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EMENTA

A disciplina ird revisar o estado atual do conhecimento sobre metabolismo de frutos, enfatizando sua
importancia sob uma perspectiva aplicada da conservagdao e manutengdo da qualidade de frutos. Serdo
abordados aspectos fisioldgicos do desenvolvimento dos frutos; padrdes de atividade respiratoria; alteragdes
na textura, sabor e aroma durante a maturagdo dos frutos; biossintese e regulacdo do etileno; modificagcdes
dos compostos de parede celular (metabolismo e associagdo com o amaciamento) e principais fatores causais
de desordens fisioldgicas. Ainda serdo estudados os recentes avancos da biologia molecular no entendimento
do processo de amadurecimento dos frutos.

CURSOS PARA OS QUAIS E MINISTRADA

1. Mestrado em Fitotecnia OP | 4.
2. Doutorado em Fitotecnia OP | 5.
(OB) =OBRIGATORIA ‘ (OP) = OPTATIVA

PROFESSOR(ES) RESPONSAVEL

Prof2 Dra. Patricia Ligia Dantas de Morais

OBIJETIVOS DA DISCIPLINA

A disciplina tem por objetivo proporcionar aos alunos conhecimento sobre o metabolismo dos frutos,
analisando a bioquimica e a fisiologia do desenvolvimento e estabelecendo uma conexdo entre a teoria e
pratica agronémica. Proporcionando ao mesmo, principios, ferramentas e técnicas para o planejamento e
execucdo de experimentos, bem como para a coleta de dados, andlise e interpretagdo dos resultados obtidos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADES E ASSUNTOS N¢ DE HORAS-
AULA
1. Aspectos fisiolégicos e bioquimicos do desenvolvimento dos frutos: T(4)
e Formagdo e crescimento




e Maturacdo, amadurecimento e senescéncia.
e Defini¢Ges e caracteristicas.

2. Respiracdo e energia T(4)
e Processos bioquimicos do climatério respiratdrio.
e Padrdes de atividade respiratdria.
e Quociente respiratorio.
e Fatores de influéncia na respiragao.

3. Transformacdes nos pigmentos, aclicares e compostos fendlicos. T(6)eP(8)
e Processos bioquimicos das alteragées em textura, cor, sabor e aroma.
4. Fitohorménios envolvidos na maturag3o. T(B)eP(4)

e Biossintese, acdo e regulacao do etileno.
e Papel dos demais hormonios (Acido abscisico, Auxinas, citocininas e
giberelinas) na maturacdo dos frutos

5. Amadurecimento de frutos em relac3o a parede celular T(8)eP(4)
e  Estrutura da parede celular

Alteragdes na parede celular

e Hidrolases de parede celular no amadurecimento de frutos

e (Calcio e textura de frutos

6.Principais fatores causais de desordens fisioldgicas. T(4)
e Sintomas.
e Fatores nutricionais.
e Fatores climaticos: Temperatura e Umidade
e Respostas fisioldgicas e bioquimicas.

7. Biologia molecular do amadurecimento de frutos T(6)eP(4)
e Manipulagdo dos processos fisiolégicos do amadurecimento por engenharia
Genética

e Avancos recentes da fisiologia pds-colheita de frutos relacionados a Biologia
Molecular e Celular

T (aula tedrica); P (aula pratica)
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Periddicos para consulta de artigos cientificos 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

e Fruits

¢ Acta Horticulturae

¢ Plant Molecular Biology

METODO E AVALIACAO

METODO
O curso sera tedrico e pratico e os alunos assistirdo aulas expositivas e participardo ativamente da
disciplina por meio das aulas praticas, trabalho de revisdo, seminarios e debates.

Para o trabalho de revisdo deverao ser abordados: introducgdo (importancia do assunto), revisdo de
literatura (trabalhos relevantes sobre o assunto), metodologia, avaliagdo pessoal do
desenvolvimento do assunto, conclusdao pessoal e referéncias bibliograficas.

Nas aulas praticas o aluno sera introduzido ao Laboratério de Fisiologia Pds-colheita de frutos para
conhecimento e manipulagdo de alguns equipamentos e técnicas bioquimicas. Serdo abordadas
medidas de atividade respiratéria e etileno por cromatografia gasosa, extragdo e doseamento de




enzimas, determinacdo de carboidratos, acidos, fendlicos, vitaminas, pigmentos, compostos e
hidrolases da parede celular e algumas técnicas de biologia molecular. Os grupos de alunos para
aula pratica (2 a 3) serdo responsaveis pelo estudo especifico de um fruto tropical. Os trabalhos
deverdo ser conduzidos de tal forma que, no final do curso, seja entregue um manuscrito de um
artigo cientifico obedecendo as normas de publicacdo de revista da area de pds-colheita de frutos e
hortaligas (introducdo, referencial tedrico, material e métodos, resultados e discussdo, conclusdo e
referéncias bibliograficas).

AVALIAGAO

A avaliagdo sera realizada de acordo com as seguintes atividades:

Atividades Pesos

1.Trabalho cientifico escrito

2,5
2. Trabalho de revisao

2,5
3. Semindrios

2,5
4. Prova escrita

2,5

A nota final do aluno serd a média ponderada das quatro atividades.

APROVACAO

1 — Aprovada pelo Colegiado em /]

Coordenador do PPGFITO

2 — Aprovada pelo CPPGIT/PROPPG em /[ /]

Presidente(a) do CPPGIT

3 — Aprovada pelo CONSEPE em [/

Secretario(a) do CONSEPE




