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Componente Curricular 
MATÉRIAS-PRIMAS DE ORIGEM VEGETAL

Código: 7I
Período letivo: 
7º semestre

Créditos: 3 (3T+0P) Modalidade: Presencial Carga Horária: 45h

Pré-requisitos: 6D

EMENTAS

Características das principais matérias-primas de origem vegetal utilizadas na indústria de alimentos:
cereais, leguminosas, café, frutas, hortaliças, cana-de-açúcar, oleaginosas; Nomenclatura; Fontes de
produção;  Variedades  e  cultivares;  Princípios  de  fisiologia;  Fisiologia  pós-colheita  de  frutos  e
hortaliças;  Colheita,  transporte  e  armazenamento;  Principais  pragas  e  moléstias  dos  produtos;
Aproveitamento industrial e importância econômica.
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