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UNIVERSIDADE FEDERAL DE UBERLANDIA

FICHA DE COMPONENTE CURRICULAR

CODIGO: COMPONENTE CURRICULAR:
FISIOLOGIA E MANEJO POS-COLHEITA

UNIDADE ACADEMICA OFERTANTE: SIGLA:
INSTITUTO DE CIENCIAS AGRARIAS ICIAG
CH TOTAL TEORICA: CH TOTAL PRATICA: CH TOTAL:
15 horas 15 horas 30 horas
1. OBJETIVOS

Aprofundar os conhecimentos na adrea de armazenamento, conservacao pods-colheita e processamento de
frutas e hortalicas, objetivando maximizar o aproveitamento desses vegetais para a producdo de alimentos
e evitando a perda pds-colheita. Dessa forma o aluno deverd estar apto a indicar a aplicar as técnicas
adequadas para o armazenamento, conservacgao pés-colheita e processamento de frutas e hortalicas; bem
como deverd estar apto a identificar, enumerar e solucionar os problemas relativos a higiene e controle de
qualidade desses produtos.

2. EMENTA

Perdas pds-colheita. Principios fisiolégicos e bioquimicos envolvidos nos processos de maturacao e
senescéncia. Fatores pré-colheita e colheita. Qualidade pds-colheita. Padronizacao e classificacao.
Embalagem. Sistemas de armazenamento, refrigeracdo, controle e modificacao de atmosfera. Distribuicdo
e utilizacdo de produtos. Desordens fisiolégicas e doencas.

3. PROGRAMA

UNIDADE T |P |CHT
Perdas pds-colheita.

Avaliacdo das perdas pés-colheita.
Tipos de perdas. 1 |1 |2
Causas das perdas.

Métodos para reducdo e controle das perdas

Principios fisioldgicos e bioquimicos envolvidos nos processos de maturagao e senescéncia
Crescimento e desenvolvimento

Fisiologia da maturacao e atributos de qualidade

Fisiologia pds-colheita (respiragdo, transpiracgdo, etileno, transformacg&es bioquimicas).
Fatores pré-colheita e colheita.

3 | Pré-colheita: praticas culturais 1 |1 |2
Colheita: tipos de colheita, manuseio, estadio de maturacado, higiene e aspectos fitossanitarios
Qualidade pds-colheita.

4 | Atributos de qualidade (aparéncia, textura, “Flavor”, valor nutritivo, seguranca) 1 11 |2
Maturidade e indices de qualidade
Padronizacao e classificagao

5 | Padrdes nacionais e internacionais 1 12 |3
Classificacdo
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Embalagem.
Materiais de embalagem, principais tipos de embalagem, centrais de embalagem

7 | Armazenamento, refrigeracdo, controle e modificacdo de atmosfera. 4 |2 |6

Distribuicao e utilizacdo de produtos
Principios basicos de transporte
Transporte rodovidrio, aéreo e maritimo
Canais de comercializacao

Desordens fisioldgicas e doencas.

Efeito da temperatura

Efeito da atmosfera controlada

Principais doencas e desordens fisioldgicas durante o armazenamento e seus controles

Total 15|15 |30
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