y DEPARTAMENTO DE ENSINO )
COORDENAGCAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: FISIOLOGIA POS-COLHEITA DE VEGETAIS

Caddigo: Carga Horaria Total: 40h
Numero de Créditos: 02 Nivel: Graduacéao
Pré-requisitos: Sem pré-requisito Semestre: 03

CH Teérica: 30h CH Pratica: 10h

CH Presencial: 40h CH nao presencial: 0
PCC: 0 EXTENSAO: 0 PCC/EXTENSAO: 0
EMENTA

Introducao a fisiologia e frutos e hortalicas. Crescimento e desenvolvimento
de frutos e hortalicas. Transformagdes metabdlicas no ciclo vital de frutos e
hortalicas. Atividade respiratéria em frutos. Etileno. Manuseio durante a

colheita e pds-colheita. Maturidade e atributos de qualidade.

OBJETIVOS

1.Conhecer os fundamentos tedéricos das analises de alimentos;

2. Identificar os equipamentos e vidrarias usadas na analise de alimentos;

3. Compreender as metodologias convencionais e instrumentais aplicadas

aos diversos tipos de alimentos;

4. Conhecer a importancia e aplicagéo da analise sensorial de alimentos;

5. Identificar os métodos de analise e avaliagao da qualidade.

PROGRAMA

1. Fisiologia e transformagbes bioquimicas durante o amadurecimento e
armazenamento.
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1.1. Introducéo;

1.2. Transformagbdes bioquimicas durante o amadurecimento e
armazenamento;

1.3. transformacgdes bioquimicas;

1.4. Atividade respiratoria;

1.5. Fitorménios;
2. Perdas pos-colheita.

2.1. Introducao;

2.2. Tipos de perdas;

2.3. Causas das perdas;

2.4. Meios para redugao das perdas;
3. Qualidade pés-colheita.

3.1. Indicadores de Qualidade;

3.2. Padrbes de Qualidade;

3.3. Avaliacao/ certificagao da qualidade;

3.4. Determinacgao do ponto de colheita;

3.5. Cuidados na colheita;

3.6. Técnicas adequadas de colheita;
4. Armazenamento pés-colheita.

4 1. Atmosfera controlada e modificada;

4.2. Refrigeracgao;

4.3. Minimamente processados;
4.3.1.Definigcdo e principio da tecnologia de processamento minimo;
4.3.2 Processo de producado, desde a colheita até o armazenamento e
comercializagado dos produtos;
4.3.4.Tipos de embalagens utilizadas nos produtos e sua qualidade;

4.3.5 Fatores que influenciam na qualidade dos produtos;
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4.3.6.Alteragbes fisiolégicas e bioquimicas advindas do processo de
producgao;

4.3.7 .Legislacao.

5. Padronizagao, classificacdo, embalagem e transporte de produtos.

6. Disturbios fisioldgicos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas; leituras; realizagdo de exercicios de forma

individual e/ou em pequenos grupos, visita técnica, aula pratica, seminarios.

RECURSOS

Quadro branco, pincéis, apagador.
Projetor de multimidia.

Lista de exercicios/tarefas.
Material impresso.

Visita técnica

Aula pratica

Tecnologia da Informagédo e Comunicagéo (TIC) com utilizagado de Objetos de
Aprendizagem (OA) utilizados através dos recursos tecnolégicos em sala de

aula.

AVALIAGAO

A avaliagdo sera permanente e processual, envolvendo producédo escrita
(provas, trabalhos individuais e em grupos) debates e seminarios, de acordo
com o Regulamento da Organizacéo Didatica (ROD) do IFCE.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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