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UNIVERSIDADE FEDERAL DE UBERLÂNDIA
  

FICHA DE COMPONENTE CURRICULAR

 

CÓDIGO:

 

COMPONENTE CURRICULAR:

FISIOLOGIA E MANEJO PÓS-COLHEITA

UNIDADE ACADÊMICA OFERTANTE:

INSTITUTO DE CIÊNCIAS AGRÁRIAS

SIGLA:

ICIAG

CH TOTAL TEÓRICA:
15 horas

CH TOTAL PRÁTICA:
15 horas

CH TOTAL:
30 horas

 

1. OBJETIVOS

Aprofundar os conhecimentos na área de armazenamento, conservação pós-colheita e processamento de
frutas e hortaliças, objetivando maximizar o aproveitamento desses vegetais para a produção de alimentos
e evitando a perda pós-colheita. Dessa forma o aluno deverá estar apto a indicar a aplicar as técnicas
adequadas para o armazenamento, conservação pós-colheita e processamento de frutas e hortaliças; bem
como deverá estar apto a identificar, enumerar e solucionar os problemas relativos a higiene e controle de
qualidade desses produtos. 

2. EMENTA

Perdas pós-colheita. Princípios fisiológicos e bioquímicos envolvidos nos processos de maturação e
senescência. Fatores pré-colheita e colheita. Qualidade pós-colheita. Padronização e classificação.
Embalagem. Sistemas de armazenamento, refrigeração, controle e modificação de atmosfera. Distribuição
e utilização de produtos. Desordens fisiológicas e doenças.

3. PROGRAMA

UNIDADE T P CHT

1
 

Perdas pós-colheita. 
Avaliação das perdas pós-colheita. 
Tipos de perdas. 
Causas das perdas. 
Métodos para redução e controle das perdas 

1  1  2 

2

Princípios fisiológicos e bioquímicos envolvidos nos processos de maturação e senescência 
Crescimento e desenvolvimento 
Fisiologia da maturação e atributos de qualidade 
Fisiologia pós-colheita (respiração, transpiração, etileno, transformações bioquímicas). 

3  3  6 

3
Fatores pré-colheita e colheita. 
Pré-colheita: práticas culturais 
Colheita: tipos de colheita, manuseio, estádio de maturação, higiene e aspectos fitossanitários 

1  1  2 

4
Qualidade pós-colheita. 
Atributos de qualidade (aparência, textura, “Flavor”, valor nutritivo, segurança) 
Maturidade e índices de qualidade 

1  1  2 

5
Padronização e classificação 
Padrões nacionais e internacionais 
Classificação 

1  2  3 
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6 Embalagem. 
Materiais de embalagem, principais tipos de embalagem, centrais de embalagem  1  2  3 

7 Armazenamento, refrigeração, controle e modificação de atmosfera.  4  2  6 

8

Distribuição e utilização de produtos 
Princípios básicos de transporte 
Transporte rodoviário, aéreo e marítimo 
Canais de comercialização  

1  1  2 

9

Desordens fisiológicas e doenças. 
Efeito da temperatura 
Efeito da atmosfera controlada 
Principais doenças e desordens fisiológicas durante o armazenamento e seus controles 

2  2  4 

Total 15 15 30
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