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EMENTA

Caracteristicas das principais matérias-primas de origem vegetal utilizadas na industria de alimentos:
cereais, leguminosas, café, frutas, hortalicas, cana-de-agucar, oleaginosas. Nomenclatura; Fontes de
producao; Variedades e cultivares; Principios de fisiologia; Fisiologia pds-colheita; Colheita, transporte
e armazenamento; Principais pragas e doencgas dos produtos; Aproveitamento industrial e importancia

econbmica.

OBJETIVOS

- Conhecer as principais culturas de matérias-primas alimenticias de origem vegetal,

- Conhecer os mecanismos fisioldgicos de deterioragdo das matérias-primas vegetais, pragas e
doencas associadas aos produtos a fim de diminuir perdas na colheita, transporte e armazenamento.

- Reconhecer as formas de aproveitamento industrial das culturas vegetais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | — Importancia econémica, sistema de comercializagao das principais matérias-primas de
origem vegetal; Principios basicos de fisiologia vegetal - Fotossintese; Respiracao.

Frutas e Hortaligas

1.1- Estrutura

1.2- Composicao quimica e valor nutritivo

1.3- Fisiologia e bioquimica: respiracdo, maturacédo e senescéncia

1.4- Classificagao, colheita, transporte e armazenamento

Unidade Il — soja

2.1- Metabolismo dos graos no poés colheita

2.2- Classificagao comercial

2.3- Armazenamento e beneficiamento da soja

2.4- Controle de pragas e doengas

2.5- Controle de qualidade dos graos Armazenados
2.6- Aproveitamento industrial




Unidade Il — milho

3.1-Metabolismo dos grdos no pds colheita
3.2-Classificagao comercial

3.3- Armazenamento e beneficiamento de milho
3.4- Controle de pragas e doengas

3.5-Controle de qualidade dos grdos armazenados
3.6- Aproveitamento industrial

Unidade IV - arroz

4.1- Metabolismo dos grédos no pdés colheita

4.2- Classificagdo comercial de graos

4.3- Armazenamento e beneficiamento de arroz
4.4- Controle de pragas e doencgas

4.5- Controle de qualidade dos graos armazenados
4.6- Aproveitamento industrial

Unidade V - feijao

5.1-Metabolismo dos graos no pds colheita

5.2- Classificagdo comercial de graos

5.3- Armazenamento e beneficiamento de feijao
5.4- Controle de pragas e doengas

5.6- Controle de qualidade dos graos armazenados
5.7- Aproveitamento industrial

Unidade VI - Girassol

6.1- Metabolismo dos graos no pds colheita

6.2- Classificacao comercial de graos

6.3- Armazenamento e beneficiamento de girassol
6.4- Controle de pragas e doengas

6.5- Controle de qualidade dos graos armazenados
6.6- Aproveitamento industrial

Unidade VIl — cana-de-agucar
7.1- Fisiologia da cana-de-agucar
7.2- Fitossanidade na cultura da cana-de-acucar

7.3-Qualidade da matéria prima e colheita da cana-de-agucar

7.4- Tecnologia de producgao de agucar a partir de cana-de-agucar

7.5- Composicao quimica da cana madura
7.6- Aproveitamento industrial

VISITAS TECNICAS / EVENTOS PREVISTOS

N&o ha

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas;

Estudo orientado e debates de artigos cientificos, revistas indexadas;

Discussao de textos e artigos para geracao de debates, dentro do contexto de aulas ministradas;

Seminarios.

RECURSOS FiSICOS

RECURSOS MATERIAIS

Visitas técnicas a industrias/fabricas, centros de pesquisa,

instituicoes e outros

Televisao




X | Laboratério de Ensino X | Datashow

Laboratério de Informatica Retroprojetor
Outros: Aparelho de Som
DVD

Outros:

CRITERIOS DE AVALIAGAO

A avaliagcao do desempenho de cada aluno dar-se-a através da realizagao de 2 (duas) provas
bimestrais discursivas referente ao conteudo didatico tedrico (A1 e A2) e da avaliagdo de um
seminario apresentado em sala de aula (B) com valor de 8,0 cada avaliagcdo, somando-se
ainda 2,0 pontos de conceito.

A pontuacédo do conceito sera distribuida de acordo com:

a. Assiduidade e pontualidade — 0,5 pontos;

b. Realizagéo de atividades escolares — 0,5 pontos
c. Disciplina e respeito — 0,5 pontos

d. Auto-avaliacéo - 0,5 pontos

A nota de cada bimestre sera a média aritmética simples de todas as avaliagdes do bimestre
acrescidos de até dois pontos do conceito referente a avaliagcéo atitudinal.

Bibliografia Basica (no maximo 4 referéncias)

Autor Titulo/Periodico Edicao Local Editora Ano Vol.
Livraria
KLUGE, R.A.; NACHTIGAL, J.C; Fisiologia pos-colheita Campin e 2002
FACHINELLO, J.C.; BILHALVA, A.B. de frutas de clima temperado as Editora
Rural
Pés-colheita de frutas e ESAL/F
CHITARRA, M.I.LF.;CHITARRA, A.B hortaligas. fisiologia e 2.ed. Lavras AEPE 2005
manuseio
Secagem e Armazenamento Ed.
SILVA, J. S. 9 ; Vigosa Aprend 2000
de Produtos Agricolas .
a Facil
Lima, U. A. Matérias primas dos alimentos Ed. 2010
Blucher
Bibliografia Complementar (no maximo 4 referéncias)
Autor Titulo/Periédico Edigao Local Editora Ano Vol.
Ins.
Abastecimento e gii;ngén
Puzzi, D armazenamento de gréos. SP 2000
A abastec
Campinas ;
imento
agricola
Matérias-Primas Alimenticias - gi';%r:‘b
Koblitz, M. G. B. Composigéo e Controle de ara 2011
Qualidade
Koogan




APROVACAO

Cuiaba-MT, 30 de abril de 2013.

Nagela Farias Magave Picanco

Coordenador do Curso

Area Pedagdgica




