

4.3 Farelos e farinhas e proteínas vegetais processadas;

4.4 Análises e controle de qualidade.
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