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PROGRAMA DE DISCIPLINA

Disciplina: Fisiologia e P6s-Colheita de Frutos e Hortalicas Cadigo da Disciplina: AGR 381
Curso: Agronomia Semestre de oferta da disciplina: I e Il
Faculdade responsavel: Agronomia

Programa em vigéncia a partir de: 02/2009

Numero de créditos: 02 Carga Horaria total: 30 Horas aula: 36

EMENTA:

Desenvolvimento de frutos e hortalicas: fendmenos quimicos, bioquimicos e microbiol6gicos pré e pés-
colheita. Manuseio, embalagem e transporte. Armazenamento sob refrigeracdo e atmosfera controlada.

Controle da maturacéo de frutos.

OBJETIVOS GERAIS (Considerar habilidades e competéncias das Diretrizes Curriculares Nacionais e
PPC):

Prestar aos alunos conhecimentos sobre fisiologia e tecnologia de colheita e pds-colheita de frutas e
hortalicas para manter a qualidade e elevar a vida de prateleira de F&H, buscando despertar no aluno
possibilidades para a propria producéo e constru¢do de conhecimentos habilitando-os a:

& Propor solucdes e identificar problemas de pré ou pds-colheita em situacdes reais para cada produto
horticola;

& Sugerir solugdes adequadas do ponto de vista econdmico e tecnoldgico para a manutenc¢édo da qualidade
e extensédo da shelf-life dos produtos horticolas;

& Atuar no ensino, pesquisa e extensdo na area de Agronomia/ conservacao pés colheita;

& Conduzir trabalhos académico-cientificos, exercendo a pratica da

redacdo e expressdo oral, com motivacdo, entusiasmo, interesse, maturidade, controle emocional,

criatividade, autoconfianca, independéncia e capacidade para trabalhar em equipe.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Conhecer os processos fisiolégicos que controlam a maturacéo e a senescéncia de produtos vegetais.

- Identificar os fatores determinantes daqualidade dos produtos vegetais na poés-colheita e no
armazenamento.

- Capacitar os alunos para identificar processos e métodos a serem empregados no armazenamento de

produtos vegetais pereciveis.

CONTEUDO - (Unidades e subunidades

Unidade | - Aspectos fisiolégicos do desenvolvimento de frutas e hortalicas.
Introducéo

Definicdo e classificacdo de frutas e hortalicas.
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Conceitos basicos.
Ciclo vital dos frutos.
Atividade respiratoria.

Fitormonios

Unidade Il - Perdas pés-colheita
Introducao

Magnitude das perdas de alimentos
Avaliacédo das perdas

Tipos de perdas e fatores causais
Locais de perdas

Meios para reducéo e controle das perdas

Unidade Il - Fatores pré-colheita e colheita
Introducéo

Interagdo entre os fatores pré-colheita e a qualidade dos produtos vegetais
Praticas culturais

Fatores ambientais

Fatores da colheita e do manuseio

Tipos de colheita

Cuidados no manuseio

Transformacdes fisioldgicas e bioquimicas pds-colheita
Maturidade a colheita

indices de maturidade

Tecnologias pés-colheita para manter e/ou elevar a shelf-life.

Unidade IV — Embalagem,armazenagem e transporte
Introducéo

Funcbes e requisitos das embalagens

Material de embalagem e transporte

Embalagens convencionais

Embalagens ativas e inteligentes

Centrais de embalagem (casa de embalagem)
Padronizacao e legislacao sobre embalagens

Sistema de transporte

Tipos de armazenagem

Unidade V- Estresses e desordens fisiologicas

Introducao
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Fatores nutricionais e climaticos
Temperatura

Umidade

Gases

Sensibilidade dos tecidos e fatores causais:
Sintomas

Composicédo de gases na atmosfera

Tipos de estresses e suas causas

Unidade VI - Qualidade p6s-colheita

Consideragfes gerais

Atributos de qualidade

Valor nutricional e multifuncional

Boas praticas agricolas - BPA

Segurancga no uso de frutas e hortalicas

Fatores que influenciam na qualidade

Avaliacdo da qualidade

Padronizacao e classificacao

Sistemas de gerenciamento da qualidade: Sistema de producdo integrada, barreiras sanitarias e

tratamentos quarentenarios, controle de microrganismos deterioradores e patogénicos ao homem.

ESTRATEGIAS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Aulas serdo expositivas orais com recursos multimidia;
Apresentacdes de DVD e Videos, sobre a tematica objeto da disciplina;
Discussao e critica em sala de aula sobre os temas abordados e artigos cientificos, com participagdo dos

alunos.

FORMAS DE AVALIACAO:

O desempenho do aluno sera estimado através de prova escrita, exposicao/discusséo de artigo cientifico,
redacdo de trabalhos de revisdo de literatura e pratico em laboratério, elaborados de acordo com as NBR
ABNT atuais, nas formas de artigos cientifico com apresentacdo em sala de aula, conforme o roteiro

(trabalho pratico repassado ao aluno) com tema discutido e definido no primeiro dia de aula.

REFERENCIAS BASICAS

AWAD, M. Fisiologia p6s colheita de frutos. Sdo Paulo, Nobel, 1993. 114 p.

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pds-colheita de frutos e hortalicas Fisiologia e Manuseio. 2. ed.
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Atualizada e ampliada. Lavras: Editora UFLA, 1990. 543 p.

KLUGE,R.A.; SCARPARE FILHO, J.A.; JACOMINO, A.P.; PEIXOTO,C.P. Distlrbios fisiolégicos em
frutos. Piracicaba: FEALQ, 2001. 58p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B.Pés-colheita de frutos e hortalicas: Fisiologia e Manuseio. 2. ed.
Atualizada e ampliada. Lavras: Editora UFLA, 2005. 783 p.

AHMED, J.;LOBO, M. G.; OZADALI, F.;SIDDIQ, M. Tropical and subtropical fruits: postharvest physiology,
processing and packaging. Wiley-Blackwell, 2012. 648 p.

CHAKRAVERTY, A.; SINGH, R. P. Post Harvest Technology and Food Process Engineering, CRC Press,
2013. 563 p.

MORETTI. C. L. Manual de pocessamento minimo de frutos e hortali¢as. Brasilia:Embrapa e Sebrae, 2007.
531p

OETTERER, M.; D'ARCE, M. A. B. R.; SPOTO, M.H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos.
Piracicaba: Manole, 2006. 632 p.

Aprovado pelo Conselho da Faculdade em: / /

Assinatura e carimbo da Direcdo da Faculdade




