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DISCIPLINA: FISIOLOGIA PÓS-COLHEITA E ARMAZENAMENTO DE FRUTOS E 

HORTALIÇAS 

Código: 

Carga horária total: 40h CH Teórica: 30h CH Prática: 10h 

Carga horária da Prática Profissional Curricular: 0h 

Créditos: 2 

Pré-requisitos: nenhum 

Semestre: II 

Nível: Técnico 

EMENTA 

Introdução a fisiologia e frutos e hortaliças. Crescimento e desenvolvimento de frutos e 

hortaliças. Transformações metabólicas no ciclo vital de frutos e hortaliças. Atividade 



respiratória em frutos. Etileno. Manuseio durante a colheita e pós-colheita. Maturidade e 

atributos de qualidade. 

OBJETIVOS 

Conhecer os aspectos básicos dos processos fisiológicos e bioquímicos do desenvolvimento de 

frutos e hortaliças; Identificar técnicas e critérios utilizados na etapa de colheita de frutos e 

hortaliças; Conhecer as técnicas adequadas de tratamento fitossanitário, seleção, classificação 

e indutores de maturação; Apresentar os princípios básicos das técnicas de armazenamento de 

frutos e hortaliças; Conhecer os índices de maturidade, os atributos de qualidade e os métodos 

utilizados para avaliação da qualidade de frutos e hortaliças. 

PROGRAMA 

1. Fisiologia e Transformações Bioquímicas durante o Amadurecimento e Armazenamento de 

Frutos e Hortaliças 

1.1. Introdução 

1.2. Crescimento e Desenvolvimento de Frutos 

1.3. Etapas do Ciclo Vital dos Frutos 

1.4. Transformações Bioquímicas durante o Amadurecimento e Armazenamento dos Frutos 

1.5. Atividade Respiratória em Frutos 

1.5.1. Padrões de Atividade Respiratória 

1.5.2. Fatores que Influenciam a Atividade Respiratória 

1.6. Etileno 

1.6.1. Etileno e Amadurecimento 

1.6.2. Biossíntese do Etileno 

1.6.3. Utilização do Etileno em Pós-colheita 

2. Manuseio Durante a Colheita e Pós-colheita de Frutos e Hortaliças 

2.1. Introdução 

2.2. Colheita 

2.3. Operações no Galpão de Preparo de Frutas e Hortaliças 

2.4. Armazenamento 

2.4.1. Armazenamento Refrigerado 

2.4.1.1. Princípio 

2.4.1.2. Pré-Resfriamento 

2.4.1.3. Sensibilidade ao Frio 

2.4.2. Armazenamento com Modificação da Atmosfera 

2.2.2.1. Atmosfera Controlada 

2.2.2.2. Atmosfera Modificada 

2.5. Transporte 



3. Maturidade e Atributos de Qualidade 

3.1. Introdução 

3.2. Maturidade e Índices de Maturidade 

3.3. Qualidade e Atributos de Qualidade 

METODOLOGIA DE ENSINO 

Exposições teóricas dos diversos tópicos; Utilização de notas de aulas e recursos áudio visuais; 

Práticas em laboratório; Visitas técnicas. 

AVALIAÇÃO 

Avaliações: escritas e práticas; trabalhos individuais e em grupo (listas de exercícios, relatórios 

de práticas e seminários); participação nas discussões. 
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DISCIPLINA: ANÁLISE DE ALIMENTOS 

Código: 

Carga horária total: 80h CH Teórica: 40h CH Prática: 30h 


