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FORMULARIO PARA ATUALIZACAO DE COMPONENTE CURRICULAR

1. IDENTIFICACAO DO PROGRAMA:

Programa | AGRONOMIA/FITOTECNIA
2. TIPO DE COMPONENTE:
Atividade ( ) Disciplina ( x ) Médulo ( )
3. NIVEL:
Mestrado ( X ) Doutorado ( x )

4. IDENTIFICACAO DO COMPONENTE:
Nome anterior:

Nome sugerido: FISIOLOGIA POS-COLHEITA

Codigo existente: ACP-8544

Carga Horaria Pratica: | 16 h

Carga Horaria Teoérica: | 32 h

N- de Créditos: 03
Optativa: Sim (x ) Nao ( )
Obrigatoéria: Sim () Nao ( x)

Area de Concentracao: | Fitotecnia

5. DOCENTE RESPONSAVEL: Maria Raquel Alcantara de Miranda

6. JUSTIFICATIVA:

As universidades e instituicoes de pesquisa vém demonstrando crescente
preocupacao com a recuperacao, conservacao, propagacao e incentivo a
fruticultura nao apenas pelo aspecto de manutencao da biodiversidade, mas
também pelo aspecto economico e social. Nesse contexto, torna-se importante
o conhecimento das etapas e da regulacao endogena do desenvolvimento dos
frutos, da determinacao da maturidade o6tima para colheita, da identificacao
dos atributos de qualidade pos-colheita, dos principais fatores ambientais de
desordens fisiologicas assim como, das principais tecnologias de conservacao.

7. OBJETIVOS:

A disciplina tem por objetivo proporcionar aos alunos um melhor esclarecimento
sobre a fisiologia dos frutos tropicais e as principais tecnologias de conservacao
pos-colheita estabelecendo uma conexao entre a teoria e pratica agronomica.

8. EMENTA:

Biologia e desenvolvimento fisioldgico dos frutos. Maturacao, amadurecimento e
senescéncia. Fitohormonios envolvidos na maturacdao. Determinacdao da
maturidade e de atributos de qualidade pods-colheita. Principais fatores causais
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de desordens fisiologicas. Tecnologias de conservacao pds-colheita.

9. PROGRAMA DA DISCIPLINA/ATIVIDADE/MODULO:

Unidade Semana N°de horas/
aulas

Fisiologia do desenvolvimento de frutos. 12 e 22 4
Formacao e crescimento.
Padroes e regulacao de crescimento.

Maturacao, amadurecimento e senescéncia. 3@ 2
Definicoes e caracteristicas.
Processos bioquimicos do climatério respiratorio. 42 e5 4

Padroes de atividade respiratéria: Climatério respiratorio.
Quociente respiratorio.
Fatores de influéncia na respiracao.

Processos bioquimicos das alteracoes em textura, cor, sabore 6%e 72 4
aroma.

Alteracoes da parede celular e da lamela média.

Transformacoes nos pigmentos, aclcares e compostos

fenolicos.

Fitohormonios envolvidos na maturacao. 8e 9 4
Acao e bloqueio de etileno.

Acido abscisico

Auxinas, citocininas e giberelinas.

Atributos de qualidade pds-colheita. 10% e 117 4
Aparéncia, tamanho, forma, cor e defeitos.

Textura e firmeza, sabor e aroma.

Valor nutritivo.

Principais fatores causais de desordens fisiologicas. 122 e 13° 4
Sintomas.

Fatores nutricionais.

Fatores climaticos: Temperatura e Umidade

Tecnologias de conservacao pods-colheita. 142, 15% e 6
Atmosferas 162
Temperaturas

Tecnologias inovadoras

10. FORMA DE AVALIAGAO:

As aulas serao de natureza tedrica com avaliacdes parciais no semestre letivo
cada uma com o valor de 10 pontos e um seminario a ser apresentado ao final
do curso sobre tema concernente a matéria da disciplina com valor de 10
pontos, sendo entdo obtida a média aritmética em conjunto com as notas das
avaliacoes parciais, sendo esta proporcionalmente equivalente a nove pontos do
total distribuido.

11. BIBLIOGRAFIA:

Wills, R.B.H., Golding, J. 2015. Advances in Postharvest Fruit and
Vegetable Technology. Ed .CRC Press, 403p.

Wills, R., McGlasson, B., Graham, D., Joyce, D. 2007. Postharvest: An
Introduction to the Physiology and Handling of Fruit, Vegetables and
Ornamentals. Ed. Cabi Publishing, 252 p.
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