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IDENTIFICAÇÃO 

DISCIPLINA:  
 

           BIOQUIMICA DE FRUTOS CÓDIGO: 
 

1105546 

DEPARTAMENTO:  
 Agrotecnologia e Ciências Sociais 

SIGLA DA 
UNIDADE: 
 

DACS 

DURAÇÃO EM 

SEMANAS  

CARGA HORÁRIA SEMANAL  
CARGA HORÁRIA TOTAL 

15 TEÓRICAS 3 PRÁTICAS 2 TOTAL 5 75 

NÚMERO DE CRÉDITOS  4   SEMESTRE 1o 

PRÉ-REQUISITOS PRÉ OU CO-REQUISITOS 

  

  

EMENTA 
 
Introdução à bioquímica do amadurecimento de frutos, Aspectos fisiológicos e 
bioquímicos do desenvolvimento dos frutos, Respiração e energia, 
transformações químicas na maturação e senescência, etileno, parede celular, 
cálcio e textura de frutos, biologia molecular do amadurecimento de frutos. 
 

CURSOS PARA OS QUAIS É MINISTRADA 
1. DOUTORADO FITOTECNIA OP 4.   
2. MESTRADO  FITOTECNIA OP 5.   
3.   6.   

(OB) =OBRIGATÓRIA  (OP) = OPTATIVA 

 
 
 
 

 

 
Profs.  Andrea Hansen Oster/Patricia Ligia 
            Dantas de Morais 
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Km 47 da BR 110 – Bairro Presidente Costa e Silva  
CEP: 59625-900 – C. postal 137 Telefone 

(084)3315.1796 – Telefax (084)3315.1778 
e.mail: ppfsec@ufersa.edu.br 

Mossoró – Rio Grande do Norte 



 
 
 

OBJETIVOS DA DISCIPLINA 
 
Fornecer ao aluno o conhecimento necessário para o entendimento das transformações 
bioquímicas durante a maturação e senescência de frutos. 
 

 
 
 
 
 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
 
 
UNIDADES E ASSUNTOS   
 

 

 

Nº DE 
HORAS-
AULAS 

 
 
1. Introdução à bioquímica de frutos 
                                                  
    � Conceitos básicos: biologia celular, biologia molecular, bioquímica dos  
        Frutos 
 
2. Aspectos fisiológicos e bioquímicos do desenvolvimento dos frutos 
     
    � Principais transformações 
      
3. Respiração e energia 
 
4. Transformações químicas na maturação e senescência dos frutos 
 
    � Metabolismo dos carboidratos 
    � Metabolismo dos ácidos orgânicos 
    � Metabolismo de vitaminas e pigmentos 
    � Metabolismo de compostos voláteis 
 
5. Etileno: regulação da biossíntese 
 
    � Desenvolvimento da capacidade de amadurecimento 
    � O mecanismo biossintético do etileno 
    � Regulação da biossíntese do etileno por CO2 em plantas superiores 
    � Efeitos de fatores externos sobre a biossíntese e ação do etileno 
    � Regulação da biossíntese do etileno no amadurecimento de frutos 
    � Regulação da biossíntese do etileno induzida por injúria 
    � Biossíntese do etileno induzida pelo estresse com CO2 
 
 
 

 
03 

 
 
 
 

03 
 

06 
 
 
 
 
 

18 
 

 
 
 
 
 
 

11 
 
 
 



6. Amadurecimento do fruto em relação à parede celular 
 
    � Estrutura da parede celular 
    � Mudanças na textura 
    � Mudanças na parede celular 
    � Hidrolases de parede celular no amadurecimento de frutos 
 
7. Cálcio e a textura de frutos: Fisiologia e bioquímica 
 
    � Resposta dos tecidos à aplicação de cálcio 
    � Funções molecular e celular do cálcio 
� Formas de evitar a deficiência de cálcio 

 
8.  Biologia molecular do amadurecimento de frutos 
 
     � Manipulação dos processos fisiológicos do amadurecimento por  
         Engenharia Genética 
     � Avanços recentes da fisiologia pós-colheita de frutos relacionados à 
         Biologia  Molecular e Celular 
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Periódicos para consulta com artigos científicos atualizados relacionados com o 
programa da disciplina 
 
•  Annual review of Plant Physiology and Plant Molecular Biology  
•  Postharvest Biology and Technology  
•  Plant Physiology  
•  Journal of Experimental Botany  
•  Fruits 
•  Acta Horticulturae 
•  Plant Molecular Biology 
 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

MÉTODO E AVALIAÇÃO 
 
 

MÉTODO 
 
           O curso será teórico e prático e os alunos assistirão aulas expositivas e 
participarão ativamente da disciplina por meio das aulas práticas, trabalho de revisão, 
seminários e debates. 
 Para o trabalho de revisão deverão ser abordados: introdução (importância do 
assunto), revisão de literatura (trabalhos relevantes sobre o assunto), metodologia, 
avaliação pessoal do desenvolvimento do assunto, conclusão pessoal e referências 
bibliográficas. 

Nas aulas práticas o aluno será introduzido ao Laboratório de Pós-colheita de 
frutos e hortaliças para conhecimento e manipulação de alguns equipamentos e técnicas 
bioquímicas. Serão abordadas medidas de atividade respiratória e etileno por 
cromatografia gasosa, extração e doseamento de enzimas, determinação de 
carboidratos, ácidos, fenólicos, vitaminas, pigmentos, compostos e hidrolases da parede 
celular e algumas técnicas de biologia molecular. Os grupos de alunos para aula prática 
(2 a 3) serão responsáveis pelo estudo específico de um fruto tropical. Os trabalhos 
deverão ser conduzidos de tal forma que, no final do curso, seja entregue um manuscrito 
de um artigo científico obedecendo às normas de publicação de revista da área de pós-
colheita de frutos e hortaliças (introdução, referencial teórico, material e métodos, 
resultados e discussão, conclusão e referências bibliográficas). 

 
 

AVALIAÇÃO 
 

            A avaliação será realizada de acordo com as seguintes atividades: 
                              
                                       

Atividades 
 

    Pesos 

1. Trabalho científico escrito 
 

2,5 

2. Trabalho de revisão 
 

2,5 

3.  Seminários 
 

2,5 

4.  Prova escrita 2,5 
 
 
        A nota final do aluno será a média ponderada das quatro atividades. 
 

 
 
 
                                                                       ___________________________________ 
                                                                                   Coordenador do Programa 


