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Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagbgica

DISCIPLINA: FISIOLOGIA POS-COLHEITA E ARMAZENAMENTO DE FRUTOS E
HORTALICAS

Cddigo:

Carga horéria total: 40h CH Teorica: 30h CH Pratica: 10h

Carga horaria da Pratica Profissional Curricular: Oh

Créditos: 2

Pré-requisitos: nenhum

Semestre: |l

Nivel: Técnico

EMENTA

Introducdo a fisiologia e frutos e hortalicas. Crescimento e desenvolvimento de frutos e

hortaligas. TransformacGes metabdlicas no ciclo vital de frutos e hortalicas. Atividade




respiratoria em frutos. Etileno. Manuseio durante a colheita e p6s-colheita. Maturidade e

atributos de qualidade.

OBJETIVOS

Conhecer os aspectos basicos dos processos fisioldgicos e bioquimicos do desenvolvimento de
frutos e hortalicas; Identificar técnicas e critérios utilizados na etapa de colheita de frutos e
hortaligas; Conhecer as técnicas adequadas de tratamento fitossanitario, selecéo, classificacéo
e indutores de maturagdo; Apresentar os principios basicos das técnicas de armazenamento de
frutos e hortalicas; Conhecer os indices de maturidade, os atributos de qualidade e os métodos
utilizados para avaliacdo da qualidade de frutos e hortalicas.

PROGRAMA

1. Fisiologia e Transformag6es Bioguimicas durante 0 Amadurecimento e Armazenamento de
Frutos e Hortalicas

1.1. Introdugéo

1.2. Crescimento e Desenvolvimento de Frutos

1.3. Etapas do Ciclo Vital dos Frutos

1.4. Transformag6es Bioquimicas durante o Amadurecimento e Armazenamento dos Frutos
1.5. Atividade Respiratéria em Frutos

1.5.1. Padr@es de Atividade Respiratéria

1.5.2. Fatores que Influenciam a Atividade Respiratoria

1.6. Etileno

1.6.1. Etileno e Amadurecimento

1.6.2. Biossintese do Etileno

1.6.3. Utilizagdo do Etileno em Pds-colheita

2. Manuseio Durante a Colheita e Pés-colheita de Frutos e Hortaligas
2.1. Introducéo

2.2. Colheita

2.3. Operacdes no Galpéo de Preparo de Frutas e Hortalicas

2.4. Armazenamento

2.4.1. Armazenamento Refrigerado

2.4.1.1. Principio

2.4.1.2. Pré-Resfriamento

2.4.1.3. Sensibilidade ao Frio

2.4.2. Armazenamento com Modificagio 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. Introducéo

3.2. Maturidade e indices de Maturidade
3.3. Qualidade e Atributos de Qualidade

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposi¢Oes tedricas dos diversos tdpicos; Utilizacdo de notas de aulas e recursos audio visuais;

Praticas em laboratério; Visitas técnicas.

AVALIACAO

Avaliag0es: escritas e préaticas; trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, relatorios

de préticas e seminarios); participagdo nas discussdes.
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DISCIPLINA: ANALISE DE ALIMENTOS

Cddigo:

Carga horaria total: 80h CH Tebrica: 40h CH Pratica: 30h




