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Código: BiTiALI.092 

Disciplina: Produção e Processamento de Produtos Agropecuários I 

Pré-requisito(s): - 

Co-requisito(s): - 
_________________________________________________________________ 

Carga Horária  
Teórica: 33.2 Prática: 33.2 Total: 66.4 

_________________________________________________________________ 
Ementa: 
Parte 1 (Tecnologia de frutos e hortaliças): Princípios básicos da tecnologia           

pós-colheita de frutos e hortaliças. Operações preliminares no processamento         

de frutos e hortaliças. Tecnologia do processamento de polpa de frutas.           

Conservação de frutas pela adição de açúcares. Conservação de vegetais com           

base na modificação do pH: conservas vegetais acidificadas por adição de           

ácido comestível.  

Parte 2 (Apicultura e produtos apícolas): Organização e aspectos evolutivos          

das abelhas. Aspectos morfológicos e anatômicos das abelhas. Importância         

das abelhas como produtoras de mel, pólen, própolis, cera e como agentes de             

polinização. Manejo, montagem e instalação de colmeias. Caixas-isca.        

Processamento de mel e própolis na casa do mel. Manejo de abelhas            

africanizadas nos apiários de produção do IFMG campus Bambuí. Diretrizes de           

manejo para meliponídeos. 

_________________________________________________________________ 
Objetivo Geral: 
Transmitir ao corpo discente informações sobre a exploração racional da          

abelha Apis mellifera L., sua biologia, organização social, manejo e métodos           

de exploração de seus produtos e serviços. Capacitar o aluno a compreender            

os conceitos fundamentais da tecnologia aplicada ao processamento de         

produtos agroindustriais. 

_________________________________________________________________ 
Objetivo Específico: 
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Parte 1 (Tecnologia de frutos e hortaliças): 1. Indicar a tecnologia           

adequada de preparação da matéria-prima para o processamento de         

derivados de frutos e hortaliças; 2. Conhecer os princípios básicos dos           

métodos de conservação de Frutos e Hortaliças pela adição de açúcares e            

abaixamento do pH.  

Parte 2 (Apicultura e produtos apícolas): 1. Capacitar o discente a explorar            

racionalmente as abelhas do gênero Apis a partir do embasamento          

teórico-prático; demonstrar métodos que possibilitem a exploração econômica,        

bem como a preservação da espécie Apis mellifera L.; 2. Conhecer o potencial             

apícola do Brasil; 3. Contribuir para o conhecimento das espécies vegetais           

com aptidão apícola, visando o aproveitamento racional de nossas matas,          

dentro de um desenvolvimento sustentável e conservacionista.  

_________________________________________________________________ 
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